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Nuestra
identidad
culcural

n lo alto de las montanas ecuatorianas,

donde el sol bafa con su luz dorada, crece la

paja toquilla, la cual da vida a una tradicion

ancestral: el tejido de la paja. El mas iconico

de estos tejidos es el sombrero, que tiene su
alma en Ecuador, especificamente en las manos de
los artesanos de Montecristi y Manta.

Cada movimiento es preciso, cada hebra de paja es
tejida con la paciencia y el amor gue requiere una
verdadera obra de arte. Lo asombroso es que, mien-
tras el sombrero parece simple a los ojos inexpertos,
quienes han sido tocados por la historia saben que
dentro de cada pliegue y cada curva hay mas que
paja, hay historias de familias, de comunidades, de
generaciones enteras que han sostenido esta tradi-
cién viva, resistiendo el paso del tiempoy las dificulta-
des econémicas. Cada sombrero de paja toquilla es
un simbolo de resistencia, orgullo e identidad.

Al visitar Manta, los turistas no solo descubren un
sombrero, sino la esencia de una cultura viva que ha
perdurado a lo largo del tiempo.




Presentacion del chef

| Chef Héctor Cedeno, después de haber recorrido

varios paises de Sudamérica, estudiando las diferen-

tes culturas gastrondmicas representativas de la

regién, se convierte en un auténtico defensor de la

gastronomia nacional y un representante de la
comida manabita, siempre con pasion y respeto por las raices
ancestrales.

Su cocina rinde homenaje a las culturas Valdivia, Mantefa y
Puruha, fusionando técnicas milenarias con una visidn que
trasciende los limites nacionales e internacionales. Cada plato es
una obra de arte que transmite los sabores y conocimientos
heredados de generacion en generacion, utilizando ingredien-
tes autdctonos y métodos tradicionales. Desde la costa hasta los
Andes, el chef reinventa recetas, ofreciendo una experiencia
Unica que celebra nuestra identidad. Cada bocado es un viaje
sensorial que conecta a los comensales con la rica historia del
Ecuador, donde la tradiciéon se encuentra con la vanguardia en
cada plato.

“El orgullo de ser manabita es lo que me motiva dia tras dia a
seguir posicionando nuestra gastronomia entre las mejores del
mundo”

Héctor Cedefo
Chef Ejecutivo Mantahost Hotel
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ENTRADAS

1. TIRADITO MANABI

Laminas de corvina marinadas en limdn y maracuya al estilo Unico manabita, sobre una capa K ]2,00
de leche de tigre combinada con salprieta.

2. MADURO AL GRILL DULCE Y AHUMADO

iLo mas dulce de Manabi! Laminas gruesas de maduro con curtido de chicharrén de $ 8,00
chancho, acompafadas de salsa de queso.

3. UNAS DE CANGREIO

Ufas de cangrejo rellenas de camaroén fresco, hierbas y especias, con una delicada salsa $ 15,00
holandesa.
4. CANASTITAS ICHE

SIS $ 8,00

iLo mas apreciado de los manabitas! Canastitas de platano verde rellenas de longaniza fresca
y ahumada, con camardn aromatizado con mostaza Dijon.

* ok ok ok ke

ENSALADAS

1. ENSALADA MANTAHOST

Salmoén curado con mix de lechugas, frutos secos, queso bocconcini, frambuesas y cebada § 15,00
marinada al pesto, aderezo de yogurt.

2. ENSALADA CESAR CLASICA

Clasica lechuga romana crujiente, mezclada con aderezo César, crutones, tocineta y queso § 10,00
parmesano rallado.

3. ENSALADA FRANCESA CON BURRATA

Lechugas frescas, tomates cherry, aros de cebolla perla, pimientos morrones, acompafiadade § 15,00
vinagreta de hierbas y una burrata cremosa, sal marina y reducciéon balsamica.

Precios incluyen IVA







SABORLS MANABI'TAS

1. CORVICHITOS ESPIGON

Mezcla crujiente de platano verde y mani, rellena de jugosos camarones y pescado fresco, $ 8,00
acompanada de deliciosas salsas tipicas de nuestra provincia. (Tres unidades)

2. EMPANADITAS MANTAHOST

Deliciosa masa de platano verde, crujiente por fueray suave por dentro. Rellenasde unamezcla § 8,00
irresistible de queso fundido, pollo jugoso o carne sazonada. (Tres unidades)

3. MUCHIN DE YUCA

iUn clasico de la ciudad! Masa de yuca frita rellena de queso. Perfectas para compartir. $ 9,00
Acompafialas con salsa y hornado de chancho. (Tres unidades)

* &k ok k

CEVICHES

1. CEVICHE AL ESTILO JIPDAPA

iSabores Unicos del wahoo! Marinado en jugo de limén y perfumado con una célida salsa de  § 11,00
mani, manito de aguacate, el toque distintivo de Jipijapa.

2. CEVICHE MARINERQ

El favorito de muchos con un toque especial. Mix de mariscos frescos, delicadamente § 13,00
marinados en jugo de limdn, cebolla paitefia, tomate y cilantro.

3. CEVICHE DE CAMARON

iUn clésicol Camarones frescos y jugosos, mezclados con cebolla paitefia, tomate, cilantro § 12,00
fresco, acompanados con una rosa de aguacate.

4. CEVICHE DE PESCADO

Pescado wahoo fresco, curtido en limén, marinado en leche de tigre, mezclado con cebolla $ 11,00
paitefa, tomate, cilantro fresco. Una receta que lleva nuestro sello de calidad.

* ok ok ok ke

SOPAS

1. LOCRO DE PAPAS

Caldo espeso y sabroso de papas tiernas, enriquecido con especias y hierbas, queso frescoy § 8,00
aguacate.

2. AFRODISIACO DE MARISCOS

Seleccion de camarones, mejillones y almejas, cocidos en una salsa delicadamente especiada 8 17,00
con hierbas aromaticas.

3. ENCEBOLLADO MANABITA

Un sabroso caldo de pescado, yuca, cebolla roja y especias tradicionales, acompanado de $ 8,00
l[aminas crujientes de platano verde.

4. CALDO DE GALLINA SEMI CRIOLLA

Gallina tierna y jugosa, cocida lentamente con cebolla blanca, hierbas aromaticas, chillangua y yuca. $ 10,00

Precios incluyen IVA
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CARNES

1. PULPO DE ROCA 250 G

Tentdculos de pulpo marinados con chimichurri de maracuya. $ 25,00
2. CORTE DE SALMON 250 G

Filete de salmdn al grill marinado con ralladura de naranjay limon. 8 23,00
3. EN]RANA ARGENTINA 300 G

Picafia importada marinada al vacio con hierbas aromaticas. $ 40,00
4. BIFE ANGOSTO 300 G

Bife de res importado marinado con mantequilla saborizada con hierbas aromaticas. $ 33,00
3. RIB EYE CON HUESO 300 G

Rib Eye de res (USDA Choice) marinado con ajo confitado y tomillo. $ 40,00

Guarnicion a €scoger .orcones

Arroz | Papa | Tipo de puré | ASADO
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ESPECIALES

1. CAMOTILLO FRITO

Pesca endémica de Manabi crocante, marinada con un toque de salsa de soya, limoén y S 25,00
mostaza, acompafada de pataconesy calida ensalada de aguacate.

2. SALMON GRILLADO CON RISOTTO DE HUANCAINA

Salmon fresco, perfectamente grillado, con salsa de uvilla, acompafiado de un cremoso  § 22,00
risotto de quinua infusionado con la suave y picante salsa huancaina, saborizado al pesto.

3. MURIQUE CON RISOTT'O DE TINTA DE SEPIA

Suave murique (pescado) acompafiado de un risotto cremoso tefiido con tinta de sepiay § 25,00
vegetales tricolores aromatizados.

4. ENCOCADO DE LANGOSTINO

Langostinos cocidos en una rica salsa de coco y especias, acompafiados de una croquetade  § 18,00
maduro rellena de longaniza. jUna combinacién intensa de sabores!

5. SUPREMA DE POLLO

Pollo a la plancha con puré de coliflor, crocante de trigo, bafiado con salsa de queso al pesto. § 13,00

6. CHURRASCO CLASICO ARRECIFE
Tierno y jugoso corte de carne a la parrilla, sazonado con especias tradicionales, § 18,00
acompanado de huevos fritos y papas francesas.

7. LOMO FINO

Bordado con tocino a la parrilla, bafiado con salsa de ragy, acompafiado de espuma de  $§ 19,00
patata y zanahoria tricolor.

8. PARRILLADA DE OCEANIA

Delicados cortes de mero, langostinos y pulpo, sazonados con sal marina, acompafiadosde  § 33,00
vegetales baby y una exquisita salsa de la casa.

9. COSTILLA DE CORDERO

Chuletas de cordero jugosas, acompafiadas de papas al cajun, sazonadas con especias § 28,00
picantes.

10. ARRQZ CON CAMARON

Arroz salteado con jugosos camarones, sazonado con especias y verduras frescas, S ]5,00
acompanado de aguacate.

1. ARRQZ DEL MARINERQ

Un clasico que combina a la perfeccion los mas intensos sabores de la costa. Arroz caldoso $ 18,00
de mariscos con pulpo, calamar, almeja, mejillén, camardn y langostino, acompanado de
aguacate y salsa criolla.

Precios incluyen IVA



MANTAHOST
KIDS

1. HAMBURGUESA DE QUESO AMERICANO

Hamburguesa de carne de res, cubierta con una rebanada de queso americano derretido,
acompanada de lechuga, tomate y cebolla.

2. PASTA BOLONESA

Una rica salsa italiana tradicional, con una base de verduras sofritas, carne molida, tomate y
especias aromaticas

— 3. SOPA DE POLLO

Una sopa casera que ofrece un sabor suave y nutritivo, cocida a fuego lento con verduras
- frescasy trozos de pechuga de pollo.

4. CAMARONES APANADOS

Camarones frescos, empanizados y fritos hasta quedar crujientes por fuera y tiernos por
dentro. Servidos con una salsa ligera para un toque extra de sabor.

19. DEDITOS DE POLLO, iLLOS FAVORITOS!

\ Cruyentes tiras de pechuga de pollo empanizadas y fritas, servidas con una deliciosa salsa y
/////\/ papas.
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$ 9,00

$ 10,00

$ 8,00

$ 8,00

$ 8,00




POSTRES

1. CHEESECAKE DE MANDARINA
Delicioso cheesecake cremoso con un toque citrico de mandarina, sobre una base crujiente S 7,00
de galleta.

2. MOUSSE DE YUZU
Citrico japonés que aporta un sabor Unico y refrescante, con una textura cremosay untoque  § 6,50
de dulzura, acompanado de helado de banano.

3. BOWL DE ACAI
Agcai servido con una ligera y cremosa espuma de mani, creando un equilibrio perfecto entre  § 8,50
el sabor vibrante del agaiy la suavidad del mani.

4. CRAQUELIN DE FRUTOS RQIOS

Pastelito con una crujiente capa de craquelin y un relleno de jugosos frutos rojos. % 6,50

Precios incluyen IVA
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Nuestra
identidad
cultural

n el corazén de Manta, ciudad costera
bafiada por la brisa del Pacifico, la gastrono-
mia manabita es un legado vivo que ha
resistido el paso del tiempo. En esta tradi-
cion, los hornos de lena, construidos de
barro y adobe, no son solo herramientas de coccion,
sino guardianes de una herencia ancestral. Encen-
der uno de estos hornos es un ritual que comienza
con la seleccidn cuidadosa de la lefia, buscando ese
aroma unico que solo el fuego natural puede ofrecer.

En su calor, se preparan platos manabitas emblema-
ticos como la tonga de pescado o de pollo, que,
cocinados lentamente, impregnan cada bocado con
el sabor de la tierra. Estos hornos representan mas
gue un método de coccidon; son un vinculo con las
generaciones pasadas, que transmitieron la habili-
dad de medir el calor del fuego con la palma de la
mano. Cada plato es un homenaje a las raices mana-
bitas, que a través de ingredientes locales y una
coccion pausada, preservan lo auténtico en un
mundo acelerado.

En Manta, cuando el aroma de un bollo, una tonga o
una corvina se eleva del horno de lefia, es una invita-
cion a descubrir y saborear el alma de esta tierra y su
historia.
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