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Origen Nno €S SO]O un restaurante.

Es un viaje hacia aquello que nos define.

Cada ingrediente tiene una historia, un territorio, una

r 1‘211,2.

Cada plato es una interpretacion de lo que fuimos y lo

quc sOmaos.
Comida peruana & pisco
Aqui, la cocina no solo alimenta.

Cuenta, conecta y recuerda.
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En Origen, cada experiencia tiene un punto de partida.

Nada es casual: cada ingrediente, cada preparacién y cada

d€t3ﬂ€ nace d€ una historia que€ MErece ser Contada.

A traves de nuestros platos, eXperiencias y espacios, buscamos transmitir
esa conexion con el origen, mostrando una propuesta donde cada
clemento tiene identidad y proposiro.

Mas que una visita, es una forma de acercarse a lo esencial.




MAKING PISCO SOUR
(15 USD X PX).

La experiencia inicia con una breve introduccién al
origen del pisco y la historia del Pisco Sour,
mientras todo el grupo se retne alrededor de la
barra.

Se presentan los ingredientes y su equilibrio, dando
paso a una preparacion en vivo donde dos
participantes son guiados paso a paso, mientras el
resto observa e interactia durante el proceso.

Finaliza con la degustacion, cerrando una

experiencia dindmica, cercana y conectada con
nuestra cultura.

Incluye:

- Historia y concepto del Pisco.
- Origen del Pisco sour.
- Ingredientes.

- preparacién en vivo con dos voluntarios.
- Degustacion.
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COOKING CLASS CEVICHE
(35 USD X PX)

La experiencia comienza con una breve mirada al origen del
ceviche y su lugar dentro de la cocina peruana.

Se presentan los ingredientes, destacando su frescura y
caracter, mientras se desarrolla la preparacién en vivo paso a
paso frente al grupo.

Durante el proceso, los participantes pueden observar de cerca
e interactuar.

La experiencia cierra con la degustacién, resaltando el
resultado final de una preparacién simple pero llena de
identidad.

Incluye:

- Historia y Origen del Ceviche. %
- Ingredientes. \
- Preparacion. \ o)

- Degustacién. v% iz
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COOKING CLASS CAUSA
(35 USD X PX)

La experiencia inicia con una breve introduccién al origen
de la causa y su significado dentro de la cocina peruana,
mientras el grupo se retune alrededor de la barra.

Se presentan los ingredientes, resaltando su base
tradicional, y se da paso a la preparacién en vivo, explicada
paso a paso mientras los participantes observan e
interacttan.

Finaliza con la degustacién, cerrando una experiencia
cercana, simple y representativa de nuestra gastronomia.

Incluye:

- Historia y Origen de la Causa.
- Ingredientes.
- Preparacién.
- Degustacion.

OBS: PAQUETE COMPLETO S 45 x PX)
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