
El verdadero
       sabor del

Los invitamos a  saborear y disfrutar nuestros
deliciosos platos en un ambiente agradable y acogedor.

Reservaciones para toda clase de eventos.

El verdadero sabor del Perú.
lo encuentras en...

Los esperamos con los mejores platos de la
cocina peruana y la buena atencion de siempre.

r i s t o r a n t e  p e r u v i a n o



ANTIPASTI

ricetta:

1. CAUSA ACEVICHADA                                         € 8.00
     patate, pesce, lime, *peperoncino rosso e giallo,
      cipolla, aglio, zenzero, *spezie varie.

2. CAUSA RELLENA                                                € 5.00
     Puré de patate, ripiena di pollo,
      *maionese, olive e *spezie.

3. CHOCLITO CON QUESO                                      € 6.00
     Mais lesso *formaggio e patate lesse.

4. PATACONES CON QUESO                                  € 5.00
     Banana verde fritta con *formaggio.

5. PAPA A LA HUANCAÍNA                                    € 5.00
     *Peperoncino giallo, patate lesse
      con crema di *formaggio, cracker
      e *spezie varie.

6. PAPA RELLENA  (FIN DE SEMANA)                € 5.00
     Purè di patate fritte, ripiena di carne tritata,
      olive, cipollotti, *uova e *spezie varie.

7. TAMALES                                                             € 7.00
     Farina di mais, pollo o maiale, olive e *spezie varie.
                                       
8. LECHE TIGRE                                                       € 10.00

*     Concentrato di pesce, limone, peperoncino,
* *      latte, zenzero, aglio, coriandolo, *gamberi.

9. YUCAS FRITAS CON CREMA A LA HUANCAíNA  € 6.00
      manioca, sale, olio.
   

DISFRUTE NUESTRA DELICIOSA GASTRONOMíA
PERUANA GALARDONADA A NIVEL MUNDIAL

storia

INGREDIENTI:
Ÿ 8 patate bianche o 

patate gialle 
preferibilmente.

Ÿ 5 peperoni gialli, tritati.
Ÿ 1 tazza di latte 

evaporato.
Ÿ 1/4 kg di cracker salati.
Ÿ 1/2 tazza di olio.
Ÿ 250 grammi di 

formaggio fresco.
Ÿ 4 uova sode.
Ÿ 8 olive nere.
Ÿ 8 foglie di lattuga.
Ÿ Sale a piacere.

Inizieremo a preparare 
questa deliziosa ricetta per 
patate a la huancaína con la 
cosa principale, che sono le 
patate. Per fare questo, 
laveremo molto bene le 
patate e le faremo bollire 
finché non saranno ben 
cotte. In un contenitore 
separato, togli la pelle dalle 
p a t a t e  c o n  m o l t a  
attenzione, poiché saranno 
calde. Dividete a metà le 
patate, allo stesso modo 
d e l l e  u o v a  s o d e ,  
precedentemente bollite. 
P reno ta  pe r  qua lche  
minuto.

Per preparare la salsa 
huancaína,  f ru l lare i l  
p e p e r o n e  g i a l l o  
aggiungendo l 'o l io ,  i l  
formaggio fresco, i biscotti e 
il latte, fino ad ottenere un 
composto omogeneo e 
senza grumi. Assaggiate e 
aggiungete il sale a piacere. 
in voluptate velit esse.

Varie versioni sono tessute sull'origine di La papa a 

la huancaína. La storia più nota narra che Papa a la 

Huancaína fu servito per la prima volta all'epoca 

della costruzione del treno Lima-Huancayo. A quel 

tempo, una donna con un tipico abito Huancayo 

preparava un piatto a base di patate lesse con 

crema di formaggio e peperoncino giallo. La storia 

racconta che gli operai furono sorpresi dal suo 

sapore squisito che battezzarono come "Papa a la 

huancaína", perché era preparato da una signora 

Huancaína (nativa di Huancayo).

PAPA A LA 
HUANCAíNA



DISFRUTE NUESTRA DELICIOSA GASTRONOMíA
PERUANA GALARDONADA A NIVEL MUNDIAL

storia
Risale al I secolo dicendo che i Moche, abitanti della 

zona costiera settentrionale del Perù, e 

successivamente gli Incas, condivano il pesce 

usando il succo di frutti acidi o immergendoli nella 

chicha. Con l'arrivo degli europei in America, nella 

preparazione del pesce si introdusse l'uso di altri 

agrumi e l'uso di sostanze piccanti; Alcune variabili 

sono state incorporate nella preparazione del 

ceviche usando come base di frutti di mare o 

qualsiasi tipo di pesce, ma il piatto tradizionale 

peruviano è a base di pesce fresco e crudo, 

preferibilmente del tipo privo di lische, cuocendolo 

con l'acidità del succo di limone e aggiungendo 

cipolla, peperoni e qualche altro condimento.

10. Choritos a la chalaca                                                              € 18.00
        cozze ripiena di cipolla, *rocoto, mais e pomodoro.

11. Ceviche mixto                                                                               € 19.00
        Pesce, limone, polipo, cipolla, spezie, *peperoncino, calamaro,*gamberi

12. Ceviche de pescado                                                                    € 18.00
        pesce, limone, patate, sedano, cipolla, *spezie, *peperoncino.

13. PARIHUELA                                                                                       € 17.00
        ZUPPA DI PESCE E *FRUTTI DI MARE

14. SUDADO DE PESCADO                                                                    € 20.00
        PeSCE AL VAPORE, POMODORO, CIPOLLA, *SPEZIE VARIE.

15. JALEA                                                                                                 € 18.00
        PESCE FRITTO, *ANELLI, *GAMBERI, POLIPO, MANIOCA.

16. ARROZ CON MARISCOS                                                                  € 16.00
        RISO CON MISTO DI *FRUTTI DI MARE.
                                       
17. pescado frito (intero)                                                             €16.00
        pesce fritto orata, manioca, riso e insalata.

18. pescado con frejoles                                                              € 17.00 
         pesce fritto orata, fagiolo, insalata di cipolla e  riso.

19. chaufa de mariscos                                                                 € 16.00 
*         riso, salsa di soia, uova e *misto di frutti di mare.

20. PESCADO FRITO (FILETE)                                                             € 15.00
        FILETO DI PESCE PERSICO FRITTO, RISO, MANIOCA LESSA
         FRITTA E INSALATA.

21. PIQUEO MARINO                                                                             € 23.00
        RISO, *FRUTTI DI MARE, COZZE RIPIENE DI CIPOLLE,
         *FRITTO MISTO, PESCE, *spezie VARIE.

22. pescado a lo macho                                                                 € 22.00 
*         frutti di mare, orata, riso bianco.

23. chicharrón de pescado                                                          € 17.00 
* *         pesce, farina di frumento, aglio, Olio, uova, sale, pepe.

24. CEVICHOP                                                                                        € 16.00 
          LECHE DE TIGRE, CHICHARRóN DE PESCADO.

ricetta:

INGREDIENTI:
Ÿ 1 chilo di pesce bianco 

lombo largo.
Ÿ Succo di 6 limoni.
Ÿ 2 cipolle rosse medie, 

tagliate a julienne sottili.
Ÿ 3 cucchiai di coriandolo 

fresco tritato finemente.
Ÿ 2  c u c c h i a i  d i  

peperoncino tagliato a 
pezzetti.

Ÿ Pepe macinato a piacere.
Ÿ Sale.

Consigliato da preparare un 
buon ceviche è usare pesce 
bianco fresco.

CEVICHE

Tr i ta te  i l  co r iando lo ,  
m o n d a t e  e  a f f e t t a t e  
sottilmente la cipolla rossa e 
tritate grossolanamente il 
peperoncino.

Eliminate la pelle dai filetti di 
cernia e di sgombro, poi 
rimuovete le spine con una 
pinzetta. Tagliate i filetti di 
pesce in modo da ottenere 
dei pezzi più piccoli della 
stessa dimensione. 
Adagiate i filetti in una 
pirofila cercando di non 
sovrapporli troppo, poi 
aggiungete la cipolla, la 
scorza grattugiata dei lime e 
il peperoncino tritato.

Unite anche il coriandolo, 
poi versate il succo dei lime 
e l’olio. Coprite la pirofila 
con pellicola e lasciate 
marinare in frigorifero per 
circa un'ora. Trascorso il 
tempo della marinatura, 
s e r v i t e  i l  c e v i c h e  
accompagnato con spicchi 
di lime.

CURIOSITÀ
Il succo in cui viene 
m a r i n a t o  i l  p e s c e  è  
chiamato Leche de trigre ed 
è molto apprezzato in Perù 
pe r  l e  sue  p resun te  
proprietà afrodisiache!

MENú MARINO



MENú criollo
DISFRUTE NUESTRA DELICIOSA GASTRONOMíA
PERUANA GALARDONADA A NIVEL MUNDIAL

Tagliare 2 chili di cuori a filetti 
spessi, eliminando tutti i nervi e il 
grasso che è presente fino a 
quando non rimarrà solo la polpa 
pura.Affinché siano morbidi e 
succosi. Facciamo macerare i 
cuori di anticucho con un 
intruglio di 4 tazze di pepe panca 
liquefatto, una tazza di buon 
aceto di vino, due cucchiai di 
origano macinato, sale, pepe, 1 
cucchiaio di cumino e due 
cucchiai di aglio macinato per 
circa 4 ore.
Dopo lo  esamin iamo su  
bastoncini di canna, calcolando 
da tre a quattro pezzi per 
bastoncino e da due a tre 
bastoncini per persona. Subito lo 
portiamo alla brace e lo stiamo 
bagnando con la stessa salsa di 
macerazione con l'aiuto di una 
scopa che prepariamo con le 
foglie del nostro mais. Lasciamo 
l'anticucho a metà cottura, 
massimo 3/4. Infine per servire, 
lo accompagniamo con patate 
cotte che tagliamo a fette spesse 
e facciamo rosolare sulla stessa 
griglia. Possono essere patate 
bianche, colorate o una deliziosa 
patata gialla.
Per rendere ancora più vigorosi i 
v o s t r i  a n t i c u c h o s ,  
accompagnateli con fettine di 
mais cotte, ajicitos molto piccanti 
come l'ají huacatay e il rocoto de 
carrettilla. Se il piccante non fa 
per te, il miglior compagno è uno 
squisito Ocopa Arequipeña.

25. arroz chaufa con pollo                                                                     € 13.00
        pollo a pezzettini, riso, salda si soia, *uova, cipolotti,  *spezie varie.

26. arroz chaufa mixto                                                                             € 14.00
        Pollo, carne i manzo a pezzetti, riso, salsa di soia, *uova, cipolotti, *spezie.

27. pollo broaster                                                                                       € 14.00
        pollo impanato, *uova, *patatine fritte e insalata.

28. lomo saltado de carne                                                                       € 16.00
        riso, carne, *patatine fritte, pomodoro, cipolla, *spezie varie.

29. lomo saltado de pollo                                                                       € 14.00
        riso, carne di pollo, *patatine fritte, pomodoro, cipolla, *spezie varie.

30. lomo saltado mixto                                                                             € 17.00
        riso, carne di manzo e pollo, *patate fritte, pomodoro, cipolla, *spezie.

31. sopa de mote                                                                                            € 12.00
        zuppa di mais, carne di manzo e *spezie.

32. seco con frejoles                                                                                  € 16.00
        Riso, fagioli, carne di manzo, insalata di cipolla.
                                       
33. bisteck a lo pobre                                                                                 €15.00

*        carne di manzo, banana, uova, insalata, riso, *patatine fritte.

34. caldo de gallina (FIN DE SEMANA)                                                          € 12.00 
         spaghetti, *uova, gallina, brodo, cipollotto, *coriandolo.

  
.

ricetta:
35. tallarines verdes con papa a la huancaína con lomo       € 19.90
         spaghetti con pesto di spinaci e basilico, *peperoncino giallo,
         patate lesse, *formaggio, carne di manzo, pomodoro, cipolla,
         *spezie varie, cotoletta, maiale.

36. secon con frejoles arroz blanco y ají de gallina                € 19.90
       (FIN DE SEMANA)    
        riso, fagioli, carne di manzo, insalata di cipolla, pollo,
         *peperoncino giallo, patate lesse, *formaggio, *spezie varie.

37. mostrito / pollo a la brasa / pollo broaster + lattina  € 16.90
        chaufa, *uova, banana fritta, pollo fritto.

38. tallarín saltado criollo                                                                  € 16.90
        spaghetti, carne di manzo, cipolla, pomodoro, *peperoncino giallo, *spezie varie.

39. combinado de anticucho   ( fin de semana )                              € 18.00
        Anticucho, cuore di manzo.

40. anticucho de corazón 4 corazones  ( fin de semana )         € 16.00
        insalata, 3 spiedini di cuore alla griglia, patate lesse, huancaína. 

41. parrilla personal   ( fin de semana )                                           € 20.00
        patate lesse, spiedini di cuore di manzo, trippa, durelli, mais / cotoletta di maiale.

novità !      ¡ tan criollo como tú !

storia

Fin dai tempi degli Inca gli Anticuchos fossero consumati a 

pezzi a base di carne di lama, condita con erbe e peperoncino. 

Ma con l'arrivo degli spagnoli in Perù, questa carne è stata 

sostituita da manzo e aglio. Il disprezzo delle élite nei confronti 

dei visceri ne fece la dieta dei più umili.do cipolla, peperoni e 

qualche altro condimento. È così che secondo la lingua 

quechua, questo squisito spezzatino peruviano deriverebbe 

da due parole: «ANTI» che significa «davanti» e «CUCHO» 

che significa tagliare, tuttavia altri studiosi gastronomici fanno 

notare che «ANTI» si riferisce a le Ande e "CUCHO" si riferisce 

al peperoncino. La verità è che negli anni questa preparazione 

si è evoluta come ogni altra cosa, fino a diventare come la 

conosciamo oggi, un magico connubio di sapori e sensazioni.

INGREDIENTI:
Ÿ2 kg di cuore di manzo.
Ÿ 4 tazze di ají panca 
liquefatto.

Ÿ1 bicchiere di aceto di vino.
Ÿ 2 cucchiai di origano 
macinato.

Ÿ1 cucchiaio di cumino.
Ÿ2 cucchiai di aglio tritato.
ŸSale a piacere.
ŸPepe a piacere.

Per l'accompagnamento:
Ÿ1/2 kg di patate bianche o 
gialle cotte.

Ÿ1/2 kg di mais cotto.
ŸAji huacatay.
ŸOcopa Arequipeña.

ANTICUCHO



fussion peruviana

DISFRUTE NUESTRA DELICIOSA GASTRONOMíA
PERUANA GALARDONADA A NIVEL MUNDIAL

Iniziamo versando in una 
padella a fuoco medio, un 
filo d'olio con mezza tazza di 
c ipo l la  c inese t r i ta ta  
finemente, un cucchiaio di 
aglio tritato e un cucchiaio di 
kion grattugiato. 
Aggiungere mezza tazza di 
peperone rosso a dadini e 
una tazza di carne, a 
piacere. Facciamo rosolare 
il tutto velocemente per 2 
minuti e aggiungiamo 4 
tazze di riso, aumentiamo la 
cottura al massimo e 
fermiamo il movimento 
finché non inizia a suonare 
come se stesse arrostendo 
o friggendo in sottofondo.

A quel punto raschiare il 
fondo e colpire il riso con la 
parte larga di un mestolo e 
far girare. Smettiamo di 
muoverci di nuovo finché 
non suona di nuovo come 
un brindisi. Ripetiamo 
questo processo 3 volte e 
solo dopo aggiungiamo 4 
cucchiai di olio di sesamo, 8 
cucchiai di soia, sale, pepe, 
un pizzico di zucchero, 1 
cucchiaio di  salsa di  
ostriche e 2 tazze di cipolla 
cinese. Aggiungiamo una 
frittata tritata fatta con 4 
uova.

42. aeropuerto                                                                                             € 16.00
        tallarín saltado y arroz chaufa mixto, linguine, carne, riso,
         pollo, salsa di soya, *spezie varie.

43. chaufa para ti perú + chancho                                                     € 17.00
        pollo, carne, *gamberi, riso, salsa di soya.

44. combinado chifa                                                                                   € 18.00
        arroz chaufa, tallarín saltado chino.
         riso, pollo, salsa di soya, carne, spaguetti, *spezie varie.

  
.

INGREDIENTI:
Ÿ 1 chilo di riso.
Ÿ 4 uova.
Ÿ 1/2 tazza di olio.
Ÿ 2 tazze di cipolla cinese.
Ÿ 1 cucchiaio di aglio tritato.
Ÿ 1 cucchiaio di  k ion 

grattugiato.
Ÿ 1/2 tazza di peperone 

rosso a dadini.
Ÿ 300 grammi di carne.
Ÿ 4 cucchiai di olio di 

sesamo.
Ÿ 8 cucchiai di salsa di soia.
Ÿ 1 cucchiaio di salsa di 

ostriche.
Ÿ 1 pizzico di sale.
Ÿ 1 pizzico di zucchero.
Ÿ 1 pizzico di pepe.

ARROZ CHAUFA

ricetta:

niÑos
45. salchipapa                                                                                             €  9.00
        *patate fritte, würstel e lattina di the o acqua.

46. nuggets                                                                                                    €  9.00
        pollo e *patate fritte, lattina di the o acqua.

47. salchipapa a lo pobre                                                                       € 12.00
        *patatine fritte, würstel, banana, *uova, insalata.

48. salchichaufa                                                                                         € 13.00
        *patatine fritte, würstel, insalata, RISO.

       

  
.

storia

L’arroz chaufa é nato in seguito alla forte migrazione 

cinese che si verificò in Perù intorno al 1850, in 

sostituzione della schiavitù africana. Il suo nome 

proviene dei cinese tradizionale: 炒飯,�“chǎofàn”, che 

significa riso fritto nella lingua cinese mandarino.

E’ un riso cotto saltato sul fuoco alto in padella con il 

gambo del cipollotto, uovo sbattuto, carne, zenzero, 

salsa di soia scura e olio di sesamo (opzionali I würstel). 

Ogni famiglia ha la propria variante, con carne di pollo 

con carne di maiale, anatra, manzo, e addirittura alcune 

con pesce o frutti di mare. Piatti come il riso chaufa, che 

sono una combinazione di cucina cinese e peruviana, 

sono noti come Chifa.



dessert - bibite
DISFRUTE NUESTRA DELICIOSA GASTRONOMíA
PERUANA GALARDONADA A NIVEL MUNDIAL

Raffreddare lo shaker e il 
bicchiere alto per 10 minuti 
o Martini nel congelatore.

Trascorso il tempo di 
raffreddamento, prendere lo 
shaker e aggiungere lo 
sciroppo di zucchero, il 
succo di limone, l'albume e il 
Pisco. 
Agitare energicamente per 
5 minuti.

Scoprire e aggiungere il 
gh iacc io .  Ch iudete  e  
sbattete per altri 3 minuti.
andare in pensione vetro 
dal frigorifero.

Svuotare l'intero contenuto 
dello shaker nel bicchiere. 
finire, aggiungere qualche 
goccia di Angostura.

Aromatizza la bevanda con 
un twist di limone o lime.

Il primo sabato di Febbraio 
si festeggia il Pisco Sour 
Day.

49. tres leches                                                                                                          € 5.00
        *uova, zucchero, vaniglia, farina, lievito, sale, *latte, panna fresca.

50. selva negra                                                                                                         € 5.00
        *uova, zucchero, vaniglia, farina, cacao, burro, panna, chantilly, cioccolato.

51. torta de chocolate                                                                                         € 5.00
        farina, ZUCCHERO, CIOCCOLATO, LIEVITO.

52. CREMA VOLTEADA                                                                                                 € 5.00
        *LATTE, CARAMELE, ZUCCHERO, VAINIGLIA.

53. GELATINA                                                                                                                 € 3.00
        GELATINA, ZUCCHERO, ACQUA.

  
.

ricetta:

bibite alcoliche
54. heineken 66cl                   € 3.50

55. cusqueÑa bianca 33cl  € 4.00

56. cusqueÑa nera 33cl      € 4.00

57. cORONA                                 € 4.00

58. moretti                                € 3.50

59. vino bianco 1 LT.              € 10.00

60. vino bianco 1 /2 LT.        € 5.00

61. vino rosso 1 LT.                € 10.00

62. vino rosso 1 /2 LT.          € 5.00

63. sangue di giuda 750cl   € 14.00

64. sangria 1 lt                       € 14.00

65. pisco sour (COCKTAIL)    € 7.00

66. chupito                                 € 3.50
       

  
.

bibite analcoliche
67. inCa Kola 1.5 lt.                   € 8.00

68. inCa Kola 1 1/2 lt.              € 5.00

69. inCa Kola 1/2 lt.                  € 3.50

70. inCa Kola PIRAÑITA              € 3.50

71. the 1 1/2 lt.                           € 5.00

72. coca cola 1 1/2 lt.             € 5.00

73. coca cola, fanta,                € 2.00
        sprite 33 cl.

74. fanta, sprite 1.5 LT.           € 5.00

75. MANZANA O TROPICAL 2LT. € 6.00        

76. chicha morada                     € 8.00

77. limonada 1 lt.                       € 10.00

78. limonada frozen 1 lt.       € 10.00                

  
.

storia
Nel Vicereame del Perù, intorno al XNUMX° secolo, dove 

vicino alla Plaza de Toros de Ancho, a Lima, il cosiddetto 

Pugno. Infatti, il peruviano Mercurio del 13 gennaio 1791, in 

una narrazione sui costumi di Lima, descrive come i banditori 

vendessero sotto il nome di "Acqua di crescione" un "Punch" 

così carico di acqua ardente che sarebbe disastroso nei paesi 

meno moderati, ma con il limite della vendita e il sapore ricco e 

gratificante, diventerebbe un cocktail, accompagnato da un 

tocco di zucchero e succo di limone.

Quest'ultima nasce formalmente anni dopo a Lima prima del 

1920, al Morri's Bar, nel centro della capitale, dove offerto il 

Pisco Sour ispirato da un piccolo pugno e al Whisky Sour. Si 

sarebbe evoluto per 18-20 anni, fino a raggiungere la forma, 

la ricetta e la preparazione attuali.

INGREDIENTI:
Ÿ 50 ml. di Pisco.

Ÿ 15 ml. di sciroppo di 

zucchero.

Ÿ 30 ml. di succo di limone.

Ÿ 5 cubetti di ghiaccio.

Ÿ 1 albume d'uovo.

Ÿ 1 bicchiere di Angostura 

(facoltativo).

Materiali o utensili:

Ÿ Shaker.

Ÿ pinza.

Ÿ Bicchiere alto o calice 

Martini.

PISCO SOUR



Pollo Alla Griglia

DISFRUTE NUESTRA DELICIOSA GASTRONOMíA
PERUANA GALARDONADA A NIVEL MUNDIAL

A cominciare dall'aceto, la birra e 
l'olio, e versateli nella ciotola e poi 
mescolateli con il cumino, il timo, il 
rosmarino, l'origano, la pasta di ají 
panca,  la  salsa d i  soia,  e,  
naturalmente, il sale. Mescolate bene 
fino a quando tutto sarà integrato. 
Fate riposare il composto e avrete 
pronta la marinata o il condimento per 
il pollo. Quindi, tieni il pollo, già 
s c o n g e l a t o ,  y  r i m u o v e r e  
accuratamente il grasso o le piume 
che potrebbe avere, questo in modo 
che la carne sia meglio esposta e che 
non si trovino consistenze e sapori 
strani al momento dell'assaggio.

Ora mettete il pollo su un piatto (può 
servire uno stampo) e stanze per ogni 
angolo, per condirlo gradualmente 
con il composto fatto all'inizio, con 
l'aiuto di un pennello o della mano. 
Una volta condita, avvolgetela 
all'interno della busta ermetica e 
chiudetela ermeticamente per evitare 
che i sapori fuoriescano. Conservarlo 
in frigorifero per 24 ore.

Dopo 24 ore, accendere il grill e 
scaldarlo a circa 230°C per mezz'ora. 
Se non hai una griglia in casa, puoi 
farlo perfettamente nel forno della tua 
stufa, tenendo conto che non otterrai 
il risultato desiderato, ma sarà 
comunque delizioso. Togliere il pollo 
dal frigorifero e trasferirlo dallo 
stampo in una teglia di alluminio 
spennellarlo con la stessa marinata 
che abbiamo fatto il giorno prima. 
Quindi mettere il pollo sulla griglia per 
iniziare a grigliare.

Mentre il pollo cuoce, verniciatelo di 
nuovo con la marinata mentre lo 
girate, ripetere questo passaggio fino 
a quando l'animale non sarà ben 
dorato e completamente cotto per 
tutto o durante il corso 1 ora, che è 
fondamentalmente quello che serve 
per cucinare. Infine, servire il pollo 
con patatine fritte e insalata fresca o 
con il contorno che preferisci. Allo 
stesso modo, puoi tagliare il pollo in 
pezzi singoli o lasciarlo intero.

INGREDIENTI:
Ÿ 1 pollo intero di circa 3 kg 

senza viscere
Ÿ 1 bicchiere di birra scura
Ÿ ½ bicchiere di olio d'oliva
Ÿ 2 cucchiai. di aceto bianco
Ÿ 1 cucchiaio. cumino
Ÿ 1 cucchiaio. timo
Ÿ 1 cucchiaio. rosmarino
Ÿ 1 cucchiaio. origano
Ÿ 1 cucchiaio. pasta di 

peperoncino
Ÿ 2 cucchiai. salsa di soia
Ÿ 2 cucchiai. zuppiere di sale

POLLO ALLA GRIGLIA

ricetta:

storia

Risale a 1950, rendendo la ricetta relativamente nuova, che lo 

dice, localizzandoci nel distretto Chaclacayo, un immigrato 

svizzero di nome Roger schuler Residente in questo paese, 

lavorando con il suo cuoco e analizzando la sua tecnica 

culinaria, ha deciso di sperimentare diverse abilità culinarie 

nel pollo, raggiungendo un punto molto particolare per il piatto.

Con il passare del tempo, alla ricetta tradizionale peruviana 

sono stati aggiunti diversi tipi di ingredienti, come ad esempio 

huacatay, pepe, salsa di soia, peperoncino panca, cumino, 

peperoncino nomoto, tra l'altro, ma sempre mantenendo il suo 

tipo di cottura, perché questa era la caratteristica più 

importante del sapore del pollo. 

P O L L O A L A B R A S A

*PATATE FRITTE + INSALATA + CREME + BIBITA.

     A TAVOLA:
                                       
1 Pollo entero   € 36.00 + BIBITA 1 ½ Lt.

1/2 Pollo              € 20.00 + BIBITA  ½ Lt.

1/4 de pollo        € 10.00 + BIBITA  33 cl

  DA PORTARE VIA:

1 Pollo entero  € 28.00 + BIBITA 1 ½ Lt.

1/2 Pollo             € 18.00 + BIBITA  ½ Lt.

1/4 de pollo       € 10.00 + BIBITA  33 cl.
   



linaza / semi di lino                                        
In Perù, diverse bevande vengono preparate dai semi di 

lino macinati, come la soda emolliente o semi di lino.

L'olio di semi di lino o di lino è apprezzato anche nelle 

diete vegetariane e/o vegane, poiché è la principale 

fonte vegetale di acidi omega essenziali per 

l'organismo. Puoi mangiarne un cucchiaio al giorno o 

aggiungerlo alle insalate e sempre crudo, poiché non 

va bene per friggere il cibo poiché si decompone a più di 

180 gradi Celsius.

 cebada / orzo
L'acqua d'orzo è una bevanda che contiene una grande 

quantità di vitamine e minerali. Il suo utilizzo è vario 

poiché possiamo consumarlo caldo, freddo e gelato. 

Indubbiamente un motivo per consumarlo durante la 

giornata.

Sapevi che l'orzo si prende cura della tua pelle? , questo 

cereale è un alleato della bellezza poiché dona 

lucentezza ai capelli, aiuta ad avere una pelle sana e 

giovane, tutto questo grazie alla sua ottima fonte di 

selenio.

carapulcra 
La carapulcra è un piatto tipico che si prepara con 

patate essiccate . uno degli stufati più iconici e antichi 

della cucina peruviana. Questo stufato è presente nelle 

famiglie fin dai tempi degli Inca ed è il piatto più atteso 

nelle feste popolari. ti" che gli conferiscono un ottimo 

sapore. 

PAPAS / patatE
IL PERU  è riconosciuto in tutto il mondo come la culla 

della patata. Non solo perché abbiamo più di 4.000 

varietà di questo tubero, ma perché è stato 

addomesticato per la prima volta nel territorio 

nazionale, a nord del lago Titicaca, circa ottomila anni 

fa, secondo il Centro Internazionale della Patata (CIP). 

Il più noto tra questi è il canchán , ad esempio, mentre 

sul lato nativo i più noti sono: tumay , huamantanga , 

huayro e giallo.

YUCA / MANIOCA
Le yuca fritte sono un delizioso piatto della cucina 

peruviana . Può essere servito con una varietà di salse , 

come maionese , salsa di avocado , salsa creola , tra gli 

altri. Sono deliziosi e molto versatili. Puoi friggerli, 

cuocerli al forno o sbollentarli. 

forniscono un'elevata quantità di carboidrati e una 

bassa quantità di proteine, queste ci danno energia e 

contribuiscono al corretto funzionamento del 

sistema nervoso. sono prive di colesterolo a causa 

della quantità trascurabile di grassi che contengono, 

hanno anche una quantità moderata di fibra 

alimentare che aiuta a prevenire la stitichezza. 

forniscono anche vitamina C e antiossidanti.

CHOCLO / mais
è un cereale americano utilizzato da oltre 10.000 anni 

come fonte di cibo. Alcuni piatti peruviani che includono 

il mais sono il cebiche, che utilizza il mais (di solito con 

la pannocchia, ma anche sgusciato), così come la cancha 

tostata.  Altre preparazioni a base di mais sono tamales, 

humitas, pepián, torte, mazamorras e zuppe, tra gli 

altri. si trovano allo stato immaturo o lattiginoso . si 

confermerebbe l'origine del mais dalla costa del Perù, 

che proverrebbe dalle montagne , per l'alta 

percentuale di  pannocchie dal colore viola, 

caratteristica associata ad una serie di geni per la 

pigmentazione antocianica, tipica del mais d'alta quota.

ROCOTO / PEPERONCINO
El Rocoto è un tipo di piccante originario dell'Antico Perù 

(Bolivia e Perù), esteso a tutto il continente americano. 

La sua origine risale all'epoca pre-incaica, la sua 

coltivazione in Perù risale a circa 5.000 anni fa trovando 

tracce della sua presenza nelle grotte di Guitarreros-

Yungay - Perù.

Il sapore del piccante è l'anima e il DNA della 

gastronomia peruviana, il rocoto è uno degli ingredienti 

principali della gastronomia del paese e soprattutto 

della cucina di Arequipa; Accompagna Ceviche , Solterito 

de Queso e varie insalate e salse, ma il piatto principale a 

base di rocoto è il Rocoto ripieno.

L'origine della parola rocoto deriva dalla parola 

quechua rukutu o dall'aimara luqutu . Il rocoto è un 

ingrediente di riferimento nella gastronomia della 

Bolivia e del Perù.

Ají AMARILLO / PEPERONCINO GIALLO

è fondamentale per fare un buon cebiche di pesce, 

l'ideale è usarlo nella sua forma naturale, tritato 

finemente. C'è chi usa la pasta di peperoncino insieme a 

quella naturale. Viene utilizzato anche in Papa a la 

Huancaína, in Ají de Gallina, in Lomo Saltado, che gli 

conferisce un tocco di sapore incredibile.

Viene coltivato sulla costa, negli anfratti andini fino a 

1500 mslm e nella giungla alta, è reperibile nei mercati 

locali praticamente tutto l'anno. il peperoncino pacae 

o peperoncino inca, può raggiungere fino a 22 o 25 

centimetri ed essere più spesso. 

PRODOTTI PERUVIANI
P R O D U C T O S P E R U A N O S



PROMOCIONES
DISFRUTE NUESTRA DELICIOSA GASTRONOMíA
con las promociones semanales

offerta ! Jueves sopas e Jueves parrillero solo per stagione

10€



DI SEGUITO ELENCATI I PRODOTTI COSIDDETTI ALLERGENI CHE POTREBBERO ESSERE PRESENTO NEI NOSTRI 
PRODOTTI CONFEZIONATI O PREPARATI NON SI ESCLUDE UNA POSSIBILE CONTAMINAZIONE CROCIATA.

IL PERSONALE è A VOSTRA DISPOSIZIONE PER INFORMARVI
(REGOLAMENTO EUROPEO Nº1169 DEL 2011)

Cereali che contengono glutine, cioè grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi 

ibridati e prodotti derivati, con alcune eccezioni;

 Crostacei e prodotti di base crostacei;

Uova e prodotti a base di uova;

Pesce e prodotti a base di pesce (tranne la gelatina o colla di pesce usate come supporto per 

preparati di vitamine o come chiarificanti nella birra e nei vino);

Arachidi e prodotti a base di arachidi;

Soia e prodotti a base di soia con alcune eccezioni;

Latte e prodotti a base di latte (incluso il lattosio);

Frutta a guscio (mandorie, nocciole e noci sono le più comuni);

Sedano e prodotti a base di sedano;

Senape e prodotti a base di senape;

Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo;

Anidride solforosa e solfiti in concentrazione superiori a 10mg per chilo o per litro;

Lupini e prodotti a base di lupini;

Molluschi e prodotti a base di molluschi.

*Prodotti congelati         *prodotti che possono causare allergie
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