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== B + " DISFRUTE NUESTRA DELICIOSA GASTRONOMIA

o] o PERUANA GALARDONADA A NIVEL MUNDIAL

TIPASTI

PAPAALA  § RRITSYITENT £8.00
HU ANE Ai" A PATATE, PESCE, LIME, *PEPERONCINO ROSSO E GIALLO,

CIPOLLE, AGLI, ZENZERD, *SPEZIE VARIE.
INGREDIENTI:

2. CAUSA RELLENA €5.00

PURE DE PATATE, RIPIENA DI POLLO,
*MAIONESE, OLIVE E *SPEZIE.

3. GHOCLITO CON QUESO
MAIS LESSO *FORMAGGIO E PATATE LESSE.

4. PATACONES CON QUESO
BANANA VERDE FRITTA CON *FORMAGGIO.

5. PAPA A LA HUANCAINA

*PEPERONCINO GIALLO, PATATE LESSE
CON CREMA DI *FORMAGGIO, CRACKER
E *SPEZIE VARIE.

6. PAPA RELLENA (FIN DE SEMANA) €95.00
PURE DI PATATE FRITTE, RIPIENA DI CARNE TRITATA,

€6.00

'!' '-.

€5.00

LI
Py L

€5.00

. % % 8
e

* *
RIBEITA. OLIVE, CIPOLLOTTI, *UOVA E *SPEZIE VARIE.
Inizieremo a preparare 7 TﬂMAI.ES E 7“0
questa deliziosa ricetta per FARINA DI MAIS, POLLO O MAIALE, OLIVE E *SPEZIE VARIE.
patate a la huancaina con la
cosa principale, che sono le a LEEHE TlGHE ,E -m[m
patate. Per fare questo,
CONCENTRATO DI PESCE, LIMONE, *PEPERONCINO
atn =l farome, balire *LATTE, ZENZERO, AGLIO, *CORIANDOL, “GAMBER.

finché non saranno ben
cotte. In un contenitore
separato, togli la pelle dalle
patate con molta
attenzione, poiché saranno
calde. Dividete a meta le
patate, allo stesso modo
delle uova sode,
precedentemente bollite.
Prenota per qualche
minuto.

9. YUCAS FRITAS CON CREMA A LA HUANCAINA €6.00
MANIOCA, SALE, OLIO.

Per preparare |la salsa
huancaina, frullare il
peperone giallo
aggiungendo [l'olio, il
formaggio fresco, i biscotti e
il latte, fino ad ottenere un
composto omogeneo e
senza grumi. Assagaiate e
aggiungete il sale a piacere.
involuptate velit esse.
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INGREI]IENTl

1 eﬁiﬁa dT_pasna bianco
lombolargo.

+ SuccodiBlimoni.

+ 2 cipolle rosse medie,
tagliate a julienne sottili.

» 3 cucchiai di coriandolo

co tritato finemente,

+ 2 cucchiali di

paperonelnaiagﬁama

RICETTA:

Tritate il coriandolo,
mondate e affettate
sottilmente |a cipolla rossa e
tritate grossolanamente |l
peperoncing.

Eliminate la pelle dai filetti di
cernia e di sgombro, poi
rimuovete le spine con una
pinzetta. Tagliate | filetti di
pesce in modo da ottenere
dei pezzi pit piccoli della
stessa dimensione.

Adagiate | 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 |l
tempo della marinatura,
servite il ceviche
accompagnato con spicchi
dilime.

CURIOSITA
Il suceo in cui viene
marinato il pesce @

chiamato Leche de trigre ed
& molto apprezzato in Perl
per le sue presunte
proprieta afrodisiache!

y

10. CHORITOS A LA CHALACA
COZZE RIPIENA DI CIPOLLA, *ROCOTO, MAIS E POMODORO.

11. CEVICHE MIXTO

PESCE, LIMONE, POLIPO, CIPOLLA, SPEZIE, *PEPERONCINO, CALAMARD, *GAMBERI

12. CEVICHE DE PESCADOD

PESCE, LIMONE, PATATE, SEDANO, CIPOLLA, *SPEZIE, *PEPERONCINO.

13. PARIHUELA
ZUPPA Di PESCE E *FRUTTI DI MARE

14. SUDADO DE PESCADO
PESCE AL VAPORE, POMODORO, CIPOLLA, *SPEZIE VARIE.

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

16. ARROZ GON MARISCOS
RISO CON MISTO DI *FRUTTI DI MARE.

17. PESCADO FRITO (INTERD)
PESCE FRITTO ORATA, MANIOCA, RISO E INSALATA.

18. PESCADO CON FREJOLES
PESCE FRITTO ORATA, FAGIOLO, INSALATA Di CIPOLLA E RISO.

19. GHAUFA DE MARISCOS
RISO, SALSA DI SOIA, *UOVA E *MISTO DI FRUTTI DI MARE.

20. PESCADO FRITO (FILETE)

FILETO DI PESCE PERSICO FRITTO, RISO, MANIOCA LESSA
FRITTA E INSALATA.

21. PIQUED MARINO

RISO, *FRUTTI DI MARE, COZZE RIPIENE DI CIPOLLE,
*FRITTO MISTO, PESCE, *SPEZIE VARIE.

22. PESCADO A LO MACHO
*FRUTTI DI MARE, ORATA, RISO BIANCO.

23. CHICHARRON DE PESCADO

PESCE, FARINA DI FRUMENTO, AGLIO, OLIO, *UOVA, SALE, *PEPE.

24. CEVICHOP
LECHE DE TIGRE, CHICHARRGN DE PESCADO.

'MENU MARINO

DISFRUTE NUESTRA DELICIOSA GASTRONOMIA
PERUANA GALARDONADA A NIVEL MUNDIAL

€ 18.00
€ 19.00
€ 18.00
€17.00
£20.00
€18.00
€ 16.00

€16.00

€ 17.00

€ 16.00

€15.00

€23.00

€22.00
€17.00

€ 16.00




 INGREDIENTI
-2kgdi cuore dimanzo.
+4 tazze di ajl panca

liquefatto.
Y 'lkiﬁfi;t:higl:ﬁ diaceto divino.
+2 cucchiai di origano

‘macinato,

+ 1 cucchiaio di cumino.

+ 2 cucchiai di aglio tritato.
+Sale apiacere. :
» Pepe a piacere.

‘Per 'accompagnamento:
»1/2 kg di patate bianche o
gialle cotte

%Ekﬁd*maism

RICETTA:

Tagliare 2 chili di cuori a filetti
spessi, eliminando tutti i nervi e |l
grasse che & presente fino a
guando nen rimarra solo la polpa
pura Affinché siano morhidi e
succosi. Facciamo macerare i
cuori di anticucho con un
intruglio di 4 tazze di pepe panca
liguefatto, una tazza di buon
aceto di vino, due cucchiai di
origano macinate, sale, pepe, 1
cucchiaio di cumino e due
cucchial di aglio macinato per
circa 4 are,

Dopo lo esaminiamo su
bastoncini di canna, calcolando
da tre a quattro pezz| per
bastoncino & da due a lIre
bastoncini per persona. Subitolo
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
'anticucho a meta cotlura,
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 ancara pill vigorosi |
vostri anticuchos,
accompagnateli con fettine di
mais cotte, ajicitos molto piccanti
come I'aji huacatay e il rocoto de
carrettilla. Se il piccante non fa
per te, il miglior compagno e uno
squisito Ocopa Arequipena.

25. ARRDZ CHAUFA CON POLLD E13
POLLO A PEZZETTINI, RISO, SALDA SI SOIA, *UOVA, CIPOLOTTI, *SPEZIE VARIE.

26. ARRDZ CHAUFA MIXTD € 14.00
POLLO, CARNE | MANZO A PEZZETTI, RISO, SALSA DI SOIA, *UDVA, CIPOLOTTI, *SPEZIE.

21. POLLD BROASTER € 14.00
POLLO IMPANATO, *UOVA, *PATATINE FRITTE E INSALATA.

28. LOMO SALTADO DE CARNE € 16.00
RIS, CARNE, *PATATINE FRITTE, POMODORD, CIPOLLA, *SPEZIE VARIE.

29. LOMO SALTADO DE POLLD € 14.00
RISO, CARNE DI POLLD, *PATATINE FRITTE, POMODORD, CIPOLLA, *SPEZIE VARIE.

30. LOMO SALTADO MIXTO €17.00
RISO, CARNE DI MANZO E POLLD, *PATATE FRITTE, POMODORD, 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 GIPOLLA.

33. BISTECK A LO POBRE €15.00
CARNE DI MANZO, BANANA, *UOVA, INSALATA. RISD. *PATATINE FRITTE.

34. CALDO DE GALLINA tFiN DE SEMANA) € 12.00

SPAGHETTI, *UOVA, GALLINA, BRODD, CIPOLLOTTO, *CORIANDOLD.

NOVITA! i TANCRIOLLOCOMO TU!

35. TALLARINES VERDES CON PAPA A LA HUANCAINA CONLOMO € 19.90

SPAGHETTI GON PESTO DI SPINACI E BASILICO, “PEPERONCING GIALLD,
PATATE LESSE, *FORMAGGIO, CARNE DI MANZO, POMODORO, CIPOLLA,
*SPEZIE VARIE, COTOLETTA, MAIALE.

36. SECON CON FREJOLES ARROZ BLANCO Y AJI DE GALLINA € 19.90
(FIN DE SEMANA)

RISO, FAGIOLL, CARNE DI MANZO, INSALATA Di CIPOLLA, POLLD,
*PEPERONCIND GIALLD, PATATE LESSE, *FORMAGGIO, *SPEZIE VARIE.

37.MOSTRITO / POLLO A LA BRASA / POLLO BROASTER + LATTINA € 16.90
CHAUFA, *UOVA, BANANA FRITTA, POLLO FRITTD.

38. TALLARIN SALTADO CRIOLLO £ 16.90

SPAGHETTI, CARNE DI MANZO, CIPOLLA, POMODORD, *PEPERONCINO GIALLD, *SPEZIE VARIE.

39. COMBINADO DE ANTICUCHD (FIN DE SEMANA) €18.00
ANTICUCHO, CUORE DI MANZD.

40. ANTICUCHD DE CORAZON 4 CORAZONES (FIN DE SEMANA) € 16.00
INSALATA, 3 SPIEDINI DI CUORE ALLA GRIGLIA, PATATE LESSE, HUANCAINA.

41. PARRILLA PERSONAL ([ FIN DE SEMANA ) €20.00
PATATE LESSE. SPIEDINI DI CUORE DI MANZO, TRIPPA, DURELLL, MAIS / COTOLETTA DI MAIALE.

DISFRUTE NUESTRA DELICIOSA GASTRONOMIA
o PERUANA GALARDONADA A NIVEL MUNDIAL

MENU CRIOLLC




RICETTA:

Iniziamo versando in una
padella a fuoco medio, un
filo d'olio con mezzatazzadi
cipolla cinese tritata
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 diriso, 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 finche
non suona di nuovo come
un brindisi. Ripetiamo
guesto 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.

DISFRUTE NUESTRA DELICIOSA GASTRONOMIA
PERUANA GALARDONADA A NIVEL MUNDIAL

" FUSSION PERUVIANA

42. AEROPUERTO € 16.00

TALLARIN SALTADO Y ARROZ CHAUFA MIXTO, LINGUINE, CARNE, RISO,
POLLD, SALSA DI SOYA, *SPEZIE VARIE.

43. CHAUFA PARA TI PERU + CHANCHO €17.00
POLLD, CARNE, *GAMBERI, RISO, SALSA DI SOVA.
44. COMBINADO CHIFA € 18.00

ARROZ CHAUFA, TALLARIN SALTADO CHINO.
RISD, POLLO, SALSA DI SOYA, CARNE, SPAGUETTI, *SPEZIE VARIE.

NINOS

45. SALCHIPAPA € 9.00
*PATATE FRITTE, WORSTEL E LATTINA DI THE 0 ACQUA.

46. NUGGETS € 9.00
POLLO E *PATATE FRITTE, LATTINA DI THE 0 ACQUA.

47. SALCHIPAPA A L0 POBRE €12.00
*PATATINE FRITTE, WURSTEL, BANANA, “UOVA, INSALATA.

48. SALCHICHAUFA € 13.00

*PATATINE FRITTE, WORSTEL, INSALATA, RISO.




JINIELA

DISFRUTE NUESTRA DELICIOSA GASTRONOMIA
PERUANA GALARDONADA A NIVEL MUNDIAL

ESSERT - BIBITE

: 49. TRES LECHES £5.00
PISBU SOUR *UOVA, ZUCCHERD, VANIGLIA, FARINA, LIEVITO, SALE, <LATTE, PANNA FRESCA.
: 50. SELVA NEGRA £5.00
IN GRE["EN'" *UOVA, ZUCCHERO, VANIGLIA, FARINA, CACAD, BURRD, PANNA, CHANTILLY, CIOCCOLATO.,
P—— 51. TORTA DE CHOCOLATE £5.00
+ S0mldiPisco. FARINA, ZUCCHERD, CIOCCOLATO, LIEVITO. - :
* 35 ml., di' sciroppo di 52. CREMA VOLTEADA £5.00
zucchero. *LATTE, CARAMELE, ZUCCHERD, VAINIGLIA.
» 39‘ ml. di succodilimone. 53. GELATINA £3.00 ﬁ
+ 5 cubettidi ghiaccio. " GELATINA, ZUCCHERD, ACOUA. ' -
+ 1 albume d'uovo. >
1he | BIBITE ALCOLICHE BIBITE ANALCOLICHE
- 64. HEINEKEN 66CL £350 G67.INCAKOLA 1.5LT. £8.00
Helerisoutensilt 55, CUSQUERA BIANCA 33CL 6400 68.INCAKOLA 11/2LT.  §5.00
* pinza. : : 66. CUSQUENANERA33CL €4.00 {9, INCAKOLA 1/2LT. €350
+ Bicchiere alto o calice )
Martini. o7. CORONA €400  70.INCAKOLAPIRANITA €350
58. MORETTI €350 71 THE 11/2LT. €5.00
50.VINOBIANCO 1L €10.00 99 cocacolA11/2LT. €500
RICETTA: 60. VINOBIANCO 1 /2LT. - €5.00 93 copacoin FaNTa, €200
Raffreddare lo shaker e il 61. VINO ROSSO 1LT. £ 10.00 SPRITE 33 CL.
bicchiere alto per 10 minuti
o Martini nel co nge{atgr@_ EZ‘ j‘llﬂl] HI]SS‘I] 1 !‘2 I:L E ﬁ.ﬂﬂ Td FAHTA, SFHITE 15 I.T E 5["]
Trascorso il tempo di 63. SANGUE DI GIUDA 750CL € 14.00 75 MANZANA O TROPICAL 2LT. € 6.00
raffreddamento, prendere lo
shaker e aggiungere lo 64. SANGRIA 11T £14.00 76.CHICHA MORADA £8.00
sciroppo di zuechero, |l
succo dilimone, 'albume el 65. PISCO SOUR (COCKTAID €7.00  77.LIMONADA 1LT, £ 10.00
Pisco.
Agitare energicamente per 66. CHUPITD €3.50 78.LIMONADA FROZEN 1LT. €10.00
5 minuti. :

Scoprire e aggiungere |l
ghiaccio. Chiudete e
shattete 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 twistdilimone o lime.

Il primo sabato di Febbraio
si festeggia il Pisco Sour
Day.
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DISFRUTE NUESTRA DELICIOSA GASTRONOMIA
PERUANA GALARDONADA A NIVEL MUNDIAL

POLLOALABRASA

e | POLLO ALLA GRIGLIA

INGREDIENTI:

« 1 polle intero di circa 3 kg
senzaviscere :

+ 1bicchiere dibirra scura

. ;ﬁblachi&mdﬁlioﬂud’%wa

» 1 cucchiaio, cuming. *PATATE FRITTE + INSALATA + CREME + BIBITA.

« 1cucchiaio.timo

'+ 1 cucchiaio. rosmarina

+ 1 cucchiaio. origano :

“eperoncne | A TAVOLA:
; 3%2&?&’3&5
- 1 POLLO ENTERO € 36.00 +BIBITA 12 LT.
172 POLLO € 20.00 + BIBITA "4 LT.
RICETTA: *
e 1/4 DEPOLLO € 10.00 + BIBITA 33 CL

mescolatell con il cuming, Il Umo, il
rosmaring, l'ongano, la pasta dl aji
panca, la salsa dl soia, =,
naturalmente, il sale. Mescolate bane
fino a quando tulto sard integralo

Fate ripasare ] composto e avrele
} pollo, Guind, Sem 1 pollo, gié DA PORTARE VIA:

scongelato, y rimuovere
accuratamente il grasso o le plume

Gefrdis s v o 1 POLLO ENTERO € 29.00 + BIBITA 1 4 LT
non sl frovino consistenze e sapon
strani al momanto dell'assaggio.

Ora mettete il polio su un piatto (pud I/{ 2 PDI.I.I] E 13[“] * BlBlTﬂ I/E I.T

servire uno stampo) & stanze per ogni
angolo, per condirlo gradualmente

con il composta fatto allinizio, con

faluto di un pennalio o dsila mano 1/4DEPOLLO € 10.00 + BIBITA 33 CL.
Una wvolta condita, avwvolgetela
allinterno della busta ermefica e
chiudelela ermeticamente perevitare
che i sapori fupriescana, Conservarlo
infrigorifero per 24 ore

)
L

o\
N

Dopo 24 ore, accendere il grill &
scaldarto a circa 230°C permezz'ora,
Se non hai una griglia in gasa, puoi
fario pedettameéntea nel forno della ua
stufa, tenando conto cha non ofterrai
Il risultalc desideratlo, ma sara
comungue delizioso. Togliere il pollo
dal frigonfero e trasferirio dalio
stampo In una teglia di alluminio.
spannegllarlo con fa stessa marinata
che abbiamo fatto Il giomo prima,
Chuindimettens il pollo sulla griglia per
inlziare a griglare

Mentre il polle cuoce, vemiciatelo di
nuova. con la marinata mentre lo.
girate, ripetére questo passaggio fino
a quando lManimale non sard ben
dorato: & completamente colto per
{utto o duranta il eorso 1 ara, che &
fondamentaimente guello che serve
per cudinare. Infine, samvire il pollo
con patating fritte & insalata fresca o
con | contomo che prefersci. Allo
stesso modo, puoi tagliare || pollo in
pezrisingoli o lasciarlo intero.



PRODUCTOS PERUANOS

LINAZA / SEMI DI LINO

N PERU, DIVERSE BEVANDE VENGOND PREPARATE DAl SEMI DN
LINOMACINATY, COME LA SODA EMOLLIENTE D SEMIDILIND.

L'0LI0 DI SEMI DI LIND O DI LIND E APPREZZATO ANCHE NELLE
DIETE VEGETARIANE E/O VEGANE, POICHE £ LA PRINCIPALE
FONTE VEGETALE DI ACIDI OMEGA ESSERZIALI PER
L'ORGANISMED, PUDI MANGIARNE UN CUCCHIAID AL GIORNO 0
ABGIUNGERLD ALLE INSALATE E SEMPRE GRUDO, POICHE NOW
VA BENE PER FRIGGERE IL C1BO POICHE SI DECOMPONE A P10 D1
180 GRADI CELSIUS.

CEBADA / DRZ0

L'ACOUA D'ORZ0 E UNA BEVANDA CHE CONTIENE UNA GRANDE
QUANTITA 01 VITAMINE E MINERALL IL SUO UTILIZZO £ VARID
POICHE POSSIAMO CONSUMARLO CALDO, FREODO E GELATD.
INDUBBIAMENTE UN MOTIVD PER CONSUMARLD DURANTE LA
GIDRNATA.

SAPEVI CHE L'DRZ0 S| PRENDE CURA DELLA TUA PELLE? , GUESTO
CEREALE £ UN ALLEATO DELLA BELLEZZA POICHE DONA
LUCENTEZZA Al CAPELLL, AITA AD AVERE UNA PELLE SANA E
GIOVANE. TUTTO QUESTD GRAZIE ALLA SUA OTTIMA FONTE DI
SELENID.

CARAPULCRA

LA CARAPULCRA E UM PIATTD TIPICO CHE SI PREPARA CON
PATATE ESSICCATE . UNO DEGLI STUFATI PIJ ICONICI E ANTICH!
DELLA CUCINA PERUVIANA. QUESTD STUFATO E PRESENTE NELLE
FAMIGLIE FIN DAl TEMPI DEGLI INCA ED E L PIATTO PIU ATTESO
NELLE FESTE PCPOLARL TI" CHE GLI CONFERISCOND UM OTTIMO
SAPDRE.

PAPAS / PATATE

ILPERU £ RICONOSCIUTO IN TUTTO IL MONDO COME LA CULLA
DELLA PATATA. NON SOLO PERCHE ABBIAMO P DI 4.000
VARIETA DI QUESTO TUBERD, MA PERGHE E STATO
ADDOMESTIGATO PER LA PRIMA VOLTA NEL TERRITORID
NAZIONALE, A NDRD DEL LAGO TITIGACA, CIRGA OTTOMILA AKNI
FA, SECONDOIL CENTRO INTERMAZIOMALE DELLA PATATA (C1P).
IL P10 NOTO TRA QUESTI E IL CANCHAN , AD ESEMPIO, MENTRE
SUL LATO NATIVD | Pi NOT! SOND: TUMAY , HUAMANTANGA |
HUAYRO EGIALLD.

=treruanc PRODOTTI PERUVIANI

YUCA / MANIOCA

LE YUCA FRITTE SORO UN DELIZIOSO PIATTD DELLA CUTINA
PERUVIANA . PUD ESSERE SERVITO CONUNA VARIETA DI SALSE ,
COME MAIONESE , SALSA DI AVOCADD , SALEA CREOLA, TRA GLI
ALTRI, SONO DELITIOSE E MOLTO VERSATILL PUDI FRIGGERLY,
CUDCERLI AL FORNOD 0 SBOLLENTARLI,

FORNISCOND UN'ELEVATA QUANTITA DI CARBOIDRATI E UNA
BASSA QUANTITA DI PROTEINE, GUESTE CI DANNO ENERGIA E
CONTRIBUISCOND AL CORRETTO FUNZIONAMENTD DEL
SISTEMA NERVOSD. SOND PRIVE DI COLESTEROLD A CAUSA
DELLA QUAKTITA TRASCURABILE [ GRASSI CHE CONTENGOND,
HANND ANCHE UNA QUANTITA MODERATA DI FIBRA
ALIMENTARE CHE AIUTA A PREVEMIRE LA STITICHEZIA,
FORNISCOND ANCHE VITAMINA CE ANTIDSSIDANTL.

CHOCLO / MAIS

E UN CEREALE AMERICAND UTILIZZATO DA OLTRE 10.000 ANNI
COME FONTE DI CIBO. ALCUNI PIATTI PERUVIANI CHE INCLUDOND
IL MAIS SOND IL CEBICHE, CHE UTILEZZA IL MAIS (DI SOLITO CON
LA PANNOCCHIA. MA ANCHE SBUSCIATD), COSI COME LA CANCHA
TOSTATA. ALTRE PREPARAZIONI A BASE DIMAIS SOND TAMALES,
HUMGTAS, PEPIAN, TORTE, MAZAMORRAS E ZUPPE, TRA GLI
ALTRA. S1 TROVAND ALLD STATO IMMATURD O LATTIGINOSD , I
CONFERMEREBBE L'ORIGINE DEL MAIS DALLA COSTA DEL PERD,
CHE PROVERAEBBE DALLE MONTAGNE , PER L'ALTA
PERCENTUALE DI PANNDCCHIE DAL COLORE VIDLA,
CARATTERISTICA ASSOCIATA AD UMA SERIE DI GENI PER LA
PIGMENTAZIONE ANTOCIANICA, TIPICA DEL MAIS D'ALTA QUATA,

ROCOTO / PEPERONCIND

EL ROCOTO € UN TIPO DI MICCANTE ORIGINARIO DELL'ANTICO PERU
(BOLIVIA E PERQY, ESTESO A TUTTO IL CONTINENTE AMERICANO.
LA SUA DRIGIME RISALE ALL'EFDCA PRE-INCAICA, LA SUA
COLTIVAZIONE INPERD RISALE A CIRGA 5.000 ANNIFA TROVANDD
TRACCE DELLA SUA PRESENZA NELLE GROTTE DI GUITARRERDS-
VUNGAY - PERL.

IL SAPORE DEL PICCANTE E L'ANIMA £ IL DNA DELLA
GASTRONOMIA PERUVIANA. IL ROCOTO £ UND DEGLI INGREDIENT]
PRINCIPALY DELLA GASTRONOMIA DEL PAESE E SOPRATTUTTD
DELLA CUCINA DI ARECUIPA; ACCOMPAGNA CEVICHE , SOLTERITD
DE QUESD EVARIE INSALATE ESALSE, MA IL PIATTO FRINCIPALE A
BASE DIRDGOTOE IL ROCOTORIPIEND.

L'ORIGINE DELLA PARDLA ROCOTO DERIVA DALLA PAROLA
QUECHUA RUKUTU 0 DALL'AIMARA LUGUTU . L ROCOTD E UN
INGREDIERTE D1 REFERIMENTO NELLA GASTRONOMIA DELLA
BOLIIA E DEL PERL.

" AJI AMARILLO / PEPERONCINO GIALLO

E FONDAMENTALE PER FARE UN BUON CEBICHE DI PESCE,
L'IDEALE E USARLO NELLA SUA FORMA NATURALE, TRITATD
FINEMENTE. C'E CHI USA LA PASTA Of PEPERONCING INSIEME A
OUELLA NATURALE. VIENE UTILIZZATO ANCHE [N PAPA A LA
HUANCAINA, IN AJ| DE GALLINA, IN LOMO SALTADD, CHE BUI
CONFERISCE UM TOCTD DI SAPORE INCREDIBILE.

VIENE COLTIVATO SULLA COSTA, NEGLI ANFRATT! ANDIM| FIND A
1500 MSLM E NELLA GIUNGLA ALTA. E REPERIBILE NEI MERCATI
LOCALI PRATICAMENTE TUTTD L'ANND. IL PEPERONCIND PACAE
D PEPERONCIND INCA, PUO RAGGIUNGERE FIND A 22 0 25
CENTIMETRIED ESSERE Pil SPESSD.




/é‘ " DISFRUTE NUESTRA DELICIOSA GASTRONOMIA
gl CON LAS PROMOCIONES SEMANALES
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TUTTI | LUNEDI DALLE 12:00 SOPA WANTAN.  WANTAN FRITO

LECHE DE TIGRE, CEVICHE MIXTO, CHICHARRON DE P ENROLLADOS PRIMAVERA.

1/4 POLLO " | AGUADITD

REnEY AT ESELUSM, * AIROPUERTO  MIXTOL *CHI JAU KAY (SALADOL
*ATROMERTO DE POLLO, "TAYPA MIXTO,
*TALLARIN HFA DN POLID, *CHAUFA CON POLLOL
*TIPA KAY (ACRIDIALCT)L *COMBINADO CHIFA
*CHI AU KAY (SALADOL *KAM 1! WANTAN

HH i | EI'IM'IEH FAH 5] Fﬂllﬂ HH Elﬂlﬂl PAN cou LOMD
DESAYUND COMPLETD: € 10.00 NOVITA LA ABGSIVA" faDnl

A0+ CAFE + PAN POLLO BESHALACHADA, 1T DO, WL WWWPHRHIIPEHH.II
PANCONCHANCHD, PARCONTAMAL  PAPAS AL WILD CON TODAS LAS
AN CON POLLO, PAN COR LOMD., REFRESCOS CAUENTES: LITR0€ 400 = 331.3268066 02.83638409
EMDUENTE. AGUA DEPRA.

& VIR PAPA GIOVANNI XXIII N 2

€15. o A
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(@» Vb G SRS | TUEVES PARRILLERO
Tel, 02 5363 400 Coll 333 326 BOBH.

papa o P2 @ ParaTiberi |
MIERCOLES DE A LO POBRE

BISTEC A LO POBRE
LOMO SALTADO A LO POBRE
SALCHIPAPA A LO POBRE
POLLO FRITO A LO POBRE
POLLO A LA BRASA A LO POBRE
mmsumnmmaas

Poilo - Chuletu c
Sofvhicha - Molfejtms ) ;
Tripi) = Antscucho
Hpmn’mm!m

www.paratiperuit
G 3333268086 O8353840%

P VIR PAPA GIOVAKME XXM ¥ 2
SEM GRENND) PRLRMERF (CHD XOOER MR

OFFERTA ! JUEVES SOPAS E JUEVES PARRILLERO SOLO PER STAGIONE




DI SEGUITO ELENCATI | PRODOTTI COSIDDETTI ALLERGENI CHE POTREBBERO ESSERE PRESENTO NEI NOSTRI
PRODOTTICONFEZIONATI O PREPARATINON SIESCLUDE UNA POSSIBILE CONTAMINAZIONE CROCIATA.

ILPERSONALE E AVOSTRA DISPOSIZIONE PER INFORMARV
(REGOLAMENTO EUROPEON®1169DEL2011)

0- CEREALI CHE CONTENGONO GLUTINE, CIOE GRANO, SEGALE, ORZ0, AVENA, FARRO, KAMUT 0 | LORO CEPPI
IBRIDATI E PRODOTTI DERIVATI, CON ALCUNE ECCEZION;
1- CROSTACEI E PRODOTTI DI BASE CROSTACEI;
2- UOVA E PRODOTTI A BASE DI UDVA;
3- PESCE E PRODOTTI A BASE DI PESCE (TRANNE LA GELATINA 0 COLLA DI PESCE USATE COME SUPPORTO PER
PREPARATI DI VITAMINE 0 COME CHIARIFICANTI NELLA BIRRA E NEI VINO;
4- ARACHIDI E PRODOTTI A BASE DI ARACHIDI;
6- SOIA E PRODOTTI A BASE DI SOIA CON ALCUNE ECCEZION;
6- LATTE E PRODOTTI A BASE DI LATTE (INCLUSO IL LATTOSIO);
7- FRUTTA A GUSCIO (MANDORIE, NOCCIOLE E NOCI SONO LE PIU COMUND);
8- SEDANO E PRODOTTI A BASE DI SEDANO;
9- SENAPE E PRODOTTI A BASE DI SENAPE;
10- SEMI DI SESAMO E PRODOTTI A BASE DI SEMI DI SESAMO;
11- ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI IN CONCENTRAZIONE SUPERIORI A 10MG PER CHILO 0 PER LITRO;
12- LUPINI E PRODOTTI A BASE DI LUPINI;
13- MOLLUSCHI E PRODOTTI A BASE DI MOLLUSCHI.

*PRODOTTI CONGELATI ~ *PRODOTTI CHE POSSONO CAUSARE ALLERGIE




