
MOULE 	  4,5€/pc.
Moule, crème façon ceviche de chipirons 
et crevettes, granité à la menthe, piment 
limo et gingembre, fils de patate douce.

PÉTONCLE 	  6,5€/pc.
Pétoncle, crème de coco, curcuma, 
oignon, mangue verte, coriandre 
et piment charapita.

COQUILLE SAINT-JACQUES 	  6€/pc.
Coquille Saint-Jacques, sauce façon 
anticuchera, galette de maïs, tamarillo 
et œufs de poisson volant.

SAAM PÉRUVIEN- 
CORÉEN-ESPAGNOL 	  9€/2 pièces
Laitue, torrezno de porc ibérique, moule 
et garniture chalaca avec leche de tigre 
fumé au piment panca, soja et pisco.

PETIT SANDWICH 
SINO-CRÉOLE 	  7€/pc.
Pain à la vapeur fait maison façon chinoise, 
porc au wok avec sauce soja, poudre 
5 saveurs, ciboulette et sarza créole.

CROQUETTE LIQUIDE 
D’AJÍ DE POULE 
PÉRUVIENNE-ESPAGNOL 	  4,5€/pc.
Ají de poule pané au panko.

BOULETTE DE RIZ AU CANARD 	  4,5€/pc.
Toute la saveur nord-péruvienne 
d’un riz au canard accompagnée d’une 
crème huancaína et d’une sarza créole.

SARZAS CRÉOLES



TVA INCLUSE

CEVICHE CLASSIQUE 	  ½ 15€ 	  25€
Courbine, maïs grillé, 
patate douce et maïs choclo.

CEVICHE D’AMAZONIE 	  ½ 15€ 	  25€
Courbine, dans un leche de tigre au 
curcuma et au piment charapita, patacón 
farci à l’avocat et à la mangue verte.

CEVICHE PACHAMANQUERO 	  26€
Crevettes, chipirons, poulpe, moule, pétoncle 
au wok, dés de courbine marinés dans un 
jus de citron vert fumé, le tout servi dans un 
leche de tigre au huacatay garni de patate 
douce, maïs choclo, fèves et piment rocoto.

TIRADITO NIKKEI 	  25€
Thon rouge, sauce façon ceviche de purée 
de sésame et rocoto, wakame, oignon haché, 
tomate et edamame, crème d’avocat, chips 
de racine de lotus.

CAUSA DE POULPE 	  26€
Poulpe au wok avec sauce de framboise et 
piment limo façon anticuchera, timbale de 
causa farcie à l’avocat, miel de vin rouge, 
crème d’olive noire de Botija et framboise.

SALADE JAPO-ANDINE 	  19€
Quinoa rouge péruvien biologique, wakame, 
edamame, avocat, piment rocoto, oignon, 
sauce façon ceviche de purée de sésame.

POMME DE TERRE JAUNE 
ET CRÈMES DE RÉGIONS 
MONTAÑEUSES PÉRUVIENNES 	  16€
Pomme de terre jaune péruvienne 
avec crème de Huancayo, sauce japchi 
d’Ayacucho et sauce dullatán d’Arequipa.

GNOCCHIS ITALO-PÉRUVIENS 	  22€
Gnocchis tièdes dans un leche de 
tigre au basilic, chipirons au wok avec 
piment rocoto confit, guanciale italien, 
croustillant de parmesan et crème d’olive 
noire de Botija.

CEVICHE CHAUD DE CREVETTES 
TIGRÉES À LA PIERRE 	  28€
Crevettes, piment panca, orange, 
bière, pisco, oignon, coriandre et 
purée de patate douce.

LOUP DE MER FAÇON A LO MACHO 	  32€
Loup de mer sauvage dans une sauce a 
lo macho à base de piment rocoto, bière, 
crustacés, crème et parmesan, accompagné 
de crustacés et de boules de manioc frites 
avec panure de cañihua et d’amarante.

AJÍ DE POULE 	  ½ 14€ 	  22€

MAGRET DE CANARD 
EN SAUCE CHEPÉN 	  28€
Magret de canard en sauce chepén (os 
de canard, piment panca, piment jaune, 
bière brune, bière blonde, coriandre, anis, 
pisco et jus d’orange). Beurre de zeste 
d’ orange, kumquat confit, crème d’olive 
noire de Botija et mousseline de fèves.

PACHAMANCA DE COQUELET 	  28€
Coquelet de 400/500 gr façon pachamanca 
au four, enveloppé dans des feuilles de 
banane, accompagné d’une préparation 
crémeuse et épicée de fèves, pomme de 
terre ratte, maïs choclo et fromage.

ENTRÉES CÔTÉ MER PLATS PRINCIPAUX - VOLAILLE

ENTRÉES CÔTÉ TERRE (VÉGÉTALES)

PLATS PRINCIPAUX - 
POISSONS & CRUSTACÉS

La cuisine péruvienne est réputée pour 
être l’une des plus riches et des plus 
variées de toutes les cuisines du monde.

Tout au long de notre histoire, des 
influences étrangères ont façonné une 
gastronomie déjà riche à sa naissance… 
La chicha de jora comme boisson 
sacrée ; le cochon d’Inde comme animal 
d’élevage et de consommation ; l’alpaga, 
la vigogne et les guanacos qui, en plus 
de nourrir la population, fournissaient 
de la laine pour l’habillement et étaient 
utilisés en tant qu’ animaux de charge 
pour le transport. La crevette d’eau 
douce, le poisson de notre littoral, séché 
à la façon “celial”, et le poisson de rivière 
constituaient la principale source de 
protéines de l’empire. Les tubercules tels 
que l’olluco, l’oca, la mashua, le yacón, 
la patate douce et, bien sûr, sa majesté 
la pomme de terre, étaient la source 
de glucides qui donnaient de l’énergie à 
tous les habitants de l’empire.

Les influences africaines, mozarabes, 
espagnoles, italiennes, françaises, 
chinoises et japonaises sont les 
principales sources d’inspiration venant 
compléter notre vocabulaire culinaire 
déjà complexe, pour aboutir sur un vaste 
et riche inventaire de recettes.



ÉMINCÉ DE BOEUF 	  ½ 16€ 	  27€

RAGOÛT DE JOUE DE 
PORC FAÇON NORTEÑA 	  24€
Joue de porc ibérique cuite dans le 
style de la côte nord-péruvienne, avec 
du piment, de la chicha de jora et de la 
coriandre, le tout accompagné d’une 
petite salade de haricots doliques.

LA BLONDE QUI TOMBA AMOUREUSE 
DU CHOLO, ILS MANGÈRENT DU 
FOIE ET VÉCURENT HEUREUX 
JUSQU’À LA FIN DES TEMPS 	  32€
Tagliata de blonde de Galice DRY AGED 40 
jours d’affinage, cuisson saignante, maïs 
choclo sauté caramélisé à la bière noire 
Cusqueña, purée de pommes de terre 
avec huacatay, fèves frites, crème de 
potiron, piment jaune et foie.

PLATS PRINCIPAUX - VIANDE


