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pasién por el mar

INFLUENCIAS

Peru - Ecuador - Panama - Costa Rica - Espafia - Portugal



Influencias

El Perti es un pais con infinitas influencias. Transitando de
la selva a la costa, cruzando cordilleras, desafiando todas
las naturalezas posibles, los peruanos de todos lados
intercambiaron saberes y sabores. Con la llegada de los
espafioles se abrié un puente que nos conecto con el resto
de Europa y sus insumos, con las cocinas de paises como
Italia y Francia. Las migraciones china y japonesa
continuaron el oleaje de influencias. Nos trajeron nuevas
técnicas, nuevas maneras de disfrutar la comida. Y todo se
mezclé en las ollas milenarias de nuestra tradicion.

Hasta el dia de hoy, nuestra cocina sigue en ebullicién,
fusionando todos estos sabores, re-inventdndose, volviendo
a nacer en cada plato.

Esta carta es la historia de nuestras influencias.

Que disfruten el viaje. Buen provecho.
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Influences

Peru is a country with infinte influences. From the rainforest to the
coast, the highlands and the Andes - each territory has its own beauty
and challenges. Over the course of the past centuries, Peruvians from
the different regions started to exchange not only their knowledge, but
also the differrent kind of flavors.

Then, with the arrival of the Spaniards, Peru got connected to Europe
and in touch with its well known cuisines - their own dishes were
enriched by European flavors, from Italy, France, Spain...

Immigrants from China and Japan then continued the wave of
influences. Apart from their own spices, they also thought Peruvians
new techniques and and how to appraise and enjoy food. All those
newer influences were mixed with Perus tasty traditional dishes.

Unsurprisingly, our cuisine is still constantly changing and mixing
with new spices and flavors. Every day, it is re-inventing itself, leading
to suprisingly new and tasty creations.

This menu card represents a journey through our history of influences
- we wish you “Buen provecho!” - enjoy yourself!



The Classics

INFLUENCES

Every great restaurant has its own unique dishes -some of
them have become soon true “classics”. From the small little
fish restaurants at San Bartolo beach to Calle Paruro in the
heart of Lima, passing the beautyful and lively
neighbourhoods of Lince and Miraflores, the flavors of the
traditional Lima have inspired us to create our unique
identity and our own flavor - these are our classics:



Papardélle mar adentro
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Atin Teriﬁlki

Atamalado de mariscos

INFLUENCIAS, Los Cléasicos



CHAUFITA “CAPON”
Pollo, cerdo y langostinos al wok,
acompafiados de wantanes.

D
nl

ATAMALADO DE MARISCOS
Inspiracion del norte del Perd. Arroz
himedo con mariscos al cilantro y
anticucho de pescado.

RISOTTO DE LANGOSTINOS
Arroz cremoso acompariado de
langostinos salteados al vino blanco, aji
amarillo y un toque de azafran.

Nroaam

corvend with kino nrawne

€12.90

€12.90

€ 14.90

*Todos los precios incluyen |GIC / “All prices include VAI

ATUN TERIYAKI €14.90
Medallén de atln a la parrilla, bafiado
en una salsa agridulce acompafiado de
arroz blanco al sésamo.
TORTELLINI DE LANGOSTINOS €14.90
Tortellini relleno de pulpa de
langostino y ricotta en salsa de aji
amarillo y vino blanco.
€16.90

PAPARDELLE MAR ADENTRO

Pasta al dente bafiada en salsa blanca y
langostinos, acompafiada de solomillo
en salsa de champignones.
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El Mar

El mar siempre ha sido una gran influencia para
nosotros. En sus sabores todavia evocamos esos
restaurantes de balneario, donde el dueno era el
cocinero y sus hijos atendian. Salian a pescar de
madrugada y cocinaban desde muy temprano. El mar y
la cocina son dos pasiones que encuentran la armonia
perfecta en esos veranos inolvidables.

INFLUENCIA
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Cebiche al olivo |

.

- \ v » d » -



Cebiche tres Ajies
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Cebiche Segundo Muelle

INFLUENCIAS, El Mar / INFLUENCES, The Sea
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Cebiche carretillero &

CEBICHE AL OLIVO € 14.90
Mixtura de mariscos en salsa al olivo y

leche de tigre. Acompafiado de batata

glaseada y maiz peruano.

Mixture of seafood in olive sauce and
“Leche de tigre”. Accompanied by glazed
sweet potato and peruvian corn.

CEBICHE SEGUNDO MUELLE €14.90
De los mas aplaudidos, pescado y

laminas de pulpo bafiados con nuestra

crema de ajies.

Fresh fish and octopus slices marinated in
lime juice, vegetable cream and our special
rocoto sauce; served with corn grain and
glazed sweet potato.

CEBICHE TRES AJIES €14.90
El ganador. Mariscos bafiados con
nuestros mejores ajies.

Seasonal seafood mixture marinated with
lime juice, onion and coriander, served with
our three typical pepper sauces.

*Todos los precios incluyen IGIC / “All prices include VAT

CEBICHE DE PESCADO € 14.90
Pesca fresca del dia bafiada con
nuestra leche de tigre.

Fish dices marinated in lime juice
seasoned with “aji limo” and onion, served
with glazed sweet potato and corn grain.

CEBICHE FRITO
Servido en crema de aji limo, con € 14.90
tempura de batata y maiz peruano.

Fried cebiche, served with pepper sauce,
sweet potato tempura and peruvian corn.

CEBICHE CARRETILLERO

Un plato con calle. Cebiche de € 14.90
mariscos y crocante chicharrén en

abundante leche de tigre.

Street wise dish. Ceb/che and crunc hy
scafood ‘chicharron” dipped in “leche de
tigre”.

pasién por el mar
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Mediterranea

INFLUENCIA

En Europa cada restaurante, sea pequeiio o grande,
tiene siempre un sabor casi perfecto que te sorprende.
De ellos heredamos el uso de insumos magicos que
cambiaron nuestra forma de cocinar como el queso
parmesano, el aceite de oliva, la crema de leche y el
orégano. La cocina del viejo continente, ademas de
sabores legendarios y muy bien trabajados, posee un
bagaje cultural profundo. El concepto de restaurante
proviene de esta parte del mundo y la mayoria de sus
establecimientos cuentan parte de esa historia, en cada
detalle de sus locales, sus camareros, sus mesas y, como
no, sus platos.



Tartar de atiin acehichado
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Ensalada de ﬂuinoa:

Tartar de salmdn

INFLUENCIAS, Mediterranea




Mariscos al fuego
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ENSALADA MEDITERRANEA €9.90 ENSALADA DE QUINOA €11.90
Mix de lechugas, escalopines de polloy Ensalada de quinoa, aguacate, queso
queso frito en vinagreta balsamica. tierno, holantao y at(in en conserva con

alifio a las finas hierbas.

TARTAR DE ATUN ACEBICHADO €10.90
Atdn y aguacate con salsa acebichada y MARISCOS AL FUEGO €13.90
tostadas. Salteados en salsa cremosa y un toque de

limén.
TARTAR DE SALMON € 10.90
Salmon, tomate, aguacate y un toque de SALMON RISOTTO MONTI €14.90
cilantro. Servido con cremoso arroz y verduras

de estacion.

b/
it

*Todos los precios incluyen IGIC /



Oriental

La cocina china esta presente hace mucho en nuestros
sabores, con ella aprendimos a disfrutar la fusion de
sabores muy distintos. Y qué decir de la japonesa que
en muchos sentidos cambio nuestra forma de cocinar.
Su estilo de cortes, su peculiar uso de insumos. La
frescura del pescado en un sashimi, por ejemplo, que
fue la inspiracién para crear los internacionalmente
famosos tiraditos.

INFLUENCIA
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Langostinos Furai

INFLUENCIAS, Oriental / INFLUENCES, Orient



Joshake maki

TACU MAKI* €11.90
Empanizado, relleno de salmén, queso

crema y aguacate, cubierto con salsa

criolla.

JOSHAKE MAKI* €11.90
Relleno de langostino crocante, salmén

y aguacate cubierto con quinoa en

salsa cremosa de maracuya.

MAKI FURAI* €11.90
Relleno de langostino crocante, queso

crema y aguacate, empanizado por

fuera.

* Media tabla €. 5.95 / ** Media tabla €. 6.95

*Todos los precios incluyen IGIC /

MAKI VIEIRAS Y MARACUYA** € 13.90
Relleno de langostino, queso cremay

aguacate. Cubierto con vieiras

flambeadas al maracuya.

TRIO DE WANTANES €13.90
Mix de wantanes, gyozas y sui kao.

Acompafiados de salsa tamarindo y

salsa wayen.

LANGOSTINOS FURAI € 14.90
Empanizados y crocantes langostinos
acompafnados de salsa de maracuya.

pasién por el mar
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Criollos

Cuando hablamos de influencia criolla hablamos de la
influencia de nuestras casas, de nuestras familias en
nuestra manera de cocinar y de disfrutar la comida.
Nuestras abuelas, madres y tias fueron seguramente las
primeras personas que nos enseflaron a comer rico
pero sobre todo, en familia y entre amigos. Tal vez ese
sea el principal legado de estos sabores con los que
todos los peruanos crecimos, la cocina criolla nos
enseno a preparar y disfrutar la comida junto a los que
mas queremos.

Creole

When we talk about our creole heritage, we largly mean
the influences from the most important places on earth -
our homes. At home, we were thought how to prepare,
cook and enjoy food among the ones that we love the
most — our family and friends.

Our mothers, grandmothers and aunts passed the creole
recipes on and on over centuries. Eventually, one of the
most important thing that each Peruvian inherited were
the dishes, that everyone remembers especially from his
or her childhood. We call those dishes “Criollos” - the
truly traditional ones.

INFLUENCIA

INFLUENCES
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Pescado a lo macho |

INFLUENCIAS, Criollos



Lomo Saltado'

CAUSA CROCANTE €10.90
Deliciosa masa de papa, frita al panko,

rellena de queso y aguacate, servida

con langostinos en salsa de mantequilla
dulce-picante.

WANTAN DE LOMO SALTADO** €11.90
Crocantes wantanes rellenos de

solomillo salteado acompafiado de

guacamole y salsa de lomo.

PESCADO A LO MACHO €14.90
Filete de pescado al vapor bafiado en

una cremosa salsa de mariscos de

estacion, cremay aji amarillo.

** Media porcidn €. 5.95

*Todos los precios incluyen IGIC / */

LOMO SALTADO € 15.90
Cubos de solomillo, cebollas y tomates

salteados a fuego vivo, acompanado de

crocantes papas fritas y arroz blanco.

RISOTTO DE QUINOA CON LOMO €17.90
SALTADO

Quinoa cremosa a base de salsa

huancaina, con solomillo, tomates,

cebollas y aji amarillo salteado al wok.

PLANCHA ANTICUCHERA € 19.90
Trozos de solomillo y pollo a la plancha

en salsa anticuchera, servidos con

papas en salsa huancaina y huacatay.

pasién por el mar
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MENU NINOS
KIDS MENU

SOLOMILLO A LA PARRILLA
ANILLOS DE CALAMAR
CHICHARRON PESCADO / POLLO
MILANESA DE PESCADO / POLLO
ESPAGUETTI A LO ALFREDO

+ PAN DE MICKEY, BEBIDA, HELADO

€10,90
€10,90
2 ClE0
= 800
€ 9,90
€15,90

*Todos los precios incluyen |GIC / *All prices include VAT

GRILLED SIRLOIN

CALAMARI RINGS

FISH/CHICKEN “CHICHARRON"
FISH/CHICKEN MILANESA

ESPAGUETTI A LO ALFREDO

+ MICKEY BREAD, SOFT DRINK, ICE CREAM

f@jum

€10,90
€10,90
€W
€89.90
€ 9,90
gl
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