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Precios incluyen impuestos y servicios.

ESPECIALIDADES

ATÚN EN COSTRA DE SÉSAMO
Sabroso atún a la parrilla formado con una costra de sésamo 
negro y blanco, acompañado de una cama de pallares y 
salsa de arándanos.

LOMO A LAS TRES PIMIENTAS CON PAPITAS SALTEADAS
Medallón de lomo fino servido con salsa de tres pimientas y 
papas salteadas, acompañado con cebolla blanca y 
pimiento.

TRUCHA  CON SOUFFLÉ  DE PAPA Y SALSA DE SAUCO
Trucha a la parrilla acompañada de un cremoso soufflé de 
papa y  reducción de salsa de sauco.

LANGOSTINOS JUMBO CROCANTE
Gigantes langostinos  crocantes  servidos sobre cremoso de 
yuca y toques de miel de abeja con hilos de camote crujiente.

AJÍ DE GALLINA
Trozos pequeños de pechuga de pollo en una cremosa salsa 
de ajíes y queso, acompañado con huevo duro, arroz y papas.

PESCADO A LA CHORRILLANA
Fresco filete a la plancha con poderosa salsa de cebollas, ají, 
tomates y consomé, acompañado con papas doradas y arroz 
blanco.

PECHUGA DE POLLO CON SALSA DE HONGOS PORCÓN
Sabrosa pechuga de pollo rellena con un tapenade de 
alcachofas y cebollas caramelizadas, acompañada del 
tradicional pastel de choclo sobre una salsa de hongos de 
Porcón.

POSTRES

BARQUILLO DE CHIRIMOYA   *15 min
Rollos de barquillo artesanal elaborados a base de  pan dulce  
con relleno de espuma de chirimoya  sobre un flambeado de 
fresas al ron.

TORTA CON PERAS Y CHANTILLY
Refrescante torta de peras en corte de lingote relleno de 
chocolate bitter y esponjoso bizcocho embebido en  almíbar.

SUSPIRO DE LÚCUMA CON CHOCOLATE BITTER
Clásico suspiro limeño transformado a los toques de la lúcuma 
y chips de chocolate.

CINCO LECHES CON ESFERA DE CARAMELO
Riquísimo bizcocho a las 5 leches acompañado de una 
cremosa esfera de caramelo. 

HELADOS Y SORBETES
Artesanales con autoría de la casa.
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ENTRADAS

PLANCHA PACÍFICO
Frescos frutos del mar marinados al estilo anticucho y pisco 
Italia. Acompañados con choclo, papas andinas doradas y 
chimichurri de ajo-pimiento.

TRIO DE PESCADOS
Finas láminas de corvina, salmón y atún con salsa de 
maracuyá y  gravillas de ají limo-culantro.

CAUSAS EN SUS TRES VERSIONES
Tradicional causa limeña preparada de papa amarilla y ají 
amarillo con toques de limón, acompañados con sus tres 
versiones de carnes: pato, res y pollo, servidos con zarza criolla.

ENSALADAS

ENSALADA DE ROAST BEEF Y FRUTOS ROJOS
Ensalada con mix de hojas del campo servida con  trozos finos 
de roast beef y láminas de frutos rojos de la estación con 
vinagreta de fresas, aceite de oliva  y aceto balsámico.

ENSALADA DE QUINUA 
Ancestral quinua orgánica acompañada de pollo y conchitas 
salteadas servidas con tomate, ajonjolí, tocino, palta y 
pecanas.

ENSALADA OLIVAR
Mix de hojas frescas, queso de cabra envueltos en pecanas, 
gajos de naranja, hinojo, tomatitos cherry, prosciutto y 
vinagreta de tomates secos.

ENSALADA THAI
Exótico sabores con pollo teriyaki, lechugas mixtas, zanahoria, 
pimiento, sésamo, hierbas aromáticas, fideos crocantes y una 
vinagreta hoisin.

CREMAS Y SOPAS

COFRE DE CREMA DE CHAMPIÑONES
Untuosa crema de cuatro tipos de champiñones  servida en  
Panier  campesino crocante y acompañado de una nuez de 
crema chantilly.

CAZUELA CRIOLLA DE RES Y VERDURAS TEMPRANAS
Sustanciosa sopa de res con sabores peruanos y ahumados 
acompañados con vegetales tiernos.

PASTAS Y ARROCES

SPAGUETTI CON UÑA DE CANGREJO Y LANGOSTINO
Spaguetti artesanal con emulsión de ají amarillo
acompañados de uñas de cangrejo y langostinos grillados.

ÑOQUIS EN SALSA ANTICUCHERA CON LOMO A LA PARRILLA 
Ñoquis de papa amarilla salteados con salsa anticuchera a la 
crema servidos con medallones de lomo braseado.

RISOTTO MAR Y MONTAÑA
Exquisita combinación de escalopas de lomo fino con 
mariscos del día, servidos en una salsa de miso-soya y un 
suculento risotto de bouillon.
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Prices include taxes and services.

SPECIALTIES 

SESAME CRUSTED TUNA
Delectable seared tuna with a black and white crust of sesame 
seeds, served over fava beans with a blueberry sauce.

PEPPER STEAK WITH SAUTÉED POTATOES
Grilled tenderloin medallion seasoned with a three-pepper 
sauce and served with onion- and pepper-sautéed potatoes.

TROUT WITH POTATO SOUFFLÉ AND ELDERBERRY SAUCE
Grilled trout served with a creamy potato soufflé and 
elderberry reduction.

JUMBO FRIED PRAWNS
Fried prawns served over mashed cassavas with honey and 
fried sweet potato threads.

AJÍ DE GALLINA
Small pieces of chicken breast in a creamy sauce of chillies and 
cheese, served with hardboiled egg, rice and potatoes.

FISH A LA CHORRILLANA
Fresh fish filet seasoned in a consommé of onions, chili peppers, 
and tomatoes, served with lightly fried potatoes and white rice.

CHICKEN BREAST IN PORCON MUSHROOM SAUCE
Savory chicken breast filled with a tapenade of artichokes and 
caramelized onions, served with a traditional pastel de choclo 
(corn pie) and Porcon mushroom sauce.

DESSERTS

CHERIMOYA-FILLED WAFER ROLLS   *15 min
Homemade wafer rolls filled with cherimoya foam and served 
with a rum strawberry sauce.

PEAR CAKE WITH WHIPPED CREAM
Delicious pie of pears, bitter chocolate, and sponge cake 
soaked in a sweet syrup, cut in a rectangle.

LUCUMA AND BITTER CHOCOLATE SUSPIRO
Classic Lima suspiro now with a touch of lucuma with 
chocolate chips.

FIVE CREAMS CAKE WITH CARAMEL
Rich sponge cake drenched in five different creams, served 
with smooth caramel.

ICE CREAM AND SORBET
Homemade by the hotel cooking staff. 
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APPETIZERS

PACIFIC PLATTER
Fresh seafood seasoned in an anticucho marinade and Italia 
pisco. Served with corn on the cob, lightly fried Andean 
potatoes, and chimichurri sauce (garlic-bell pepper).

FISH TRIO
Slices of corvina, salmon, and tuna marinated in maracuya 
(passion fruit) sauce and diced chili peppers and cilantro.

THREE TYPES OF CAUSA
Three traditional Lima causas (base of yellow potato and chili 
pepper with a touch of lime juice) with different fillings: duck, 
beef, and chicken. Served with an onion sliced sauce. 

SALADS

ROAST BEEF AND RED FRUIT SALAD
Tossed salad with pieces of delicious roast beef and slices of 
seasonal red fruit, served in a strawberry, olive oil, and balsamic 
vinegar dressing.

QUINOA SALAD
Organic quinoa, served with sautéed chicken and scallops, 
tomatoes, sesame seeds, bacon, avocado, and pecans.

OLIVAR SALAD
Fresh lettuce, goat’s cheese, pecans, orange slices, fennel, 
cherry tomatoes, Prosciutto, and a dried tomato vinaigrette. 

THAI SALAD
Exotic Teriyaki chicken, different types of lettuce, carrots, bell 
peppers, sesame seeds, aromatic herbs, and fried noodles in a 
hoisin dressing.

SOUPS

CREAM OF MUSHROOM SOUP SERVED IN A BREAD BOWL
Thick creamy soup made with four types of mushroom, served 
in a bread bowl and topped with whipped cream.

CREOLE CAZUELA WITH BEEF AND FRESH VEGETABLES
Hearty vegetable beef soup served Peruvian style.

PASTA AND RICE DISHES

SPAGHETTI WITH CRAB CLAW AND PRAWNS
Homemade spaghetti in a chili pepper sauce served with 
grilled crab claws and prawns.

GNOCCHI IN ANTICUCHO SAUCE AND GRILLED TENDERLOIN
Potato gnocchi sautéed in a creamy anticucho sauce and 
served with braised tenderloin medallions.

SURF AND TURF RISOTTO
Delicious combination of tenderloin cutlets and seafood of the 
day, served in a miso and soy sauce and succulent bouillon 
risotto.
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