
LES COCKTAILS

Créations du Barman

 
Pisco Sour.......................................................................10,00 € 
Pisco aux raisins Quebranta, citron, sucre de canne, blanc dʼceuf

*Avec pisco péruvien Premium.................................................12,00 € 

Misti...............................................................................10,00 €
Pisco, citron, cordial dʼananas

Cupido...........................................................................10,00 €
Whisky, liqueur de melon, jus de fraise

Éclipse.............................................................................9,50 €
Vodka, liqueur de violette, limonade

Frida Rosé........................................................................9,50 €
Gin,  litchi, fleurs d'hibiscus

Les Classiques

Margarita........................................................................9,00 €
Tequila, Triple sec, cordial de citron

Mojito..............................................................................9,00 €
Rhum blanc, citron, sucre, extrait de menthe, eau gazeuse

Paloma............................................................................9,00 €
Tequila, goyave, ginger beer

Cuzco Mule......................................................................9,00 €
Vodka, gin ou whisky, citron, soda gingembre

Piña Colada.....................................................................9,00 €
Blend de rhum, ananas, crème de coco

Caipirinha........................................................................8,00 €
Cachaça, cordial de citron

Gin Tonic..........................................................................8,00 €
Gin, zeste dʼagrumes, eau tonic

MOCKTAILS
(Cocktails sans alcool)

Chicha morada.................................................................7,00 €
Jus de maïs violet, citron, sucre

Mojito sans alcool.............................................................7,00 €
Citron, sucre, menthe, eau gazeuse

Piña colada sans alcool......................................................7,00 €
Ananas, crème de coco

Mambo Latino...................................................................7,00 € 
Mangue, fruit passion, fleurs d'hibiscus
  

LES APERITIFS

Vermouth péruvien (rouge)................................................6,50 €
Martini rouge, blanc ou rosé..............................................6,00 €

Ricard ou pastis................................................................4,50 €

LES BIÈRES
          

 Mexicaines 

Modelo (Selon arrivage).......................................................5,50 €
blonde, brune
Corona (blonde).................................................................5,50 €

 Artisanales 

Lagunita IPA (blonde IPA).....................................................6,00 €

 Sélection de saison 

Bière du moment (Selon arrivage).......................Prix sur demande €
blonde, brune, blanche

Il existe deux versions populaires sur l'origine du nom de lieu Cuzco : 
La première dit qu'il viendrait de l'expression aymara Qusqu wanka 
ou rocher du hibou, de la légende des frères Ayar, où Ayar Auca 
occupe le site de Cuzco en volant avec ses propres ailes pour se 
percher sur un rocher de la zone et devenir une marque d'occupation 
lithifiée. Le second, le plus accepté et le plus populaire, vient du que-
chua, adopté sous l'empire Inca pour marquer le centre de Tahuantin-
suyo. On dit que le Pérou était considéré comme un grand corps dans 
lequel le centre de l'empire était le Qosqo ou nombril du monde.

NOUS VOUS ATTENDONS 
DU LUNDI AU SAMEDI 

À PARTIR DE 18H.

NOS BOISSONS

LES VINS

 Verre de vin            12cl 

Rouge, Blanc, Rosé (sélection du moment)...........................7,00 €
Prosecco Espagnol(Freixenet)...............................................7,00 €

 Rouge         75cl

Bicicleta – Pinot Noir, Chili..............................................29,00 €
La Cetto – Zinfandel, Mexique..........................................29,50 €
1492 Don Cristobal  – Malbec, Argentine........................30,00 €
Intipalka – Tannat, Pérou.................................................35,00 €

 Blanc        75cl

Cameleon - Chardonnay BIO, Argentine..........................31,00 € 
Côteaux du Layon - Chenin Blanc AOP, France.................32,00 €
Alamos – Torrontes, Argentine.........................................35,00 €

 Rosé        75cl

Peyrassol BIO – Méditerranéen, France.............................25,00 €
Umanu IGP – Corse, France..............................................26,50 €
La Cetto – Cabernet Sauvignon, Mexique..........................29,50 €
Minuty – Côte de Provence, France..................................37,00 €

 Champagne       

Freixenet Cordon Noir Brut Cava 750ml............................32,00 €
Prosecco Espagnol

Devaux 375ml.................................................................35,00 €
Devaux 750ml.................................................................65,00 €



 

NOS CRÉATIONS À PARTAGER

Allergènes :

gluten lactose fruits à coque fruits de mer

CHICHARRÓN MARINO
Chicharrón de poisson, lamelles dʼencornets, crevettes,  
sauce criolla, sauce tártara, chifles.

24,00 €

COSTILLAS DE CHANCHO
Travers de porc caramelisés, sauce barbecue,
accompagné de frites, salade de cresson et radis.

24,00 €

EMPANADAS ARGENTINAS
Chaussons frits et au four traditionnels argentins garnis 
de farces aux légumes et bœuf / poulet / humitas / 
/ agneau / porc / butternut mozzarela.
Planche de nous chaussons traditionnels argentins.
Faites votre choix parmi vos préférées ! 

8,00 €

36,00 €

PLANCHA DE  PULPO
Poulpe sauté et flambé, sauce anticuchera, chimichurri, 
piments doux, crème ají amarillo, pommes de terre, patates douces.
 
 

PIQUEOS 15,00 €

TIRADITO DE LULO
Fines lamelles de thon, leche de tigre au lulo, chalaquita, 
huile de coriandre, avocat et patates douces rôties.

18,00 €

NACHOS 6,50 €
Chips de tortillas avec hummus.

Végétarien ou végan, demandez lʼinspiration du chef

Pensez à nous signaler vos allergies et intolérances

Aiguillettes et boulettes de poulet panées aux grains, 
avec beignets de saucisse, accompagnées de frites
+ boule de glace au choix

PLATO GUAGUA (ENFANT JUSQU’À 10 ANS) 13,00 €

Assortiment de fritures variées : calamars, tempura de haricots,
chorizo, patates douces, oignons rings, crème ají amarillo.

38,00 €

2 pièces

12 pièces

36,00 €PLANCHA DE MAKI
Assortiment de nos maki 

Riz vinaigré, poulet pané, avocat, enroulés dans une feuille 
de nori, sauce fruit passion, sésame et chips de patates douces. 

Riz vinaigré, crevettes panées, poisson blanc, avocat, chalaquita, 
enroulés dans une feuille de nori, sauce acevichada, furikake. 

12,00 €8 pièces

14,00 €8 pièces

MAKI DE POLLO

MAKI ACEVICHADO

Riz vinaigré, crevettes panées, thon, avocat, enroulés 
dans une feuille de nori, sauce fruit passion, amandes. 

14,00 €8 piècesMAKI DE ATÚN

Riz vinaigré, avocat, fromage frais, concombre, enroulés 
dans une feuille de nori, crème de lulo, quinoa, navet.

14,00 €8 piècesMAKI VEGETARIANO

24 pièces

CEVICHE TRADICIONAL
Poisson cru mariné au leche de tigre, maïs choclo,
maïs torrefié, crème de rocoto, huile de coriandre, 
gel de patates douces, quinoa, oignons.

17,00 €

GUIDE CULINAIRE 
SUD-AMÉRICAIN

céleri

DESSERTS

GLACES

MOUSSE DE CHOCOLATE 8,00 €

DELICIA DE MANGO

ALFAJORES ARGENTINOS

8,00 €

TIRAMISÚ DE FRUTOS ROJOS 9,00 €

PARFUMS AU CHOIX :

1 BOULE
2 BOULES
3 BOULES
Supplément chantilly 

3,00 €
5,50 €
7,50 €
1,50 €

Supplément chocolat 2,00 €

Crémeux mascarpone, biscuits imbibés, fruits rouges.

Crème fouettée au chocolat, crème noisette. 

Panacotta à la noix de coco, mangue fraîche, 
citron vert, crumble vanille.

Dessert emblématique argentin 
garnis de dulce de leche (confiture de lait) :
*Alfajor Santafesino au glaçage fondant.
*Alfajor Marplatense enrobé de chocolat.
*Alfajor de maïzena coco. 

4,00 €

8,00 €

9,00 €

9,00 €

9,00 €

SUGGESTION DU JOUR 8,00 €

unité

Dessert du jour selon lʼinspiration du chef pâtissier.

CAFÉ GOURMAND
Assiette de minis alfajores argentins avec café ou thé.

COUPE COLONEL
2 boules citron vert, vodka, coulis de chocolat.
COUPE DAUPHINOISE
1 boule Chartreuse, 1 boule chocolat, Chartreuse, coulis de chocolat, chantilly.  
COUPE ICEBERG
1 boule Get 27, 1 boule menthe, Get 27,  coulis de chocolat, chantilly. 
 

Ananas
Chocolat
Citron vert
Fraise

Avec alcool : Sans alcool :

Chartreuse
Get 27

Fruit passion
Mangue    
Menthe
Vanille

Notre carte est entièrement faite maison, avec des produits soigneusement sélectionnés.

AJÍ AMARILLO
Piment doux péruvien de couleur jaune, au goût fruité.
CHALAQUITA
Préparation finement ciselée de coriandre, tomates, oignons et jus de citron vert.
CHIMICHURRI
Sauce fraîche et épicée composée de persil, ail, vinaigre, huile dʼolive.
CHICHARRÓN
Préparation frite apportant une texture croustillante à l̓ extérieur, tendre et fondante à cœur.
CHIFLES
Chips croquantes de bananes plantains vertes, snack traditionnel et apprécié au Pérou.
FURIKAKE
Condiment japonais fait maison dʼalgue nori, sésame et maïs torréfié au dashi.
HUMITA
Plat traditionnel des Andes. Écrasé de maïs cuit dans sa feuille avec des épices ou herbes et fromage.
LECHE DE TIGRE
Marinade à base de citron, gingembre, piments, ail, oignon, céleri, coriandre.
LULO
Fruit exotique péruvien citrique. 
MAÏS CHOCLO
Variété de maïs péruvien à gros grains légèrement sucré.
SAUCE ACEVICHADA
Sauce acidulée dʼAmérique latine, utilisée pour mariner les fruits de mer, 
composée de jus de citron vert, leche de tigre et togarashi.
SAUCE ANTICUCHERA
Marinade à base dʼají panca, ail, cumin et vinaigre.Traditionnellement utilisée 
pour assaisonner toute sorte de viandes grillées.
SAUCE CRIOLLA
Marinade à base de leche de tigre, oignon, coriandre et tomate. 
SAUCE TÁRTARA
Sauce crémeuse à base de mayonnaise, concombre, piment et citron. 
Idéale pour accompagner les poissons, les fruits de mer et les fritures.
ROCOTO
Piment originaire des Andes, connu pour son goût  doux et sa forme ronde.


