
Nuestra carta

Piqueos

Para empezar

Choclito con queso frito
salsa huancaína

S/ 42

Causitas Pucllana
con tartare de langostinos, palta y leche 
de tigre

S/ 60

Ensalada de queso de cabra batido
tomates marinados, granada, hojas verdes y 
pistachos garrapiñados

S/ 54

Ensalada de chonta
lechuga, palta y castañas

S/ 49

Conchitas en salsa de mantequilla y limón 
gratinadas a la parmesana

S/ 62

Quinua bowl 
de tomates asados, choclo, limo, queso, 
cubos de palta, culantro y chips andinos
 Con pollo

S/ 50

S/ 56

Uñas de cangrejo y langostinos apanados 
con salsa chifera de limón y canela china 
al sillau

S/ 62

Falsos taquitos de cebiche
con Kimchi y mango

S/ 56

Anticuchitos de corazón
choclito frito y papitas doradas

S/ 48

carpaccio de lomo al pesto
crema de pecorino, arúgula, piñones y 
tostas de pan campesino

S/ 60

Alpaca Tonnato
láminas de alpaca asada con salsa cremosa 
de atún y alcaparras

S/ 60

Chicharrón de pollo marinado en pisco 
con salsita al limón

S/ 46

Tartare de corvina estilo nikkei
palta, falso caviar de tapioca y crocantes 
de arroz

S/ 72

Papitas rellenas 
de carne y queso, con salsa huancaína

S/ 44

Empanadas fritas de yuca rellenas de queso
cecina y chorizo regional, con ají de cocona

S/ 44

Clásico cebiche 
de corvina o charela y sus acompañamientos

S/ 78

Nuestros precios incluyen impuestos y servicios

Langostinos amelcochados al tumbo
palta y ajonjolí

S/ 64

Pulpito crocante
Choclo a la crema, racacha y salsa
anticuchera

S/ 64

Jalea de corvina, calamar y langostinos
con zarandaja y chifles

S/ 78

Hamburguesas & Ensaladas

Postres

La Hamburguesa de La Huaca
acompañada de papas amarillas fritas

∙ Queso y tocino
∙ Salsa de champignones y papitas al hilo 

S/ 55

Suspiro de Limeña merengado y helado de canela S/ 36

Volcán de chocolate y helado de vainilla S/ 38

Creme brûlée de loche S/ 36

Encanelado y naranja S/ 36

Esfera de chocolate, café y cacao S/ 36

Sundae Pucllana
helado de vainilla, salsa de chocolate, 
caramel y castañas garrapiñadas

S/ 36

Ofrenda a la tierra
Postre inspirado en los rituales ceremoniales 
de los antiguos pobladores de la Huaca
Pucllana, elaborado con ingredientes nativos 
como lúcuma, cacao, kiwicha, guayaba y maní

S/ 42

Cheesecake de chocolate blanco y limón
tierra de coco y sorbete de frutos rojos

S/ 36

Bombones helados de chirimoya
manjar y naranjitas confitadas

S/ 36

Helados y sorbetes (2 bolas) S/ 26

Picarones con miel de chancaca S/ 36

De nuestra cocina
Ravioli Doppio de hongos de Cajamarca y ricotta
emulsión de tomate, ají limo y parmesano

S/ 65

Spaghettini con langostinos
Pasta hecha en casa con salsa de tomate picante, 
langostinos y espuma de parmesano

S/ 86

Magret de pato al algarrobo
puré de zapallo y espinacas a la crema

S/ 82

Panceta glaseada
con chaufa blanco y camote crocante

S/ 82

Cau Cau de mariscos
con cubitos de papas fritas

S/ 80

Salmón en salsa cremosa de ají mirasol
piquillos confitados, espinacas y cashews

S/ 82

Corvina a la beurre blanc de loche
con espárragos salteados y papa dorada

S/ 82

Paiche en salsa de curry amazónico
arroz, frejolito de Ucayali y sachaculantro

S/ 82

Medallón de lomo en salsa cremosa de pimienta
milhojas de papas andinas

S/ 82

Bife angosto Americano (400 gr) S/ 140

pan de la casa
con mantequilla de ají ahumado

S/ 20

Rocoto relleno de lomo a la arequipeña
gratinado con queso

S/ 64

Adobo de chancho
cebollitas, camote confitado y pan de tres 
puntas

S/ 82

Tradición peruana
Chupe de corvina al ají amarillo
habas, choclo, queso y huevo en baja temperatura

S/ 82

Ají de gallina a la antigua
sobre papas amarillas, huevo y queso fresco

S/ 68

Juane al ají negro ahumado
panceta, langostinos y maduro, salsa de cocona

S/ 80

Nuestro clásico Lomo Saltado
con papas amarillas rústicas y arroz con choclo

S/ 79

Arroz con pato
arroz meloso, láminas de magret y sarza criolla

S/ 80

Sábana de lomo con tacu tacu de frijol negro
emulsión de plátano, criollita y huevo frito

S/ 78

Langostinos a la criolla
sobre tacu tacu de pepián de choclo

S/ 84
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Huaca Pucllana Restaurant
House bread
with smoked Aji amarillo butter

S/ 20

Appetizers

Starters

Sautéed corn & fried cheese
Huancaina sauce

S/ 42

Causitas Pucllana
Yellow potato and aji amarillo causa,
topped with shrimp salad

S/ 60

Broiled Scallops
with parmesan cheese and lemon butter

S/ 62

Crab Claws covered with shrimp 
in a lemon-soy and Five Spice sauce

S/ 62

Anticuchos, skewered beef hearts
marinated with dry peppers, served 
with fried corn and potato

S/ 48

Deep Fried Chicken thighs
sautéed in a butter and Pisco sauce

S/ 46

Potatoes stuffed with meat
with Huancaina sauce

S/ 44

Yucca and cheese empanadas
with regional chorizo with cocona and aji 
sauce

S/ 44

Our prices include services and sales taxes

Alpaca Tonnato
braised alpaca slices, with a creamy tuna 
and caper sauce

S/ 60

Nikkei-style Corvina Tartare
avocado, infused tapioca caviar and crispy 
rice

S/ 72

Beef Carpaccio with pesto sauce
Pecorino cream, rucula and pine nuts

S/ 60

False Cebiche Tacos
with Kimchi and mango

S/ 56

Crispy Octopus
Creamed corn, arracacha puree and
anticucho chili sauce

S/ 64

Classic Fish Cebiche 
marinated in lemon and chili, served with 
corn and sweet potatoes

S/ 78

Fried seafood platter
fish, shrimp and calamari with leche de 
tigre and zarandaja beans

S/ 78

Crispy shrimp with spicy tumbo sauce
avocado and sesame

S/ 64

Sautéed shrimp
corn and rice tacu-tacu

S/ 84

Stuffed Rocoto
with beef tenderloin strips Arequipa style 
and grilled with cheese

S/ 64

Pork adobo
Pearl onions, confit sweet potato, and 
traditional three-point bread

S/ 82

Desserts

Whipped goat cheese salad
Tomatoes, pomegranate, mixed greens, and 
caramelized pistachios

S/ 54

Amazonian salad
fresh hearts of palm, lettuce, avocado and 
brazil nuts

S/ 49

Quinua bowl 
baked tomatoes, corn, queso fresco, 
avocado, cilantro and andean potato chips
 With chicken

S/ 50

S/ 56

Our sandwichs & salads
La Huaca Burgers
(served with fried yellow potatoes)

∙ Bacon & cheese
∙ Mushroom sauce & shoestring potatoes

S/ 55

Offering to the Earth
A dessert inspired by the ceremonial rituals 
of the ancient inhabitants of the Huaca Pucl-
lana, crafted with native ingredients such as 
lúcuma, cacao, kiwicha, guava, and peanuts

S/ 42

Suspiro de Limeña with Meringue
and cinnamon ice cream

S/ 36

Chocolate Volcano with vanilla ice cream S/ 38

White chocolate and lemon cheesecake
coconut crumble and red berries sorbet

S/ 36

Loche pumkin Creme Brûlée S/ 36

Cinnamon cake filled with caramel
crunchy almonds and orange zest

S/ 36

Chocolate, coffee and cocoa sphere S/ 36

Pucllana Sundae
vanilla ice cream, chocolate sauce, caramel 
and caramelized chestnuts

S/ 36

Chocolate and chirimoya ice cream bonbons
and orange confit

S/ 36

Picarones
traditional beignets with syrup

S/ 36

Ice cream and sorbets (2 scoops) S/ 26

From our kitchen
Ravioli Doppio filled with Cajamarca mushrooms 
and ricotta, tomato emulsion, olive oil, ají limo 
and Parmesan cheese

S/ 65

Shrimp Spaghetti
Homemade pasta with spicy tomato sauce, prawns, 
and parmesan foam

S/ 86

Pork Belly Char Siu
with fried rice and crispy sweet potatoes

S/ 82

Duck magret with molasses reduction
pumpkin puree and creamed spinach

S/ 82

Seafood Cau Cau
aji amarillo stew with fresh herbs and potatoes

S/ 80

Salmon in a creamy aji mirasol sauce
served with spinach, confit piquillo peppers 
and cashews

S/ 82

Sea bass in Loche Beurre Blanc sauce
with sauteed asparagus and golden potatoes

S/ 82

Paiche in Amazonian curry sauce
served with rice and Ucayali beans

S/ 82

Beef tenderloin with creamy pepper sauce
and potato mille-feuille

S/ 82

US certified Angus Sirloin steak (400 gr) S/ 140

Peruvian Tradition
Corvina chowder with ají amarillo
Broad beans, corn and cheese

S/ 82

Ají de gallina, mildly spicy chicken stew
served over yellow potatoes and rice

S/ 68

Juane, regional amazonian rice
smoked pork and shrimp

S/ 80

Lomo Saltado
Marinated strips of beef tenderloin sautéed 
with chili, onions and tomatoes, rustic potatoes

S/ 79

Arroz con Pato
Cilantro infused rice, slices of duck magret, and 
Creole salsa

S/ 80

Breaded beef tenderloin
with black beans and rice tacu-tacu, creamy
plantain emulsion, criolla sauce and fried egg

S/ 78
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