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CHEF EJECUTIVO – EXECUTIVE CHEF
MANUEL CHAVEZ

JEFE DE RESTAURANTE – HEAD OF RESTAURANT
ANTONIO GALDOS

El restaurante del Palacio del Inka rinde homenaje a los productos andinos y a la fusión de culturas, ofreciendo lo mejor de la cocina novoandina preparada por expertos chefs. Su carta se                          complementa con algunos platillos de la gastronomía internacional, preparada con un toque local,                                               así como con platos de la cocina peruana contemporánea. La atmósfera del restaurante                                        Inti Raymi es perfecta para disfrutar de esta oferta culinaria. Con vista al patio colonial interior                            de la casona “Cuatro Bustos”, y bajo el marco de un cielo estrellado,                                                                     podrá disfrutar de una cena inolvidable.

The Inti Raymi restaurant is a shrine to Andean foodstuffs and a temple of cultural fusion,                             where we offer the best of Novoandina cuisine from the creative hands of expert chefs.                                We have included some international dishes on the menu, as well, but featuring a local touch,                     and there are others still from contemporary Peruvian cuisine. The restaurant’s ambience is such            that patrons will utterly enjoy their meal. With a fantastic view of the interior Colonial                                  patio of “The Cuatro Bustos Casona” and under a starlit sky,                                                                                 you will definitely remember dinner at the Palacio del Inka.

MENU DEGUSTACIÓN

TASTING MENU

Amuse Bouche                                                                                                                                           
********

Marinada de trucha y langostinos, palta, mix de hierbas, aceite de oliva y culantro
Marinated trout and shrimp, avocado, herb mix, olive oil with cilantro

********

(*) Crema de papa al aroma de tartufo blanco, chip de papa nativa

Potato cream soup scented with white truffle, native potato chip
********
Corvina a la plancha sobre soufflé de vegetales, papas perladas,                                                                           veloute de pescado en aroma de lavanda y champaña

Grilled seabass over vegetable soufflé, pearled potatoes,                                                                                     lavender and champagne scented fish veloute

********

Carré de cordero, majao de papas aromatizadas, eneldo, vegetales bebe, salsa de queso azul

Grilled rack of lamb, scented potato purée, dill, baby vegetables, blue cheese sauce
********

Soufflé de chocolate caliente, esferas de jaleas de frutos rojos y maracuyá, crocante líquido de chocolate, helado de vaina de vainilla, salsa de frutos rojos, arena de cacao

Chocolate hot soufflé, fruit berry and passion fruit jelly spheres, liquid chocolate crust, vanilla pod ice cream, berry sauce, cocoa sand

S/. 130.00
Menú degustación y maridaje                                                                                                                                          Wine pairing and tasting menu
S/. 180.00 

(*) Vegetariano – Vegetarian
Los precios incluyen impuestos y servicios. Prices include taxes and services
Sopas, Entradas y Ensaladas 
Soups, Starters & Salads


	(*) Crema de papa al aroma de tartufo blanco, chip de papa nativa

Potato cream soup scented with white truffle, native potato chip
S/. 32.00



	(*) Crema del día 
Cream soup of the day

S/. 32.00

Dieta de pollo con vegetales y fideos 

Chicken broth with vegetables and noodles
S/. 32.00



	(*) Potaje Julienne, poro, papas andinas, zanahoria, crema de leche

Julienne potage, leek, Andean potatoes, carrot, cream

	S/. 33.50



	Sopa cusqueña, quinua, cordero, vegetales y hierbas andinas
Soup of the region, quinoa, lamb, vegetables and Andean herbs
S/. 33.50



	Cebiche de trucha, cebolla, limón, camote glaseado, choclo, cilantro, ají limo                                                        Trout cebiche, onion, lime, glazed sweet potato, corn, coriander, chili
S/. 50.00



	(*) Florentina de quínua perlada con champiñones, queso parmesano, crema de leche,                                bouquet de arugula, pimientos, napolitana de sachatomate
Pearled quinoa Florentine with mushrooms, parmesan cheese, cream, arugula bouquet,                                         bell peppers, tree tomato napolitana

S/. 38.00



	(*) Ensalada verde, lechugas, berro, arugula, palta, espárragos, pecanas aromáticas,                                      vinagreta de queso crema

Green salad, lettuce, watercress, arugula, avocado, asparagus, pecans, 
cream cheese vinaigrette

S/. 33.00

(*) Vegetariano – Vegetarian
Los precios incluyen impuestos y servicios. Prices include taxes and services

	Brochetas de lomo y langostinos, curry criollo, papas nativas doradas, choclo

Beef and Prawn skeewers, creole curry, native potatoes, corn

S/. 38.00



	(*) Mixtura andina, habas, choclo, olivas, queso andino, tomate bebe, arugula, cebolla, vinagre 
Andean mix, broad beans, corn, olives, Andean cheese, cherry tomato, arugula, onion, vinegar
S/. 25.00



	Ensalada de pollo, brócoli, zanahoria, espárragos, choclo, papa nativa, vinagreta de oliva y limón                                                                                                                 Chicken salad, broccoli, carrot, asparagus, corn, native potato, lemon and olive vinaigrette
S/. 35.00

Ensalada de pollo grillé, mix de lechugas, tomate cherry, espárragos, choclo, palta,                                            nueces caramelizadas, queso andino, vinagreta de ajonjolí                                                                                                                                           Grilled chicken salad, mix greens, cherry tomatoes, asparagus, corn, avocado,                                      caramelised nuts, sesame oil vinaigrette
S/. 38.00



	Marinada de trucha y langostinos, palta, mix de hierbas, aceite de oliva y culantro
Marinated trout and shrimp, avocado, herb mix, olive oil with cilantro

S/. 38.00




	Carpaccio de alpaca en costra de hierbas e incrustaciones de queso parmesano, sal de Maras,                             aceite de oliva, limón, cebollín de verdeo
Herbed crusted alpaca carpaccio filled with parmesan cheese chunks, Maras salt,                                                                     olive oil, spring onions

S/. 45.00

(*) Vegetariano – Vegetarian
Los precios incluyen impuestos y servicios. Prices include taxes and services

	

	Platos de fondo

Main Course dishes


	Roll de trucha sobre zapallito italiano, con tomates al grill, hilos de puerros confitados,                                         en salsa de trucha con aroma al azafrán e hinojo
Trout roll over zucchini, with grilled tomatoes, shredded confit leek,                                                                      trout gravy scented with saffron and fennel

S/. 62.00



	Napoleón de corvina del norte al grill con banano amazónico, espárragos ahumados,                                   tomates cherry, salsa de mantequilla al limón y perejil
Napoleon of grilled northern sea bass and jungle plantain, smoked asparagus,                                                 cherry tomatoes, lime and parsley scented butter sauce

S/. 65.00

	

	Corvina a la plancha sobre soufflé de vegetales, papas perladas,                                                                           velouté de pescado en aroma de lavanda y champaña

Grilled sea bass over vegetable soufflé, pearled potatoes,                                                                                     lavender and champagne scented fish velouté
S/. 72.00

	Filete de atún, sobre lecho de hongos, espárragos, pimientos y holantao al aroma de chili thai,                         crema de leche y fideos vermicelli 
Tuna fish, over mushrooms, green asparagus, bell peppers and snow peas scented with thai chili,                    with cream and vermicelli noodles
S/. 65.50

	Carré de cordero, majao de papas aromatizadas, eneldo, vegetales bebé, salsa de queso azul
Grilled rack of lamb, scented potato purée, dill, baby vegetables, blue cheese sauce
S/. 75.00

	Lomo de cerdo, puré de camote a la naranja, espinacas en mantequilla, salsa de salvia

Baked pork loin, mashed sweet potato scented with orange, sautéed spinach, sage sauce

S/. 60.00

	Cuy confitado, ajiaco de olluco a la páprika, cebollas caramelizadas al vino, salsa,                                                    vegetales enanos, espuma de huacatay 
Confit guinea pig, páprika scented olluco potato stew, wine caramelized shallots, gravy,                             huacatay foam

S/. 60.00

	(*) Vegetariano – Vegetarian
Los precios incluyen impuestos y servicios. Prices include taxes and services
Lomo a la parrilla sobre risotto con hongos portobello, azafrán, verduritas del huerto en mantequilla y perejil,  tres pimientas y sal ahumada

Grilled loin of beef over risotto with portobello mushrooms, saffron, baby vegetables from the garden             in butter and parsley, trilogy of pepper corns and smoked salt
S/. 64.00

	Lomo de alpaca al grill en aroma de hierbas andinas, ajo, aceite de oliva, papas bebé,                                   ensalada de lechuga, tomate y palta

Grilled loin of alpaca scented with Andean herbs, garlic, olive oil, baby potatoes,                                                  served with a lettuce, tomato and avocado salad

S/. 62.00

	“Ají de pollo”, filete de pollo a la plancha, crema de leche, crema de ají amarillo, pecanas, arroz,                                          queso parmesano, papa peruanita, huevo hervido, aceituna negra

“Ají de pollo” grilled chicken filet, cream, chili cream, pecan nuts, rice,                                                      parmesan cheese, potato, boiled egg, black olives
S/. 54.00

	Muslo de pato al vino oporto, romero y lavanda, puré de garbanzos y hortalizas  bebé

Duck drumstick au port wine, rosemary and lavender, chick pea puree, baby vegetables
S/. 68.50 
(*) Couscous de tres quinuas, salteadas con zapallito italiano, pimiento, cebolla, ajo, holantao, brócoli, perejil, hierba buena, tomates cherry, salsa napolitana
Three-quinoa couscous, sautéed with zucchini, bell peppers, onions, garlic, snow peas, broccoli, parsley, mint, cherry tomatoes, Napoletana sauce

S/. 53.00

	Tagliatelle con lomo saltado, estilo criollo
Tagliatelle with beef sautèed, criolle style

S/. 55.00

	(*) Penne en salsa mediterránea, aceituna verde, tomate, ajo, albahaca, alcaparras, zucchini, aceite de oliva
Mediterranean Penne, green olives, tomato, garlic, basil, capers, zucchini, olive oil

S/. 49.50

	(*) Ravioles de espinaca rellenos de tres quesos, mantequilla, salvia, echalote caramelizada, tomates cherry

Spinach ravioli filled with three cheeses, butter, sage, caramelized shallot, cherry tomatoes

S/. 48.00

	Lasaña con alpaca, queso parmesano, salsa de sachatomate, arugula fresca

                                                             Lasagna with alpaca, parmesan cheese, tree tomato sauce, fresh arugula
S/. 65.00

	(*) Vegetariano – Vegetarian
Los precios incluyen impuestos y servicios. Prices include taxes and services


