
Beginnen wir mit unserem Brot; 
eines der wenigen Produkte das wir nicht selbst machen. 

Wir beziehen täglich unser Ciabatta von Bäcker Gaues. 
 
Unsere Aioli oder Allioli (aus dem Katalanischen all i oli, „Knoblauch 

und Öl“) wird täglich frisch hergestellt Eier, Sonnenblumen- Öl  und 

frische Knoblauch. Und natürlich eine Menge „Schlagarbeit“ 

Unsere Guacamole (aus dem Aztekisch Altmexico; in dem Wort 

stecken die Begriffe ahuacate und,molle -Avocado und  Sauce-) wird 

jeden Tag mit frischen Tomaten, Chilis, Zitronensaft,- damit es nicht 

gleich oxidiert- Olivenöl, frischem Koriander, ein bisschen Knoblauch, 

Salz und  frischem Pfeffer. 

Wir ziehen die Sorte Hass vor. Die Qualität der Avocados, Aguacates, 

Paltas oder wie sie immer genannt werden, ist natürlich in 

Sudamerica und Mexico unerreichbar. 

Brotkorb   mit  Aioli                                2.- 
Brotkorb   mit  Guacamole                      3.-                                              
Brotkorb mit Thunfisch-Mais-Paste        3.- 
Brotkorb      solo                                             1,50 
 

 Die Olive7 ist eine mediterrane Steinfrucht. Sie ist wegen ihrer 

Bitterkeit roh nicht genießbar, aber nach mehrmaligem Einlegen in 

Wasser, bei dem die Bitterstoffe ausgeschwemmt werden, essbar. 

Echte Schwarze Oliven sind voll ausgereifte grüne (olivgrüne) Oliven 

Die Olive ist nämlich der ideale Begleiter zu kühlem Wein, eiskaltem 

Bier oder auch Wasser - und sie beschert ein angenehmes 

Mittelmeer-Gefühl, ganz egal wie weit die nächste Küste auch 

entfernt sein mag.Obendrein sind die Früchte auch noch gesund, weil 

sie viele ungesättigte Fettsäuren enthalten. Wir verwenden für 

unsere  eingelegte Oliven spanische, italienische Olivensorten. 

Unsere grössten Oliven füllen wir mit einer  Geflügelleberfarce: 

Farce; In Butter, feinen Kräutern angebratene Lebern   und mit 

Weinbrand parfümieren. Unsere  feine Farce wird  noch durch ein 

Sieb gestrichen um dann in die Olivenöffnung zu pressen. 

Panade aus Ei,Brot,Mehl und  dann gebacken. 

 
Oliven gefüllt                      Schälchen    3,50 
Oliven eingelegt                  Schälchen    1.50            
Rote Chilis                               scharf     2.50 
Rote Chilis werden gebraten und in Oliven-Öl eingelegt 

Serrano-Schinken, spanisch Jamón Serrano. 
Der Serrano Schinken schneiden wir mit unserer  spezial 
„Berkel“ Maschine. Die Scheiben sind  so dünn ,dass die Sauerstoff-
Anreicherung alle mögliche Aromen freisetzen kann.  

Serrano Schinken 2,3                                6.- 
 
Plato Mediterráneo                               7,50 
Feiner Serrano   mit Manchego  Käse und Oliven  

 
Pimientos de Padron  (Bratpeperoni)                 4,50 

Pimientos de Padrón (galicisch: Pementos de Padrón) sind typische 
Paprikaschoten, 

 
Nachos con Guacamole                          2,50 
Nachos con Chili Sauce                          2.- 

Nachos con Guacamole und Chili Sauce 3,50 
Nachos sind „Chips“ und bereiten wir selbst aus den  Tortillas zu. 

Maistortillas sind aus Maismehl,Wasser und Salz hergestellt. 

 

                   

 

 

                Suppen, Cremesuppen 

Kürbiscremesuppe 8                                   4,50 
(hausgemacht, etwas pikant)             

Chili     con  carne                                 4.- 
(hausgemachte scharfe Fleischsuppe)   
Für unsere  Chili  verwenden wir  „Hack“ oder „Mett“ .   
Dies  bereiten wir selbst zu, und zwar aus argentinischem  
Rindfleisch. 

Fisch-Meeresfrüchte-Suppe                   5.- 

Für den Fischfond dieser geschmacksvollen Suppe chilenischer Art,  
verwenden wir mindestens drei Fischsorten. 
                     

             Ein Bisschen  Mee(h)r 
Ceviche (Cebiche)                                    4,50 
So wie es verschiedene  Schreibweisen für diese typisch 
chilenische / peruanische Spezialität gibt, so ist die Zubereitung 
überall anders. Für uns gilt: ein feines Filetstück vom Kabeljau, u.a. 
frischer Koriander etwas Knoblauch, Chilis, Zwiebeln,Limettensaft.  
 

Miesmuschelragout8                              4,50 

Etwas scharf zubereitetes Ragout von Miesmuscheln  
(Chupe de mejillones genial! ) nach chilenischer Art. 

Pulpo „El Chileno“                                 7,50          
Frischer Tintenfisch in Olivenöl pikant gebraten mit Chilis, 
Jungzwiebeln,Tomaten-Concassée,Oliven Knoblauch. 

Jakobsmuscheln  2 St gegrillt mit Jus verfeinert       9.-                                      

Gambas  Zwei große Garnelen  à la Plancha  gebraten    9.-                                     

Chipirones kleine Kalmaren fein zubereitet                   5,50 
             

              Unsere  „Empanadas“ 
In ganz Südamerika  gib es EMPANADAS. Je nach Land, Provinz haben 
sie eine andere Bezeichnung oder Namen und werden mit 
verschiedenen Füllungen gemacht. Von süß bis scharf. Wir stellen  sie 
in drei Variationen her: 
Der Teig besteht aus Mehl, Pflanzenfett,Eier, Wein,u.a.  

 
Empanadas de queso1 handgemachte              3St.5.- 

Teigtaschen  mit  Käse  gefüllt, meistens Gouda 45%    

 Empanadas de carne handgemachte              3St.5.- 

Teigtaschen  mit  argent. Rindfleisch  gefüllt 

 
 

Albóndigas de carne                       4 St.  5.-   
Für unsere  Mettbällchen  verwenden wir ausschließlich                        
 argentinisches  Rindfleisch, frische Kräuter und  wir verfeinern sie 
mit Pinienkernen. 
 Wir servieren   sie in einem leicht pikanten  Jus. 

Chorizos 4,2                                  4 St.  4,50 
kl. scharfe Würstchen die wir nach unserem Rezept von einem 
renommierten Fleischermeister  aus der Region erstellen 
lassen.Gegrillt und mit  Chilisauce serviert.                

 
Porotos granados8                                  4,50 
Landarbeiter (Huasos, Gauchos)  in  Chile essen dieses deftige 
Gericht.Weiße Bohnen mit Kürbis und Mais verarbeitet zu einem 
geschmackvollen „Eintopf“  garniert mit einem Chorizo.          

 
Reisbällchen  (Bolas de Arroz)                4,50        
Reis mit Gemüse und frischen Kräutern  und Steinpilzen angebraten 
und mit Wein abgelöscht.   
Serviert werden sie  in einer hausg. cremigen Béchamelsauce.  
 
 

http://de.wikipedia.org/wiki/Katalanische_Sprache
http://de.wikipedia.org/wiki/Mittelmeerraum
http://de.wikipedia.org/wiki/Steinfrucht
http://de.wikipedia.org/wiki/Bitterstoff
http://de.wikipedia.org/wiki/Spanische_Sprache
http://de.wikipedia.org/wiki/Galicische_Sprache
http://de.wikipedia.org/wiki/Paprika


Pollo criollo 8                                             4,50 
feine Stücke v. Hühnerfilet  nach    kreolischer Art   

zubereitet   auf     Reis serviert.          

Austernpilze In Olivenöl gebraten, Knoblauch.          4.-          

Humitas                                  Stück.   5,50 
Maisfüllung mit Kräutern, frischem Basilikum   
 in Maisblättern (Bananenblätter)  gedämpft    (handgemacht)               

Aubergine mit Bacalao (Stockfisch)   5.- 
Berengena  rellena con Bacalao 
Gebratene Aubergine mit einer feinen Füllung aus 
Gemüse, Auberginenfleisch und Stockfisch. Verfeinert mit Kraütern. 
Gratinert mit Käse und serviert auf einer mit Zimtparfümierten,  
hausgemachten Tomatensauce. 

Artischocken  gebacken                   3,50                 
feine Artischokenherzen  mit Stengel  in einer Panade. 

Serviert auf einer  hausgemachten  Tartara-Sauce              

 Montaditos                   3 Stück        5.- 
Montaditos sind in der  Tapas-Bar  ein  MUSS.                      

Die Zubereitungs-Vielfalt der Montaditos kennt 

keine Grenzen. Das Wort  ist rein spanisch und bedeutet „etwas auf 

etwas montieren“, darauf satteln.  

Wir begnügen uns mit einer Sorte  Montaditos.Z. B. montieren   wir 

auf  hausgeback.Brot kleineSchweinfilet-Steaklein v.Grill       

FiletSpitzen                                    8.- 
Wir nehmen unsere Spitzen aus dem arg. Angusfilet. 

Die Stücke werden  scharf angebraten, dazu  werden die 

nährstoffreichen Schalotten mit angebraten (leicht,  damit nicht 

bitter werden) dann  abgelöscht mit Brandy und in einem Fleisch-Jus 

kurz weiter gegart. Auf  hausgemachtem Purée  serviert.  

                                   SALATE 

Tomaten-Salat                                  4,50 
Unser Tomatensalat à la chilena. 

Frischer Koriander,grüne Chilis, Zwiebeln, bisschen 

Konoblauch Oliven- Öl. Und alles à la minute. 

GrünerSalat                                   3,50  
Alles Grünes was da ist mit unserem Dressing                                                     

Thunfisch-Salat                              5.- 
Frische Chilis,Koriander,Zwiebeln,Mais u.a. 

Palmitos-Salat  (Palmenherzen)    5.- 
In haugemachter Dressing.Palmenherzen haben eine zarte 

Konsistenz und einen Intensiven nussartigen Geschmack, der roh am 

besten zur Geltung kommt 

Staudensellerie mit Avocado              5.- 
eine geniale    Kombination                       

 

Bio Pommes Frites                              3.-  

Tortilla española  
Span. Art  jedoch mit Spinat  verfeinert                                    3,50            
 

 Dies und Das Mayo/Ketschup1.11,2,4   je Fünfzigcent 

Aioli     1,50      Chilisauce 1.- 
Guacamole  /  Thunfisch-Paste 8  2.-               
     
 
 
1mit Farbstoff(en)   2.mit Konservierungsstoff(en)  3.mit Antioxidationsmittel 4.mit 
Geschmacksverstärker  5.geschwefelt 6.geschwärzt 7mit  Phosphat 
8.mitMilcheiweiß9.koffeinhaltig 10.chininhaltig11. mit Süßungsmittel13.gewachst 14 Taurin. 
Das Maismehl aus dem man die Nachos und Tacos erstellt , könnte ,da aus Amerika kommt, 
aus Genmais sein 

    HAUPTGERICHTE 
 
Lachsfilet à la plancha  (glatter Grill)                          15.- 
mit Haus-Pommes-Frites. kl. grünem Salat  

Rape a la casa 
Seeteufel vom Grill . Hausgemachte Pommes frites. kl. Salat 19.-      
Gambas à la plancha                                                               15.- 
4 große Garnelen mit kl. grünem Salat 

 

Bife, Beef vom Grill,ca 200gr                        19.- 
Roast beef , Rump- Steak – Bistecca di manzo 

mit hausgemachten Pommes frites / kl. Salat 
 

für Fleischkenner,durchwachsen,Fettauge bzw Fettrand 

Entrecôte argentino 350gr                               25.- 
Entrecôte grillé – Sirloin Steak grilled – Costata alla griglia 
mit hausgemachten Pommes frites ,kl. Salat 

Filete argentino ca. 220 gr.                             31.- 
Fillet steak – Filet grillé – Filetto di manzo 
Rinderfilet von argentinischen Angus-Rindern vom Grill, 
hausgemachte Pommes frites. kl. Salat 

 
Chateaubriand für Zwei ca. 500 gr.    69.- 
vom arg. Angus Filet. Serviert auf einem Holzkohlengrill. 
vom Feinsten, Fleisch in seiner schmackhaften Art ; am Stück 
gebraten. Am Tisch tranchiert. Feine Kräuter-Pfeffer-Sauce.  
Hausgemachte Pommes frites. kl. Salat 

 
Plato Pampa     ab 2 Pers. 46.-    pP    23.- 

Auf dem Brasero serviert. Feine Stücke vom argent. 
Roastbeef, Steakhüfte, Chorizos 
Entrecòte arg. (durchwachsen)Lammkoteletts, Schweinefilet. 
dazu servieren wir Pommes Frites , Salat , Chilisauce 

Lamm-Carré „estilo campo“                 19.-      
Hausgemachte Pommes frites. kl. Salat 

 
Mais-Auflauf8                           13,50 
Pastel de Choclo   aus dem    Backofen 

El Chileno Spezialität: süßer Mais mit frischem Basilikum auf einer 
leicht scharfen Fleisch-Füllung 
Für die Füllung; argentinisches Rindfleisch, 
Zwiebeln,Gewürze,Ei,Rosinen u.a. 

 

Rippchen  (Costillar )                   11,50 
gegrillte feine Rippchen v. Schwein mit Chilisauce 

und Haus-Pommes-Frites. kl. grünem Salat 

Tacos Mexicanos   (3St.)  Taco-Shells – Tacos-Schalen, 

gefüllt mit einer scharfen Rindfleisch-Füllung                      11.- 
mit einer feinen Gemüse-Füllung                        11.-                              
mit zwei Füllungen                                                 13.- 
 

DESSERT     
 

Crème Brûlée                               4,50 
unsere speziell zubereitete Vanillecreme 

karamellisiert. Echte Vanille. Echte Eier. 

Echte Sahne.    Echt genial ! 

Ab und zu  haben wir ein Tagesdessert



  Pisco  Sour ………der Aperitif   
imitado ,pero nunca igualado— immer imitiert,nie erreicht--never 
imitates achievedly – toujours imité,jamais égalé 

 
 
 
 
 
                                                    6.- 
 
 
       (by Jaime,seit 1982)                           
 
 
         
 
 

Mexico-Caribe-Cocktails  6.- 
Daiquiri Havana-Rum, Rohrzucker, Zitrone           
Daiquiri „Especial“ mit Curaçao verfeinert 1      
Daiquiri „Hemingway“ Havana-Rum, Limone      
Daiquiri „Hemingway“ Spezial  mit 

Havana-Rum 5 Jahre  alt                    6,50   mit 7 Jah. 7,50  
Daiquiri Menta mit frischer Minze   
Margarita Tequila, Curaçao, Limone             
Margarita Melocotón 
Pfirsich-Margarita                 
Strawberry Margarita Chimú 1    
Frozen Margarita mit goldenem Tequila verf.      
Mojito Havana-Rum, Limone, frische Minze            
Mojito Spezial  m.5 Jah.Rum                       6,50 
Mojito Spezialissimo  m.7 Jahr.Rum.    7,50  
Havana Sidecar Havana-Rum, Curaçao               
Havana „Especial“ 
Havana-Rum, Sherry-Liqueur, Ananas              
Havana Gimlet 7 Jahre alter Rum        7,50 
Gangbuster Scotch, Curaçao, Orange1    6,50 
MexicanaMezcal, Grenadine,1 Zitrone, Ananas1   6,50 

 

Tropicál-Cocktails  6,50   
Coco Colado                                                           
Cocos, Ananassirup, Cuba-Rum, Ananassaft         
Planter’s Punch 1                                          
Brauner Rum, Zitrone, Grenadine1, Ananas   
Cocoloco                                     
Cocos, Banane, Rum      
Sex on the beach1 (by Jaime, 1989)              

Frogpecker1 Tequila, Rum, Maracuya                                             

Latin LoverTequila, Cachaça, Ananas  
    
1. mit Farbstoff(en) 2. mit Konservierungsstoff(en) oder konservier t3. mit 
Antioxidationsmittel 4. mit Geschmacksverstärker 

 

 
Brasil-Cocktails 
Caipirinha Cachaça, Limone 1                                                      6,50 
Caipirosa Vodka, Limone 13    
  

Sours & Fizzes              7. 
Whiskey Sour    11,0066 
Gin Fizz    
Apple-Blow-Fizz mit Calvados    
43-Sour    1                                                                
     

 10,50 

Cava Chile  
0,1                      4.50     
Flasche 
0,75 Liter                           31.-             

Clásicos                                  7.- 
Martini Dry Franz. Vermouth, Dry Gin   
Manhattan Whisky, Vermouth    
Gin Gimlet Dry Gin, Lime Juice 2    
Bloody Mary      
Singapore Sling     
Mint Julep Whiskey, Minze             
 

Longdrinks    6,50 
Cuba Libre 9. 11 12,1     
Gin Tonic mit Dry Gin 10                                          
Gin Tonic Spezial Bombay Saphir10     7.50 
Campari 1 Orange/Soda                 
Tequila Sunrise 1    

  

Non-Alkohol        5.- 
Fruit Punch       
Mojito free 13,10,     
Caipirinha Light           
Coco Colado Virg                          
Bloody Mary Virgen         

 

Andere Cocktails auf Anfrage     (9,50) 

 

 

 
 
 
 
 
5. geschwefelt 6. geschwärzt 7. mit Phosphat 8. mit Milcheiweiß 9. koffeinhaltig 10. 
chininhaltig11. mit Süßungsmittel13. gewachst 14. mit Taurin 

 




