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Durante varios anos hemos recorrido el
centro de Lima probando lugares y
volviendo a nuestros favoritos. Esta vez
los reunimos todos (o casi todos), desde
tabernas iconicas hasta comida de calle y
novedades, v los compilamos en un PDF
que pueden descargar facilmente desde
nuestra web. El centro tiene mucho para
ofrecer, no solo desde hoy, desde toda la
vida. Esa historia que se cocina gracias a
su mestizaje y se cuenta en sus iglesias,
bares, barrios, museos y casonas. Es
cultura viva que evoluciona, que nos
despierta con café pasado o de
especialidad y alimenta de huariques.
Hemos sido testigos de esa vida desde
pequenos. Hacerlo tendencia es fomentar
la visita, pero recordemos, también, que
ademas de ir al restaurante que abre una
nueva sede, podemos darnos un tiempo
para aquellos que tienen mas de 100 anos
de resistencia. Porque eso es el centro.
Resistencia.

Escribe Paola Miglio | @paola.miglio
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FL TIO CANDELA

La historia comienza hace mas de 60 afos en la calle y hace 27 en
un pequeiio local. Hoy son tres, uno al lado del otro, y Rosana
Saravia, hija del fundador Candelario, abre desde las 12 y
enciende los peroles desde las cinco. Pescado irito al carbon, el
mejor de los mejores (me comi hasta las espinas crujientes de mi
charela). Charela, chita , pintadilla, lo que el mar mane.
Hueveras de campe On%‘i\tl cebiche y causa caseros para animar.

Jr. Angaraecs 468
Todos los dias desde las lgﬁ)o hﬂl::l
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CARBONE

La antigua Bodega Sangucheria Antonio Carbone fue inaugurada
en 1923 y hoy sique en el mismo lugar de siempre. Al Carhone
hay que llegar temprano, pedir uno de jamén}g otro de pejerrey
(0 charela, si hay veda), la sarza aparte, la criolla con palla'lies
para acompanar y café pasado. Hay patita encurtida'y

garbanzos. Cierra del 163de enero al 10 de febrero poruacaciones:

r. Caillom
N0 abre domingos
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m;..—.-ﬂ! lﬁ—quierentumergirsn mas en la
PEEE——————COAcultura del més célebrege nuestros
. o .« qbacteles pisqueros,chay (ue.visitarel
<=3 & Gran Hotel Bolivar (1924), fifente a la
ki ] =gt W‘mM.am’n. La de la llb.era.cjlé‘n.tf'- "
= TR &= Ahi estan los pisco sour dobles, el origen
de lo que Ilamamaos hoy el Catedral.

Jr. de la Unién 958
Todos los dias desde las 15:00 horas
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PAN DE LA CHOLA

Al lado de la Casa 0’Higgins abrid un Pan de la Chola, respetando la

estética y estructura e las antiguas bodegas limenas, pero con un tinte
mas contempordneo y minimalista. Es pequeno: hay sanguchones,
nanes.ybolleria.Y, sobre todo, caié rico, de ese necesario para el dia a
inatas mananeras de fin de semana. Limenisimo




iCi0. Ha _‘zni.llos,*ii "o-.. 0
g_conTr'che humltas 1

. . . i , e T
:":-_ " e N -::"-' ] -- .".I.' - .‘.':- - 1 L — -.I-. i E . W Mok WY L
By S - oL T I-:'E:.-j i "5:.._'.-, _-""-. po - el g 5 . ol = H# -
. e S . . 2 i . u, o W= = e
ko B O s T i B R '}_ﬁﬂﬂ
' | - . - I-

""-.__ . TR, P o - e
5 e . v, i, o 1 ., e
-1""'..; 1 e, B s i oy . -



“EL CHINITO

El ongmal en jlron Chancay o el de la Plaza de Armas. Nuestro
reierido,es el prlmero por carifio y tradicion. Pero en ambos
Stasuno cledlos mejores panes con chicharron, tamalitos
portentosos, costillas y el chauiarroncito de mr corazon:
chicharron y chauia porque la vida no puede ser mejor asi.

r. Carabaya 318 y Jr. Chancay 894
' lelas 08:00 horas
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- Dulce, pegajosa, con mam’caramelizadogajonjoh’ La
o\ misma<que vendian en los estadios.en paguetehlamcoiyE= s
cinta roja. QuebfadizaiyadictivasLalencuent: ﬁ‘h.\z,ﬂ:- -
.'.'.‘Barrlo Chino, al! ;m@ﬂ Mﬂf’?ﬁg (oFca a Nazarenas, en
jiron Huancavelica-"AhT'es Ut infaltable en octubre.
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CHOCLO,
QUESO, PAPA

Cocidos en olla, grandotes y carnosos. Los sirven con queso
fresco, huevo y salsas. Ademas papas sancochadas que, seqtin la
temporada, pueden ser arenosas huayro o tiernas
Huamantanga. Ajicito también hay. Los que siempre compro son
los que venden en la esquina de los jirones Huancavelica con

Ruiino Torrico.
¢ EL TRINCHE



Herencia italiana y mas de 100 afios. Desayunos con.caié pasac]g o
mosos:sus sanguches de jamén del pais, butliarrasglmlto tabla 1S

el J-

: ?‘ﬁ’%mwmms quesos fotales y i ARl hore e

5 paredes-nos recuer(lan.Jashistoria-te losspresidentes ¢ e
_'--" :1 L ,;.,w. 'Er "
b yor.ahi y poetas gue eserihiFon verso ’én serwlletas Ahi el
= e ey
- :m“”"fa se abre pa oser\ndo en solgsombra chllcano de guinda y
“algarrobina. Pero también estd el demoledor. Machu Picchu y la menta
frappé. Hay buen cau cau para empezar bien el dia.

Jr. Ancash 202
Martes a domingo de 08:00 a 20:00 horas
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4 - To I'puesto de Gousheng Xeng

Nn (Cantdn, China) enciende sus planchas.
} Antes fue florista y, desde hacein pane
anos, waiilesosl |

) mel

vero'la‘recompensa 2(0:"espon)osos,
=5 rujlentes por fuera, generosos en
tamaiio. Hay de pasas, iresa, el clasico y

uno con chispas de chocolate. Pueden

pagar con Yape.

Pasaje en calle Capon o Jr. Ucayali 749
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¢ ,_* antes emﬁn-tg p
) fuente ores acom sentl"enredaders ,

ilores Ahfse e (¢ 5"5rlolla la clasuagla remozada, e
porciones grandes. Lomo saltado, seco con frejoles, conchitas;:

cebiches, arroces con cerdlo o mariscos, entre otros.
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PONCHE

alta, huevo, grageas. Dulce hatido a

mano que venden fuera de la iglesia San
Erancisco los domingos o en jirdn Ancash en las
mananas e suerte.
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Les Ilafiaresparioles, p ._1 "E‘Tﬂ%“ . Gorda
masa i lena:de n
chocolat
gustanipors
dulces, ")aija;'j“,"i}_u ito:
Carmen: En jirc
originales, = .
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Para sa w ano 01100,

distin asb‘artes, . Inclusc
los granos ganado va%i'i; fﬁ

Aquilar (productor). Pare
acompanar hay dulces, pe olomas F
maravilloso son sus sanguchﬂ"’ de

protagonistas de las fiestas de
cumpleaios limeias, cargados de

Jr. Ancash 251
Lunes a viernes desde las 08:00
y findes desde las 10:00 horas




TON KIN SEN

Aqui se encuentran las técnicas cantonesas con ingredientes
peruanos desde 1990. Es de nuestros favoritos. Sus chaufas, sus
saltados, sus tallarines e inmensa carta llena de misterios
auténticos. Hay bhocaditos en el primer piso. No se reserva y se paga

con eiectivo. No se van a arrepentir.

Calle Capon o Jr. Ucayali 797
Todos los dias de 12:00 a 21:00 horas
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ﬂ ]IMMY s

Son veneradas por muchos Y para varios las mejores empanadas

nosotros nos quedamos con su bondadloso relleno, su masasuaveysu

frescura, ya que tanta es la afluencia en Jimmys, que salen del horno

a cada rato. Hay cola siempre, para pagar g”recoger.__

Av. Abancay 298
Todos los dias desde las 08:00 horas

.....




LA CASA DE SHA XIAN

El letrero esta adentro y este sabroso chiia pasa caleta porque no tiene
exterior llamativo. Te sientas en un sequndo piso y llega la carta con
los dle toda [a vida, esos que el peruano no puede dejar de pedir, y con
los que se deben probar: los pan mian con carne o agrios y picantes, 0
con costillas. Ficleos en su punto, salsa de mani golosa, carne irita para
revolver. Y entonces, la magia. Acompaiien con sopa wantan o
hocaditos chinos al vapor. Yuri, la que cocina, es una trome.

Jr. Paruro 729
Todos los dias desde las 11:00 horas

B ¥ EL TRINCHES



BODEGA SANTA ISABEL

Quesos Castilla de Arequipa, parias de Puno, cachipas de Ayacucho,
jamones de Cajamarca y Ancash, caié y aceitunas de Tacna, chocolates
0 natillas.. .en Santa Isabel esta parte de los sabores clel Pert
reumdos Sus sanguchones salvadory cle queso mantecoso,




~ Encuentran de todo en un edificio ﬁ‘anfio )
moderno, ya que, si bien en 1352 se inicid su-—
construcclon (omo Mercado de [a Concepclon —=

| e:allﬁ de )gw manteq"Illas y quesm if

ritos y nMdonglpara el buen cau
g0r supuesto, leches asadas y gelatm on

leche preparada con buena mano.
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PA ROOFTOP

onceptorgasironomico que incluye restaurante (primer piso) y un

yitop.que co ;gcta el sequndo y el tercer piso. El nombre nos remite

al céntricoPalais Concert, el elegante caié limeiio de estilo parisino de
v m del siglo XX, que por afios fue el centro de tertulias y

patesjntelectuales. Del mitico local, el rooitop soloffley V@ el nombre,

rqyeaqui la propuesta de cocteleria d@u&% lgunos

licanos y
eles creatjvos va matlzada con musica deiID 1S 401 0%F

Ay

Av. Espana 225 -h ;

“De lunes a sébWe las 17: 30 Toras
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Pastoleria » Panaderg
"HUERF ANOS 551
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La temporada manda en los alrececores del mercado Central y por

todas las av Incipales del centro. En las carretillas te dan a
h probarla iruta, cortan un pedacito y te convencen con su dulzura. En
. osta pocq_van a encontrar Iticumas de color oro, chirimoyas Cumbe y

jilienen suerte. Pacae algodonamango cortado, casi verde
J aromatico para comer en el camino.




BAR HOTEL MA RY

Esta porque es historico chuenta un relato de origen. Hay que cruzar la
T Plaza de Armas y ndar por el jiron de la Union unas calles

. ..Js'
g ’f Dalon mlsmo \bebemos igual, animados por ==
| egenera este barda:barra ondulante, paredes

cordlalldad de medlados del siglo] pus et
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' I8 AU 1V L JUua 1 _asada,
orbatitas, coco almendra y empanada), pato asado, chasiu y pachikay
para comer y llevar; pero también langostinos tostados a la sal y

costillas con tausi al vapor.

_ _- 1.'_Ucayali “44
Lunes a sibado desde las 09:00, domingo desde las 11:30 horas
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" PASTELERIA SAN MARTIN
..z Frerite la-plaza San Martin, esta"panaderia,acomoda su
- = turrénwenina bandeja enorme al lado de su ventana y de
- ahilo'corta‘en cada compra. Estd fresco y mejor que en los
o afios anteriores. Es nuestro elegido del local, siempre. -
" T 1 e BT _AV.,'I\T_i'colés de Piérola 987-991
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TAS DE NANCY

Qdel Bal‘l:l 1ino, en I




CREAM & CO.

Nueva heladeria que arrancd hace pocas semanas detras de la
Municipalidacl. Hay opciones sin [actosa, con leche de almendras,
sorbetes y helados cremosos, hechos con insumos de temporada y

peruanos, como cacao de origen o vainilla nortefia. Ademas, postres y
buen caié de especialidad. Encuentran ma’amoul y harisse.

Pasaje Nicolas de Ribera 121
Jueves a martes desde las 10:00 horas

hores que nacen aqui

fura en una cucharada

LREAM & CO.

*ELTRINCHE Soeamandcogpe
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j (0N mas historig
bido |
iU U Al )S. LOS
mpre.estan: s, los hocadlitos
, al chaufarroncito, chaufa con
crujientes trocitos de chicharrdn; y chi jau kuy
de cuy. Y, claro, buen arroz chauta.

Jr. Ucayali 779
Todos los dias desde las 12:00 horas



ADA

Dulces peruanos de antafio, cafecito y baile los fines de semana. Aca
tomaron la iconica imagen de la tapada limefa para convertirla en la
protagonista cle un espacio encantador y con amables terrazas. 0jo a
SU esponjoso pionono, a sus crujientes ponderaciones y recién hechos
guargiieros. Ademas, hay buen ranfaniote y otros pastelillos de autor.

Pasaje Nicolas de Ribera 148-142
Todos los dias desde las 09:00 horas

¢ELTRINCHE



' 2 VALLA CHICKEN

Teniamos que incluir un pollo a la brasa y el de Villa Chicken es uno
 de nuestros favoritos. Crujiente por fuera, tierno por dentro. Sabor
original y bien acompanado. Ademas, la casona que cobijaesta

polleria es una buena propuesta de reconstruccion e incorporacion al

. espacio que la rodea. Hay carnes también en la carta.

Jr. Ica 157
Todos los dias desde las 12:00 horas
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Esta barra tiene lo neces rlq‘para :Fmeﬁ .| ‘J( J |S' 1
cumplegtnplessEaves@j-"ﬁI n‘reﬁ s. Hay de as: u holla |
esog{qz! WT! . i!h_ '1

do HL hnl =;ra i

@ramelizada, aceituna o de esplﬂacdi
cumpleanero un poco masg 4m(!lLs El ehrqro
aqueesu

Wi | chgruq
| | | ]llroan
* ELTRINCHE | Todos los dias desde|l
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CAFE SAN OXAPAMPINO

Cerramos esta edicién de la Guia géﬁéaié yacd la familia llama, .
porque todo se trae de Oxapampé-',!ﬁson sus mismos miembros,
los que atienden. El caié llega des finca, San Alberto: lo
venden, lo muelen para llevar y lo preparan tradicionalmente
en métodos. También de ahi llega [a miel. Luego hay postres y
sanguches con gueso oxapampino. Y, obvio, strudel. Ya qué
mas. Ah, muy agradable la atencion.

Jr. Ica 281, interior 108
¢ EL TRINCHE Lunes a sabado desde las 07:55 horas
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Jon LUK nedatrdofa I Moscoso regentan el Bazar
La Palomita. Que otrora fue bodega y hoy, desde la crisis de los
noventa, invento barra de sanquches. El ?ugar tiene mas de 100 afios,
cuenta clofa Laura, quien prepara con paciencia y sapiencia un asaco
e res para el sanguche 111 otro de cerdo oriental con toque de canela
china y salsa de ostion. También ha? de lomito al jugo. Tremendlos.
Vayan temprano que se acaba pronto y no siempre hacen cos tandas.

iy~ . - Jr.Rufino Torrico19g9
Abre todos los dias, pero la barra atiende solo en la sen .3




ESBARI

jgban es contundencia y generosidad, sobre todo a [a hora del m_enu,rr ;f;‘!""
nde manda el diario, pero tamhién hay mamowbles omo salfado

iorna y u cmoja’cas ita. Mont ada en pa
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FE AMANQAE

espacio dentro del patio del antiguo claustro de
h Agustin, que empezo a albergar caiés hace ya
0s afos. Amanqae pasa a formar parte de estos
lugares gue exploran los granos peruanos con
dlicacion, pero que ademas da tiempo y acomodo a
Ho literario, a la lectura, a la cultura. Ambiente
alido, atencion amable y una variedad de piezas
lie nos hacen saber mas, querer aprencer mas.
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“ » BAR DE LIMA

De inspiracién colonial, con una carta de bebidas extensa: hay cdcteles
de autor a base e destilaclos nacionales y extranjeros, bautizados con
nombres como Damero de Pizarro o Tapada Limeiia, los clasicos
pisqueros Y los internacionales; variedades de gin con tonica o shots
de destilados y lista de vinos. Se oirecen piqueos para acompaiiar. Un
adicional: en el Patio del Mercadlo, al fondode la casona, hay otra

' barra amplia, pero con un ambiente mds familiar.

Jr. de la Union 1066
Lunes a sabado desde las 17:00 horas
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 cerca @’Semana Santa0. - - - o &
@navidades y 28 deJylio (Dla de *i-_:;_-__;;_ %‘

. cuando alrededor del Iemplo do 4 :

2 'vendedores de dultes como
 acuiias, tejas ? turrones de
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(:15 tlempo‘h‘ag b

st |daHes y honrasa Gitos,
fistos | _vrgnesa!_ centro.des

e San Judas, otra; mas

la Independencia). Es-entonces-
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San Francisco se colocan

ajonjoll Frente a'la iglesia Saﬁ
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todas las tardes: empanadas, ” EN Df_AS

maicillos, alfajores y rosquitas.

_Un fostin para los golosos. DE SANTOS__ .
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0s metros clel Jiron e la Union, J el"espacic
ncle y hien puesto, para aislarse del ruido y
h un caié al paso. Nuestra favorita, y la que

porque es una goeloseria, es la bruselina con
a0 mapryir, |
Todos los dias desde las 08 00 horas

vainilla ¢




restaurante Arakakl

esde 194 J sopa rachi,
dgns (elicatla, blanca y de
ﬂprr ;m‘ecg tante [q
ora, con Trejolitos y
cebolllta chma Con ajf para
meterle si quneren aqudizar los
senticlos. Para llevar y para

comer ahi, cor
yuquitas




~g J_ N

, sabores profundos y ahumados, papas
crujientes y salsas sabrosas. Pero también es combinationes,.. e

o B Vi g g T . Ea

osadlas, costillasahumaas, banquetes chiieros que unen oriente g~ ...
ollotierno J jugoso siempre es el protagonista,

Ly i
Jr. de la Union 763 y Av. Nicolas "“’,r la:
¢ ELTRINCHE Todos los dias'd
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MUSEO DEL PISCO

histérica Casa del Oidor, un edificio colonial, es Ia secle del
er local del Museo el Pisco (el primero se abrid en Cusco
| sequndo, en Arequipa). Este bar promueve la cultura
uera canco a conocer todos los detalles sobre las cepas,
as regiones productoras, el proceso de produccion y la
leria a base de pisco, descle el chilcano, pasanco por el
capitan y el pisco punch, hasta el pisco sour y otras

creaciones de la casa.

Jr. Junin 201
Todos los dias desde las 11:30 horas
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ALANYA

Una vers e la'reconocida Alanga dentro del museo
a, con terrazas en escenarios museograicos y sitio
histdrico. La entrada es por el colorido Jr. Ancash y, ademds de buen

caié, hay dulces, pero también sus reconocidos croissants, como el

relleno de crema de pistacho. Ah, hay sanguchones, de asado,
butifarras, entre otros.

Jr. Ancash 217

L Todos los dias dew
' e
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HELADOS FREH § EL TRINCHE

Freh ha consequido entrar
por todo lo alto en el
mundo cle los gelatos.
Probamos fior di latte con
chocolate chip y chocolate
belga. EI primero,
balanceaco, cremoso con
pedacitos crujientes de
chocochip que aportan un
dulce no empalagoso.

El chocolate belga estuvo
en su punto, consistencia
cremosa Y firme, de sabor
Intenso como para dar pie
a Incluir una hola de otro
sabor que le dé una pizca
de frescura. Esta vez hay
edicion especial con Sienna
Bakery. Tienen también
de su marca Galo, sin
azticar, sin lactosa, para
[levar.

Jr. de la Union 676

Todos los dias desde las 10:00 horas
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La herencia de dofa Isabel Gutiérrez recayd en sus hijos Gloria y

- (ésar Chiuyare. La Abuelita Isabel es la dulceria que maneja don
César en Jr. Huancavelica, con un turron bastante airutado, de masa
suave y miel abundante con, incluso, tonos acocaclos. Gloria, la
hermana de César, fundd Isabel, que funciona en Jr. Chancay, a
media cuadra. Ella hace su propia version de la receta madre: suave,
fresca, con miel justa y bien reparticda. Una gozadera de especias que
se hacen melcocha con la miel en boca.

*ELTRINCHE
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SALON DE LA FELICIDAD
Ya un clasico del BarpioChino, donde
(uien no cae, reshala. Uno de-os chifas_
mas quericlos detcentro de Lima dondle se
come sopa chup, aungque sea verano, |
a1 - hlanca y reconiortante, con bolitas de!
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COQUITOS
Las carretiligs que venden
coco fresco estanen muchos
mercados limenios. Pero en el
centro se enclientran mas. T
pelan el cocopara que lo
comas al natural, pero
tamhién pafa heber el agua
helada. Adémas, una
diversidad de dulces que vami
desde cocaclas de las duras, lass
pequenias mas blanditas yles.
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ELTRINCHE

DONDE, COMO Y QUE COMEMOS
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	Guía
	COMER  BEBER          CENTRO   LIMA
	DE
	Descarga la guía gratis

	Durante varios años hemos recorrido el centro de Lima probando lugares y volviendo a nuestros favoritos. Esta vez los reunimos todos (o casi todos), desde tabernas icónicas hasta comida de calle y novedades, y los compilamos en un PDF que pueden descargar fácilmente desde nuestra web. El centro tiene mucho para ofrecer, no solo desde hoy, desde toda la vida. Esa historia que se cocina gracias a su mestizaje y se cuenta en sus iglesias,  bares, barrios, museos y casonas. Es cultura viva que evoluciona, que nos despierta con café pasado o de especialidad y alimenta de huariques. Hemos sido testigos de esa vida desde pequeños. Hacerlo tendencia es fomentar la visita, pero recordemos, también, que además de ir al restaurante que abre una nueva sede, podemos darnos un tiempo para aquellos que tienen más de 100 años de resistencia. Porque eso es el centro. Resistencia.
	Escribe Paola Miglio | @paola.miglio
	EL TÍO CANDELA
	La historia comienza hace más de 60 años en la calle y hace 27 en un pequeño local. Hoy son tres, uno al lado del otro, y Rosana Saravia, hija del fundador Candelario, abre desde las 12 y enciende los peroles desde las cinco. Pescado frito al carbón, el mejor de los mejores (me comí hasta las espinas crujientes de mi charela). Charela, chita, pintadilla, lo que el mar mande. Hueveras de campeonato y cebiche y causa caseros para animar.

	CARBONE
	La antigua Bodega Sanguchería Antonio Carbone fue inaugurada en 1923 y hoy sigue en el mismo lugar de siempre. Al Carbone hay que llegar temprano, pedir uno de jamón y otro de pejerrey (o charela, si hay veda), la sarza aparte, la criolla con pallares para acompañar y café pasado. Hay patita encurtida y garbanzos. Cierra del 16 de enero al 10 de febrero por vacaciones.

	BAR  BOLÍVAR
	Si quieren sumergirse aún más en la cultura del más célebre de nuestros cócteles pisqueros, hay que visitar el Gran Hotel Bolívar (1924), frente a la Plaza San Martín. La de la liberación. Ahí están los pisco sour dobles, el origen de lo que llamamos hoy el Catedral.

	PAN DE LA CHOLA
	Al lado de la Casa O’Higgins abrió un Pan de la Chola, respetando la estética y estructura de las antiguas bodegas limeñas, pero con un tinte más contemporáneo y minimalista. Es pequeño: hay sanguchones, panes y bollería. Y, sobre todo, café rico, de ese necesario para el día a día y las caminatas mañaneras de fin de semana. Limeñísimo.

	DULCES DE OLLA
	EL CHINITO
	El original en jirón Chancay o el de la Plaza de Armas. Nuestro preferido es el primero, por cariño y tradición. Pero en ambos está uno de los mejores panes con chicharrón, tamalitos portentosos, costillas y el chaufarroncito de mi corazón: chicharrón y chaufa porque la vida no puede ser mejor así.

	MELCOCHAS
	CHOCLO, QUESO, PAPA
	CORDANO
	Herencia italiana y más de 100 años. Desayunos con café pasado, famosos sus sánguches de jamón del país, butifarras y lomitos, tablas de charcutería con jamones y quesos locales y su menú a la hora del almuerzo. Las paredes nos recuerdan la historia de los presidentes que pasaron por ahí y poetas que escribieron versos en servilletas. Ahí el pisco se abre paso servido en sol y sombra, chilcano de guinda y algarrobina. Pero también está el demoledor Machu Picchu y la menta frappé. Hay buen cau cau para empezar bien el día.

	WAFFLES
	Todos los días el puesto de Gousheng Xeng Nn (Cantón, China) enciende sus planchas. Antes fue florista y, desde hace un par de años, wafflero. La espera puede ser larga, pero la recompensa lo merece: esponjosos, crujientes por fuera, generosos en tamaño. Hay de pasas, fresa, el clásico y uno con chispas de chocolate. Pueden pagar con Yape.

	CASA TAMBO
	Gigante y renovada casona que data de fines del siglo XVIII y se plantea con patios amplios, salones elegantes de mantel blanco y fuentes interiores acomodadas entre enredaderas y flores. Ahí se sirve cocina criolla, la clásica y la remozada, en porciones grandes. Lomo saltado, seco con frejoles, conchitas, cebiches, arroces con cerdo o mariscos, entre otros.

	PONCHE
	NAZARENAS
	Sí, la panadería Nazarenas es la del turrón de Doña Pepa icónico, con miel densa y palitos salados, pero también la de las rosquitas de manteca crujientes y calientitas, y la de las empanadas generosas, saladas con la nieve dulce de azúcar impalpable, gorditas y rellenas, las mejores, de pollo o carne. Una parece suficiente, pero la tentación los hará comprar más para llevar. Hay delivery.

	CHURROS  CRIOLLOS
	Favorito café de especialidad en el centro. Espacio para beber en su terraza, café para llevar y comprar para casa, en grano o molido, de distintas partes del Perú. Incluso los granos ganadores de Dwight Aguilar (productor). Para acompañar hay dulces, pero lo más maravilloso son sus sanguchitos de pollo en petipanes, célebres protagonistas de las fiestas de cumpleaños limeñas, cargados de relleno y buen hacer.

	URQU COFFEE SHOP
	TON KIN SEN
	Aquí se encuentran las técnicas cantonesas con ingredientes peruanos desde 1990. Es de nuestros favoritos. Sus chaufas, sus saltados, sus tallarines e inmensa carta llena de misterios auténticos. Hay bocaditos en el primer piso. No se reserva y se paga con efectivo. No se van a arrepentir.

	JIMMY´S
	Son veneradas por muchos y para varios las mejores empanadas, nosotros nos quedamos con su bondadoso relleno, su masa suave y su frescura, ya que tanta es la afluencia en Jimmy´s, que salen del horno a cada rato. Hay cola siempre, para pagar y recoger.

	LA CASA DE SHA XIAN
	El letrero está adentro y este sabroso chifa pasa caleta porque no tiene exterior llamativo. Te sientas en un segundo piso y llega la carta con los de toda la vida, esos que el peruano no puede dejar de pedir, y con los que se deben probar: los pan mian con carne o agrios y picantes, o con costillas. Fideos en su punto, salsa de maní golosa, carne frita para revolver. Y entonces, la magia. Acompañen con sopa wantán o bocaditos chinos al vapor. Yuri, la que cocina, es una trome.

	BODEGA SANTA ISABEL
	Quesos Castilla de Arequipa, parias de Puno, cachipas de Ayacucho, jamones de Cajamarca y Áncash, café y aceitunas de Tacna, chocolates o natillas… en Santa Isabel está parte de los sabores del Perú reunidos. Sus sánguchones salvadores y el de queso mantecoso, perfecto y calentito. Se pueden llevar a casa varias cositas. Hay otro local, más remozado, en la misma cuadra.
	Encuentran de todo en un edificio limpio y moderno, ya que, si bien en 1852 se inició su construcción como Mercado de la Concepción, hubo incendio, cambio de presidentes y remodelaciones. Desde nueces y especias, como los canelones en vara, hasta loche y más de 10 variedades de papa, mantequillas y quesos de Cajamarca, libritos y mondongo para el buen cau cau y, por supuesto, leches asadas y gelatina con leche preparada con buena mano.

	MERCADO CENTRAL
	PALAIS ROOFTOP
	Un concepto gastronómico que incluye restaurante (primer piso) y un rooftop que conecta el segundo y el tercer piso. El nombre nos remite al céntrico Palais Concert, el elegante café limeño de estilo parisino de principios del siglo XX, que por años fue el centro de tertulias y debates intelectuales. Del mítico local, el rooftop solo lleva el nombre, porque aquí la propuesta de coctelería de sours, chilcanos y algunos cócteles creativos va matizada con música de DJ y bandas de rock.

	HUÉRFANOS
	A Huérfanos no solo se va por su turrón sino por sus cachitos de mantequilla adictivos, por los panes dulces, las galletitas de celebración y las pastas frescas, largas, rellenas o cortas para hacer en casa. Exploren la vitrina del fondo. El gozo asegurado.

	PRODUCCIONES AVÍCOLAS
	Avícola es el nombre que sale en el recibo cuando pagan por sus dulces chinos, por los pastelitos de nata y coco, los queques esponjosos o los rellenos de almendra y las corbatitas. Acá también hay asados para llevar y comer al paso. Min pao de campeonato y colas largas. Solo paciencia.

	FRUTAS DE CARRETILLA
	Oda a la extravagancia coctelera en esta  casona que se encuentra a pocos metros de la misteriosa Casa Matusita, leyenda urbana limeña con historias de terror. En tono muy kitsch, es hogar de vitrales despampanantes, gigantes frescos y techos rococó. Hay buena mixología y clásicos tradicionales. Además platos fuertes, como pastas y carnes, o hamburguesas para picar. Para cerrar el día bonito y divertido.

	BAR HOTEL MAURY
	Está porque es histórico y cuenta un relato de origen. Hay que cruzar la Plaza de Armas y andar por el jirón de la Unión unas calles para encontrar el mítico Hotel Maury. Algunos anotan que el Pisco Sour nació aquí; otros, que fue un estadounidense llamado Víctor Morris quien lo inventó en el Morris’ Bar. Da lo mismo: lo bebemos igual, animados por las remembranzas que genera este bar de barra ondulante, paredes enchapadas y mesas de madera oscura. La fineza, la elegancia, la cordialidad de mediados del siglo pasado.

	FUNG YEN
	Uno de nuestros favoritos cuando de carnes asadas se trata y de pastelitos chinos se habla. Hay los de toda la vida (leche asada, corbatitas, coco almendra y empanada), pato asado, chasiu y pachikay para comer y llevar; pero también langostinos tostados a la sal y costillas con tausí al vapor.

	Av. Nicolás de Piérola 987-991
	FRUTAS DE NANCY
	CREAM & CO.
	Nueva heladería que arrancó hace pocas semanas detrás de la Municipalidad. Hay opciones sin lactosa, con leche de almendras, sorbetes y helados cremosos, hechos con insumos de temporada y peruanos, como cacao de origen o vainilla norteña. Además, postres y buen café de especialidad. Encuentran ma’amoul y harisse.

	SAN JOY LAO
	Uno de los chifas clásicos y con más historia del Barrio Chino, que ha sabido mantener su consistencia y calidad durante los años. Los clásicos siempre están bien puestos, los bocaditos también. Hay chaufarroncito, chaufa con crujientes trocitos de chicharrón; y chi jau kuy de cuy. Y, claro, buen arroz chaufa.

	LA TAPADA
	Dulces peruanos de antaño, cafecito y baile los fines de semana. Acá tomaron la icónica imagen de la tapada limeña para convertirla en la protagonista de un espacio encantador y con amables terrazas. Ojo a su esponjoso pionono, a sus crujientes ponderaciones y recién hechos guargüeros. Además, hay buen ranfañote y otros pastelillos de autor.

	VILLA CHICKEN
	Teníamos que incluir un pollo a la brasa y el de Villa Chicken es uno de nuestros favoritos. Crujiente por fuera, tierno por dentro. Sabor original y bien acompañado. Además, la casona que cobija esta pollería es una buena propuesta de reconstrucción e incorporación al espacio que la rodea. Hay carnes también en la carta.

	PASTIPAN
	Esta barra tiene lo necesario para comer rico. Favoritos: sanguchitos de cumple y triples suaves y bien rellenos. Hay de asado con cebolla caramelizada, aceituna o de espinaca con queso y tocino. También pollo cumpleañero un poco más grandes. El enrrollado de caramelo y chirimoya que es un pecadillo.

	CAFÉ SAN OXAPAMPINO
	Cerramos esta edición de la Guía con café y acá la familia llama, porque todo se trae de Oxapampa y son sus mismos miembros los que atienden. El café llega de su finca, San Alberto: lo venden, lo muelen para llevar y lo preparan tradicionalmente en métodos. También de ahí llega la miel. Luego hay postres y sánguches con queso oxapampino. Y, obvio, strudel. Ya qué más. Ah, muy agradable la atención.

	BAZAR LA PALOMITA
	Don Lucio León Pineda y doña Laura Esther Moscoso regentan el Bazar La Palomita. Que otrora fue bodega y hoy, desde la crisis de los noventa, inventó barra de sánguches. El lugar tiene más de 100 años, cuenta doña Laura, quien prepara con paciencia y sapiencia un asado de res para el sánguche y otro de cerdo oriental con toque de canela china y salsa de ostión. También hay de lomito al jugo. Tremendos. Vayan temprano que se acaba pronto y no siempre hacen dos tandas.

	ESBARI
	Esbari es contundencia y generosidad, sobre todo a la hora del menú, donde manda el diario, pero también hay inamovibles. Lomo saltado o milanesa, tierna y jugosa, como la caserita. Montada en papas fritas y ensalada. Todo es abundancia, porque con el pedido llega agua de manzana y  también una entrada por S/ 25, el almuerzo completo.  Ojo con el Club Sándwich, potente. Ahora, el postre, que es un extra,  ya lo eligen ustedes. Desde gelatinas multicolor hasta helados.

	TSUKAYAMA
	Este restaurante tiene el combo más inédito: vende mochis y sopa rachi y soba. También yuquitas. Los primeros son poco dulces (lo que agradecemos siempre), rellenos de frejol colado y lo más parecido a los originales. Masa elástica, gruesa, callejeros. La sopa rachi es contundente y la soba también. Es otro que tiene cola.

	CAFE AMANQAE
	Un espacio dentro del patio del antiguo claustro de  San Agustín, que empezó a albergar cafés hace ya algunos años. Amanqae pasa a formar parte de estos lugares que exploran los granos peruanos con dedicación, pero que además da tiempo y acomodo a lo literario, a la lectura, a la cultura. Ambiente cálido, atención amable y una variedad de piezas que nos hacen saber más, querer aprender más.
	Oda a la extravagancia coctelera en esta  casona que se encuentra a pocos metros de la misteriosa Casa Matusita, leyenda urbana limeña con historias de terror. En tono muy kitsch, es hogar de vitrales despampanantes, gigantes frescos y techos rococó. Hay buena mixología y clásicos tradicionales. Además platos fuertes, como pastas y carnes, o hamburguesas para picar. Para cerrar el día bonito y divertido.

	HOTEL MAURY
	BAR DE LIMA
	De inspiración colonial, con una carta de bebidas extensa: hay cócteles de autor a base de destilados nacionales y extranjeros, bautizados con nombres como Damero de Pizarro o Tapada Limeña, los clásicos pisqueros y los internacionales; variedades de gin con tónica o shots de destilados y lista de vinos. Se ofrecen piqueos para acompañar. Un adicional: en el Patio del Mercado, al fondo de la casona, hay otra barra amplia, pero con un ambiente más familiar.

	EN DÍAS DE SANTOS
	Oda a la extravagancia coctelera en esta  casona que se encuentra a pocos metros de la misteriosa Casa Matusita, leyenda urbana limeña con historias de terror. En tono muy kitsch, es hogar de vitrales despampanantes, gigantes frescos y techos rococó. Hay buena mixología y clásicos tradicionales. Además platos fuertes, como pastas y carnes, o hamburguesas para picar. Para cerrar el día bonito y divertido.

	HOTEL MAURY
	MARÍA ALMENARA
	Abrió local a pocos metros del Jirón de la Unión, y el espacio es grande y bien puesto, para aislarse del ruido y sumergirse en un café al paso. Nuestra favorita, y la que recomendamos porque es una golosería, es la bruselina con crema, manjar y fresa.
	En el restaurante Arakaki, desde 1940, hay sopa rachi, densa, delicada, blanca y de arroz, reconfortante y sanadora, con frejolitos y cebollita china. Con ají para meterle si quieren agudizar los sentidos. Para llevar y para comer ahí, con crujientes yuquitas enamoradoras, para sumergir en el menjunje o abrir el apetito. O, tal vez, ir comiendo en el camino.
	No solo están listo para horner tu pavo y/o chanchito para las fiestas navideñas, sino que además e Wa Lok se ha convertido con el tiempo en una institución del buen comelón del centro. También carta con especialidades chinas, además de las de siempre, cada vez que vamos, el pescado en flor es un infaltable a la mesa. Además langostinos al cristal, chaufa especial y tallarín de pollo en trozos. Entre los dulces, el de coco. Delicioso.  Ah, cuando vamos, elegimos el local más antigio, por nostalgia, comodidad, por ya conocido.

	ARAKAKI
	WA LOK
	Oda a la extravagancia coctelera en esta  casona que se encuentra a pocos metros de la misteriosa Casa Matusita, leyenda urbana limeña con historias de terror. En tono muy kitsch, es hogar de vitrales despampanantes, gigantes frescos y techos rococó. Hay buena mixología y clásicos tradicionales. Además platos fuertes, como pastas y carnes, o hamburguesas para picar. Para cerrar el día bonito y divertido.

	HOTEL MAURY
	LA LEÑA
	La Leña es pollo con garantía, sabores profundos y ahumados, papas fritas crujientes y salsas sabrosas. Pero también es combinaciones osadas, costillas ahumadas, banquetes chiferos que unen oriente y sabrosura criolla. El pollo tierno y jugoso siempre es el protagonista, pero la imaginación los deja explorar bien. En la lista de nuestros favoritos desde siempre.

	MUSEO DEL PISCO
	Oda a la extravagancia coctelera en esta  casona que se encuentra a pocos metros de la misteriosa Casa Matusita, leyenda urbana limeña con historias de terror. En tono muy kitsch, es hogar de vitrales despampanantes, gigantes frescos y techos rococó. Hay buena mixología y clásicos tradicionales. Además platos fuertes, como pastas y carnes, o hamburguesas para picar. Para cerrar el día bonito y divertido.
	La histórica Casa del Oidor, un edificio colonial, es la sede del tercer local del Museo del Pisco (el primero se abrió en Cusco  y el segundo, en Arequipa). Este bar promueve la cultura pisquera dando a conocer todos los detalles sobre las cepas, las regiones productoras, el proceso de producción y la coctelería a base de pisco, desde el chilcano, pasando por el capitán y el pisco punch, hasta el pisco sour y otras creaciones de la casa.

	HOTEL MAURY
	CAFÉ ANCESTRAL
	Es una casona limeña de antaño que invita a la pausa, lejos del ruido del día a día, incluso del fin de semana. Recuperada y  bien puesta, tiene carta de cafetería y platos fuertes en salones elegantes, otros más dinámicos y terrazas frescas. Nos tomamos varios cafés de Quillabamba y encontramos un lugar para huir del calor a gusto.
	Oda a la extravagancia coctelera en esta  casona que se encuentra a pocos metros de la misteriosa Casa Matusita, leyenda urbana limeña con historias de terror. En tono muy kitsch, es hogar de vitrales despampanantes, gigantes frescos y techos rococó. Hay buena mixología y clásicos tradicionales. Además platos fuertes, como pastas y carnes, o hamburguesas para picar. Para cerrar el día bonito y divertido.

	HOTEL MAURY
	A-MINI DE ZARA ALANYA
	Oda a la extravagancia coctelera en esta  casona que se encuentra a pocos metros de la misteriosa Casa Matusita, leyenda urbana limeña con historias de terror. En tono muy kitsch, es hogar de vitrales despampanantes, gigantes frescos y techos rococó. Hay buena mixología y clásicos tradicionales. Además platos fuertes, como pastas y carnes, o hamburguesas para picar. Para cerrar el día bonito y divertido.
	Una versión pequeña de la reconocida Alanya dentro del museo Bodega y Quadra, con terrazas en escenarios museográficos y sitio histórico. La entrada es por el colorido Jr. Áncash y, además de buen café, hay dulces, pero también sus reconocidos croissants, como el relleno de crema de pistacho. Ah, hay sanguchones, de asado, butifarras, entre otros.

	HOTEL MAURY
	CHAPLAS, CHUTAS Y WAWAS
	HOTEL MAURY
	HELADOS FREH
	Freh ha conseguido entrar por todo lo alto en el mundo de los gelatos. Probamos fior di latte con chocolate chip y chocolate belga. El primero, balanceado, cremoso con pedacitos crujientes de chocochip que aportan un dulce no empalagoso.  El chocolate belga estuvo en su punto, consistencia cremosa y firme, de sabor intenso como para dar pie a incluir una bola de otro sabor que le dé una pizca de frescura. Esta vez hay edición especial con Sienna Bakery. Tienen también de su marca Galo, sin azúcar, sin lactosa, para llevar.

	LA ABUELITA ISABEL
	SALÓN DE LA FELICIDAD
	Ya un clásico del Barrio Chino, donde quien no cae, resbala. Uno de los chifas más queridos del centro de Lima donde se come sopa chup, aunque sea verano, blanca y reconfortante, con bolitas de carne, pescado o chancho. La amplia carta incluye también chi chon fan, el sahofan y los hakao. Hay carta en chino y en español, así que abunda la gama de opciones para conocedores, no solo los 10 que pedimos siempre. Vale explorar.

	COQUITOS
	KING KONG   Y NATILLA
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