


Sopecitos de Tinga
Selbstgebackene, traditionelle Maismehlbrote 
belegt mit schwarzen Bohnen, Tinga – eine spe-
zielle Art von mexikanischem Hähnchen mit 
Tomaten und Zwiebeln – frischem Salat, Queso 
und CrÈme Fraîche

Sopecitos de Verdura
Selbstgebackene, traditionelle Maismehlbrote 
belegt mit schwarzem Bohnenmus, frischem 
Gemüse, Salat, Queso und CrÈme Fraîche

4,- EURVORSpEISE
Crema Poblano
Vegetarische Cremesuppe mit würzigen 
Chile Poblano und leckerem Mais

3,- EURSUPPE
Ensalada De Nuez
Frischer, vegetarischer Salat aus Babyspinat, 
Radiccio, jungem Mangold, Feldsalat,
Ruccola, Frisee und LollO RossO & BiOndo 
mit leckerem Walnuss-Apfelbalsamdressing 
dazu Pecannüsse, Queso, frische Mango 
und Koriander

5,- EURSALAT
Arroz Dulce
Mexikanischer Milchreis mit 
Zimt-Vanille-Geschmack

Churros con Champurrado
Original mexikanische Trinkschokolade 
mit gebackenen Teigstangen zum Eintauchen

4,- EURDESSERT

POZOLE / 5,- 
Authentisch mexikanischer EINTOPF mit wür-
zigen Chile Guajillo und Chile Ancho, Schwei-
nefleisch und Mais-Pozolero dazu traditio-
nell Radieschen, Salat, Oregano, Chile Pequín 
und frische Limetten zum Selberwürzen und 
garnieren

Mole Verde / 6,- 
Saftiges, goldbraun gebratenes Hähnchen-
brustfilet mit selbstgemachter authentischer 
Mole Verde und leckerem mexikanischem Reis

HAUPTGERICHT
Tornillos Enchilados / 7,- 
Mexikanische, bunte Nudeln mit einer 
würzig cremigen Sauce aus Chile Poblano 
und Chile Guajillo

China Poblana / 8,- 
Knusprig gebratenes Schweinefleisch mit 
würziger Chorizo und Chile Poblano, dazu 
frische Limetten, Koriander und Weizen- oder 
MaismehlTortillas nach Wahl – auf Wunsch 
auch mit Queso



Crema de Elote
Vegetarische Maiscremesuppe mit 
mexikanischen Gewürzen

Caldo Picante
Scharfe Rindfleischsuppe mit frischem Gemüse 
dazu frische Limette, Zwiebeln, Koriander und 
Chile zum selberwürzen und garnieren

Sopa Azteca
Mexikanische Hähnchenbrühe mit Tomaten 
garniert mit frischen Tortillastreifen und 
Avocadowürfeln

Trio de verdura y pollo
Turm aus frischer Avocado, Tomate und 
Queso, gekrönt mit frischem, mexikanischem 
Geflügelsalat

Rollos de Calabacita
Vegetarische Zucchini Röllchen gefüllt mit 
Chile Poblano, Reis und frischem Mais

Tostadas de Tinga
Gebackene Maistortilla belegt mit 
schwarzen Bohnen, Tinga – eine spezielle Art 
von mexikanischem Hähnchen mit Tomaten 
und Zwiebeln – frischem Salat und Queso

TotopoS ROJA 
Selbstgemacht Maistortillachips 
mit Salsa RojA

TotopoS TAQUERA 
Selbstgemacht Maistortillachips 
mit Salsa Taquera

4,- EURvorspeise3,- EURsuppe2,- EURVORAB
Ensalada DE Carne
Frischer Salat mit Kräuterdressing, Cocktail-
tomaten, goldenbraun gebratener Hähnchen-
brust und frischer Limette

Ensalada DE Hongos
Frischer, vegetarischer Salat mit Tamarindo-
dressing, gebratenen Champignons, Cocktail-
tomaten, Avocado, verschiedenen Kernen, 
Samen und Sprossen

Ensalada de Papas 
Frischer, vegetarischer Salat mit KartofFEL-
dressing, gebratenen Mini-Knoblauch-Kartof-
feln, frischen grünen Bohnen und Limette

Unser Salat ist aus frischem Babyspinat, 
Radiccio, jungem Mangold, Feldsalat, 
Ruccola, Frisee, Lollo Rosso & BiOndo

5,- EURsalat

Mexiko ist die ursprüngliche Heimat der Chiles mit der 

weltweit grössten Vielfalt von über 200 verschiedenen 

Sorten. Chiles sind das wichtigste Gewürz in Mexiko – 

es gibt kaum ein mexikanisches Gericht ohne Chile. Die 

vielen unterschiedlichen Sorten gibt es in allen Farben, 

Formen und Schärfegraden – von mild bis ganz scharf

Pastel de Tres Leches
nach mexikanischer Hausfrauenart – 
Frischer Kuchen mit drei Milchsorten, 
Sahne und Schokolade 

Flan
mexikanischer Pudding mit Vanille 
und Karamelsosse

Pan de Elote
Küchlein aus Mais – 
eine mexikanische Spezialität

4,- EURdessert



lieber grillfleisCH ODER GRILLGEMÜSE?  

Al Pastor 
Das Original – Schweinefleisch in einer Adobo 
aus Chiles und Achiote knusprig gebraten – 
gibt es in jeder guten Taquería

De Bistec 
Das Saftige – Rindersteak eingelegt in 
Limetten- und Orangensaft rosa gebraten

De Pollo 
Der Klassiker – Hähnchenbrustfilet eingelegt 
in Limettensaft und Salsa Tabasco knusprig 
gebraten

De Tenera
Das Zarte – Kalbsfleisch eingelegt in 
Tamarindo Adobo saftig und rosa gebraten

De Verdura   
Das Vegetarische – Zucchini, Aubergine,
Karotten und Tomate würzig gebraten

7,- EUR

beilage nach traditionellem rezept: 

Arroz a la Mexicana
Feiner mexikanischer Reis

Frijoles negros enteros 
schwarze Bohnen fein gewürzt

Guacamole 
täglich frisch gemacht 

Papas Cambray 
knusprig gebratene Kartoffeln, 
Paprika, Koriander

CAlabacitas Y Ejotes En Chile 
Zucchini, grüne Bohnen mit Chiles

Verduras Mixtas
gebratene Zucchini, Aubergine, 
Paprika und Karotte

Ensalada de PiÑa y Aguacate 
Avocado, Ananas, Gurke, Limettensaft, 
frischeR Pfeffer

Ensalada de Pepino
Gurke, rote Zwiebeln, 
Limettensaft, Koriander

2,- EUR

ZUERST GILT ES ZU KLÄREN: TACOS ODER ALAMBRES?

tACo 
Mexikanische Grillspezialität in warmen, 
hausgemachten Tortillas mit deinen 
Lieblingszutaten

Alambre 
Taco ähnliches Gericht – Dein Grillwerk wird 
zusätzlich mit Paprika, roten Zwiebeln und 
Speck gebraten

Wähle dein Grillwerk, dein Beiwerk und deine 
Lieblings-Salsa – Belege deine Tortillas ganz 
nach deinem Geschmack immer wieder neu

Dazu gibt es frische Limetten, Koriander, 
Zwiebeln und Weizen- oder Maismehltortillas

1. grundwerk 2. grillwerk 3. beiwerk 1,- EUR

suppe, hauptgericht, beilage, salsa, dessert

vorspeise, hauptgericht, beilage, salsa, dessert

salat, hauptgericht, beilage, salsa, dessert 

16,- EUR

17,- EUR

18,- EUR

DAZU QUESO / 1,- 

4. FEUERwerk 

gesamtwerk - als menuE

zum abschluss eine WÜRZIGE SALSA: 

Tomate fresca 
Tomatenwürfel, Schalotten, Limettensaft 

Roja
Tomaten, Jalapeños, Koriander

Verde 
Tomatillos, Jalapeños, Koriander 

Tamarindo 
Tamarindenmus mit würziger Chile Chipotle

Taquera
Tomaten, Chile Morita, Koriander	    

Pimiento y PiÑa 
Rote Paprika, Ananas, Chile Habanero	   

PIco de Gallo 
Tomatenwürfel, Zwiebel, Chile Verde

Marinera 
Koriander, Chile Habanero, Schalotten





Corona / 0,33l / 3,50

Tecate / 0,33l / 3,50

Dos Equis / 0,33l / 3,50

Bohemia / 0,33l / 3,50

6er EIMER / 6x 0,33L / 19,-

Michelada / 0,33L / 4,-

Biermix mit Limettensaft 
auf Wunsch mit Salsa Tabasco 
und Salsa Inglesa   

Berliner Pilsener vom Fass / 0,3l / 3,-    0,4l / 4,-

Pils Alkoholfrei Flasche / 0,33l / 3,50

Schöfferhofer Hefe Flasche / 0,5l / 3,50

Schöfferhofer KRISTALL Flasche / 0,5l / 3,50 

Schöfferhofer DUNKEL Flasche / 0,5l / 3,50

Schöfferhofer ALKOHOLFREI Flasche / 0,5l / 3,50

RADLER / 0,3l / 3,-    0,4l / 4,-

Biermischgetränke versch. Sorten {1} / 0,33l / 3,50

deutscheS BIER

mexikanischeS BIER

Die erste Brauerei Mexikos, deren Name der Nachwelt 

erhalten blieb, war die 1845 in Mexiko Stadt gegründete 

Brauerei La Candelaria von dem aus Bayern stammenden 

Friedrich Herzog. Die Brauereien jener Tage produzierten 

dunkle, obergärige Biere. Heute beherrschen die Grupo Mo-

delo und FEMSA den mexikanischen Biermarkt. Die meisten 

mexikanischen Biere – die von hell bis dunkel herb reichen 

– stammen aus einer dieser zwei Brauereien



La Reggia Bianco / 0,2l / 3,50    1,0l / 16,50
Italien / trocken / Indicazione Geografica Tipica
Jung und trocken – leicht zu geniessen

GRAUBURGUNDER / 0,2l / 4,-    1,0l / 18,50 
Deutschland / trocken / Langenwalter
Frisch und knackig – fruchtiger Duft und 
ansprechende Würze

Côtes de Gascogne  / 0,2l / 4,50    0,75l / 16,50 
Frankreich / trocken / Château de Tariquet
Trocken und blumig – fruchtig, erfrischend 
und nachhaltig

La Reggia ROSSO / 0,2l / 3,50    1,0l / 16,50
Italien / trocken / Indicazione Geografica Tipica
Jung und trocken – angenehm leicht

Portugieser / 0,2l / 4,-    1,0l / 18,50
Deutschland / trocken / Langenwalter
Sanft und ausgewogen – leichter Beerenduft 
und schöne Würze 

Almudes Tempranillo / 0,2l / 4,50    0,75l / 16,50 
Spanien / trocken /  S. Coop. Del Campo San Gines
Vollmundig und rund – Aroma von roten Beeren, 
reichhaltig, lang und samtweich im Mund

Almudes Rosado / 0,2l / 4,-    0,75l / 15,-
Spanien / trocken /  S. Coop. Del Campo San Gines
Fein und fruchtig – ein sortenreiner Granacha, 
jung und trocken ausgebaut, mit Aromen von 
reifen Erdbeeren, feiner Frucht und 
harmonischer Säure 

ROTwein

WEISSweinROSEwein

Tozara / 0,2l / 5,-    0,75l / 18,50
Spanien / trocken /  Hacienda Villarta
Jung und kräftig – beeindruckender junger 
Wein, fleischig mit viel Frucht und Fülle, 
Barrique ausgebaut

Carbernet Sauvignon / 0,2l / 5,50    0,75l / 19,50
Chile / trocken / Concha y Toro
Füllig und fruchtig – ausgeprägte Aromen von 
Brombeere und Johannisbeere mit Noten von 
Schokolade, Pflaumen und Vanille

Sur / 0,2l / 6,-    0,75l / 22,50
Spanien / trocken /  Bodega Inurrieta
Körperreich und kraftvoll – ausdrucksstarkes 
Bukett mit Aromen von dunklen Beeren und 
saftigen Kirschen 

Orchídea Blanco / 0,2l / 5,-    0,75l / 18,50 
Spanien / trocken / Bodega Inurrieta
Weich und ausgewogen – geschmeidiger und voll-
mundiger Sauvignon mit einer fruchtigen Note,
Eindrücke von Blüten und tropische Früchte

Palacio de Bornos / 0,2l / 5,50    0,75l / 19,50
Spanien / trocken / Bodega Crianza de Castilla
Elegant und zart – leistungsfähige Aromen und 
reife Früchte mit der weichen eleganten Note 
des Rauches

Riesling / 0,2l / 6,50    0,75l / 22,50
Deutschland / trocken / Weingut Josef Leitz
Fruchtig und elegant – traditioneller Riesling mit 
vielen Zitrusfrüchten und einem Hauch von Ananas

´



Authentischer Tequila wird in der Umgebung der Stadt 

Tequila aus dem Herzen der Agave gewonnen. Guter 

100%-Agave-Tequila sollte pur genossen werden – Blanco 

im Schnapsglas, Reposado im Sherryglas und Añejo im 

Cognacschwenker

tequila
Corralejo Blanco / 38% / 3,-		

Cuervo 1800 Reserva Blanco / 38% / 3,50 

Herradura Blanco / 38% / 3,50		
Blanco verschiedene Sorten 2cl – Der klare, 
transparente Tequila, der direkt nach der 
Destillation abgefüllt wird  

Corralejo Reposado / 38% / 3,50		

Cuervo 1800 Reserva Reposado / 38% / 4,-

Herradura Reposado / 40% / 4,-		
Reposado verschiedene Sorten 2cl – Der goldig 
braune Tequila, der mindestens zwei Monate in 
Eichenholz-Behältern lagert

Corralejo Añejo / 38% / 4,-		

Cuervo 1800 Reserva Añejo / 38% / 4,50		

Herradura Añejo / 40% / 5,-		
AÑejos verschiedene Sorten 2cl – Der goldig 
braune Tequila, der mindestens ein Jahr (meistens 
2 bis 3 Jahre) in Eichenholz-Behältern lagert

Aperitif
Prosecco / 0,1l / 4,-

Prosecco Angustura Orange / 0,1l / 4,50

Campari Orange {1} / 0,2l / 4,50

Martini Bianco / 0,2l / 4,50

DIgestiF 
Averna / 32% / 4cl / 3,50

Ramazzotti / 30% / 4cl / 3,50

Grappa di Prosecco / 40% / 4cl / 4,50

cocktail
MEXIKANISCHE SPEZIALITÄTEN

Margarita DE LimÓn / 4cl / 5,50 / Das Original

Margarita DE Fresa / 4cl / 5,50 / Der Fruchtige

Margarita DE Mango / 4cl / 5,50 / Der Süsse

PiÑa Colada / 4cl / 5,50 / Der Cremige

Mexican Fizz / 4cl / 6,- / Der Fruchtig-Herbe 

El Diablo / 4cl / 6,- / Der Teuflische

Tequila Sunrise {1} / 4cl / 6,00 / Der Sonnig-Fruchtige

Avocado Chill / 4cl / 6,50 / Der Gesunde mit Schuss

Mexicola / 4cl / 6,50 / Der mexikanische Cuba Libre

Schwarzer Tequila 28 {1 / 2} / 4cl / 6,50 / Der WACHMACHER

Wodka Lemon {5 / 6} / 4cl / 6,00		

SCHWARZER WODKA 28 {1 / 2} / 4cl / 6,50		

Gin Tonic {6} / 4cl / 6,00	 	

Cuba Libre {1 / 2} / 4cl / 6,50		

SCHWARZER RUM 28 {1 / 2} / 4cl / 6,50	

Mexikanischer Tequila 
aus 100% Agava

LikOEr & DestillAT 
Baileys Irish Cream / 17% / 4cl / 4,-	

Jack Daniel‘s / 40% / 4cl / 5,-	 	

Hennessy VS / 40% / 4cl / 6,-



ZUSATZSTOFFE:  1  farbstoFf / 2  koffein / 3  süssungsmittel 

4 phenylalaninquelle / 5 antioxidationsmittel / 6 chinin

Die Preise in EURO beinhalten Mehrwertsteuer und Service

irrtümer und änderungen unter vorbehalt

Das típica-Team bedankt sich für die tolle Kleidung

Tacos werden in Taquerías in Mexiko an jeder Ecke 

angeboten. Sie sind sehr schnell zubereitet und werden 

überwiegend mit der Hand gegessen. 

Tacos Al Pastor ist das Original unter den Tacos. Man 

findet sie in jeder guten Taquería. Al Pastor heisst

„nach Art des Schäfers“. Das Fleisch wird in einer 

Marinade aus verschiedenen Chiles, Achiote, Kräutern und 

Gewürzen eingelegt und anschliessend an einem Trompo 

knusprig gebraten. Dabei wird auf dem Trompo eine Ananas 

befestigt, damit das Fleisch noch saftiger und schmack-

hafter wird. Gegessen werden Tacos al Pastor in weichen 

Tortillas mit frischem Koriander, Zwiebel, Ananas sowie 

Limetten und Salsa



Das Wort Taquería ist eine Ableitung vom mexikanischen Begriff Taco,  eine traditionelle Speise bestehend aus 

kleinen, weichen Tortillas belegt mit  mariniertem Fleisch, frischer  Salsa, Limetten, Koriander und Zwiebeln. 

Taquerías  stammen ursprünglich  aus Mexiko-Stadt und verkaufen  als Strassenimbisse die leckeren Tacos an 

jeder Ecke. He ute si nd viele Taquerías Restaurants, die neben den typischen Tacos auch Alam bres und andere 

authentische mexikanische Gerichte servieren. 

www.tipica.mx

WWW.NEWWORKSGROUP.COM

http://tipica.mx/
http://www.newworksgroup.com

