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 S u s p i r o  d e  M u ñ a  S/ 30.00
Suave mousse de chocolate blanco perfumado con muña, sobre praliné 

de pecanas y sal de Maras, maíz chulpi crocante, mermelada de 
maracuyá y caramelo brillante.

 A l m a  d e  L u c u m a  S/ 32.00
Mousse de chocolate con centro de lúcuma, sobre base de crumble de 

cacao. Cubierto con maíz chulpi, tejas finas de nibs de cacao con sal de 
Maras y gel de maracuyá.

 H e l a d o  T r a d i c i o n  S/ 35.00
Helado cremoso de queso tradicional aromatizado con canela y vainilla, 
acompañado de fondant de coco, salsa de arándanos y caramelo rojo.

 B o m b a  d e  C h o c o l at e  S/ 43.00
Bomba de chocolate negro que se abre con salsa caliente de mango, 

revelando torta de chocolate orgánico, compota de mazamorra morada 
y frutos andinos.

 Á r b o l  d e  Y u n z a  S/ 42.00
Celebración a la tradicional yunza cusqueña en un postre de tronco de 

chocolate. Queque de chocolate orgánico con toques de crema de 
lúcuma, chaco, tierra de hierba buena. Acompañado de tres mini 

chocotejas artesanales.

        C o f r e  d e  l a  F i e s ta  A n d i n a  S/ 12.00 x pers.
Selección de mini delicias: alfajor de api, chocoteja, cocada frutal y trufa 

de chocolate con nibs de cacao y café. Un viaje de texturas y sabores 
para compartir.

POSTRES

BEBIDAS
CALIENTES

I n f u s i o n e s  N at u r a l e s      S/ 9.00
A m e r i c a n o     S/ 10.00
E s p r e s s o     S/ 10.00
C a p p u c c i n o    S/ 12.00
M o k a c c i n o     S/ 14.00
C h o c o l at e  C u s q u e ñ o    S/ 14.00


