








POSTRES / DESSERTS

VOLCÁN . LAVA CAKE . 10 € 
de dulce de leche y Baileys con corazón fundente. Acompañado de helado cremoso 
de plátano y rodajas caramelizadas a la brasa.
Dulce de leche and Baileys lava cake with a molten center. Served with creamy banana 
ice cream and caramelized grilled banana slices.

FRESAS NÓRDICAS . NORDIC STRAWBERRIES . 12 €
Maceradas en almíbar de Akvavit, con crujiente de merengue, nata montada 
y picos de marshmallow artesanal tostado al fuego.
Marinated strawberries in Akvavit syrup, with crispy meringue, whipped cream, 
and fire-toasted house-made marshmallow.

CHOCOLACHE . 12 €
Bizcocho de chocolate y avellanas, ganache y crocante de cacao,
granizado de peras y hojas de menta fresca.
Moist hazelnut chocolate cake with cocoa ganache and crunch, 
fresh pear granita, and mint leaves.

ALMENDRADO . ALMOND CRUNCH . 10 €
Corazón de helado de vainilla en bizcocho artesano y rebozado con almendras 
al amaretto. Con salsa caliente de chocolate.
Vanilla ice cream wrapped in artisanal sponge cake, coated in Amaretto-toasted almonds. 
Served with hot chocolate sauce.

PIÑA ASADA . FIRE PINEAPPLE . 12 €
Cocida a baja temperatura hasta caramelizarse, glaseada con ron añejo. 
Servida con helado de coco sobre praliné de frutos secos.
Pineapple cooked at low temperature until caramelized, glazed with aged rum. 
Served with coconut ice cream and crunchy nut praline.

HOJALDRE . PUFF PASTRY . 12 €
Láminas crujientes de hojaldre caramelizado, rellenas de dulce de leche, 
crema pastelera y salsa de frutos del bosque
Crispy Mille-Feuille: caramelized puff pastry layers filled with dulce de leche, 
creamy custard, and fresh berry jelly.
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