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CRAFT BAR

Hubo un tiempo en que un amante de los coécteles
buscé, sin descanso, distintos sabores que escaparan
de 1lo convencional. No 1los encontrdé en ningun
lugar... asi que decididé crearlos.

Asi nacié Muna, un bar inspirado en la diversidad vy
en el arte de la mixologia sin limites, donde cada
bebida es una obra de alquimia. Aqui encontraras
destilados tan insélitos como el de lana de oveja,
el de anticucho o el de caracol amazénico (congompé).
Cada trago es un viaje a nuestras raices y a lo
auténtico, porque trabajamos cada ingrediente con
nuestras manos, combinando +técnicas ancestrales vy
procesos modernos para crear sabores unicos.

En nuestra barra, todo nace desde cero: fermentamos
nuestro propio amazake, kimchi y sriracha; elaboramos
cordiales uUnicos y aperitivos andinos que convierten
cada sorbo en una experiencia irrepetible.

Después de tres décadas explorando sabores,
comprendimos que nuestra misién no era seguir
tendencias, sino crearlas. No nacimos para ser
comerciales, nacimos para ser diferentes, cuidando
cada detalle con la pasidén de quienes transforman una
idea en experiencia.
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COCTEL # 01

CONEJO & AJI DULCE

WHISKY CHIVAS 12 ANOS /

i

DESTILADO DE LA SUERTE /

'CORDIAL DE AJI DULCE /

Flm e i

LACTOFERMENTO DE ZANAHORIA /
ZUMO DE NARANJA /

'.W""H—uuﬁ-. o i

CLARIFICADO CON LECHE AL KION
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OCTEL # 03

LENTEJAS & RUD
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L # 04

TICUCHO & TUCUPE

B

DKA STOLI / YONQUE AL

1

JCUPT / SRIRACHA CASERA /

CUCHO / SALSA INGLESA CON

IMON RUGOSO / JUGO DE TOMATE
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 BRITVIC / FILTRADO EN FRI0

S/ 50




COCTEL # 05

CONCHAS & HONGOS
PORCON

AQARA RITO / DESTILADO DE
CANA Y CONCHAS / LICOR DE
HONGOS PORCON / MIEL DE AGAVE
ANDINO / PINA / TORONJA /
CROCANTE TINTA DE CALAMAR Y

AJONJOLI

'S/ 55




BITTERS / CAMU CAMU
BOMBON CITRUS

S/ 45

SECHA

E / YONQUE' AL

SODA /

ouGAMICA




|

\COCTEL # 07 |
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TURRON / LUCUMA =
I!;:* t'y‘
gfﬁ FLOR DE CANA 12 ANOS /

ESTILADO DE CANA Y TURRON

UCUMA / CHOCOLATE BITTERS /
>0RTO RUBI / CLARIFICADOTCON

FIR DE VAINILLA POMPONA

S/ 50
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COCTEL # 08
CHICHA MORADA




COCTEL # 09
HORMIGA SIQUISAPA

GIN BEEFEATER / DESTILADO DE

SHACTA Y HORMIGA SIQUISAPA / =

VINO CHARDONNAY AL ENELDO /
SALMUERA DE ALCAPARRON / .
ACEITE DE CEDRON Y ESPIRULINA

AZUL / AROMAS DE LIMON RUGQ



COCTEL # 10
CHICHA DE JORA & PAICO

JACK DANIELS #@7 / DESTILADO

DE CHICHA JORA / VERMOUTH ROSSO

AL PAYCO / APERITIVO DE EMOLIENTE

MUNA / MIEL DE ALGAS / TUMBO /

ALUA DE PINA / ACOMPAL CON

GRANO DE CAG ON POLVO

DE CHOCOLA

S/ 50
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IZANA. VERDE / TE JAZMIN/ PORTO

) '_'E‘k"ESPECIAS / AGUA TONICA




COCTEL # 12

PASTEL DE QUINCEA

TEQUILA ALTOS REPOSADO/ YONQL
AL PASTEL DE QUINCEANERO '

MIX DE CITRICOS / BLEND DE
|

BITTERS / SODA DE TORONJQE*E;EEyﬁ

LONDON ESSENCE / AIRE DE PINA

SALINA

S/ 50



LABORATIO DE COCTELES

S/ 70

NEGRONI

DESTILADO:  BEEFEATER 24 / MG / 1535 / SILENT POOL

BITTER ROJO: MARTINI BITTER / LUXARDO / GANCIA /
RINOMATO / CAMPARI

VERMOUTH: CARPANO ANTICA / DOLIN / PUNT E MES /
MANCINO / BARROCO

GUARNICION: NARANJA / TORONJA / LIMA / CIDRA

MARTINI DRY / CLARITO / GIBSON

DESTILADOS: BEEFEATER / MG / 1535 / MARTIN MILLERS
VERMOUTH DRY: DOLIN / SAN BASILE / CARPANO / LEONCE

AROMATIC BITTERS: ORANGE FEE BROS / ORANGE ANGOSTURA /
OTE'A BITTERS

GUARNICION: ACEITUNA VERDE / LIMON / ALCAPARRON /
CEBOLLA PERLA



CAPITAN

DESTILADO: BARSOL / BUENA COSECHA / SANTA MARIA MAGDALENA /
CAMPO DE ENCANTO / FONTANA

VERMOUTH ROSSO: CARPANO / MARTINI RISERVA ESPECIALE /

PUNT E MES / MANCINO / BARROCO

AROMATIC BITTERS: ANGOSTURA / BARROCO CHERRY BITTERS /

OLD FASHIONED / ORANGE FEE BROS

GUARNICION: ACEITUNA VERDE / LIMON / ACEITUNA BOTIJA /
NARANJA



MOCKTAILS

S.A. #14 S/ 25

LACTO BORGONA / ROSE LEMONADE

S.A. #15 S/ 25

SHRUB DE FRESA / JUGO DE MAiZ JORA

S.A. #16 S/ 25
LULO / ZETAS / LIMON / AIRE DE PINA GRILLADA



BEBIDAS SIN ALCOHOL

AGUA EVIAN 750 ML

AQUA PANNA 500 ML

AGUA EVIAN 330 ML

GINGER ALE BRITVIC

AGUA TONICA BRITVIC

ROSE LEMONADE

S/

S/

S/

S/

S/

S/

35

35

18

18

18

18
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PIQUEOS FRIOS

A

VOLSTED TARTARE 50

FINOS CORTES DE SALMON MARINADOS CON
LIMON, TOGARASHI, CEBOLLIN, ALCAPARRAS
Y SALSA ACEVICHADA. COMPLEMENTADO CON

CROCANTES DE TAPIOCA EN TINTA DE
CALAMAR.

CARPACCIO MUNA 55

FINAS LAMINAS DE LOMO FINO EN SALSA VITELLO
TONNATO Y REDUCCION DE ACETO BALSAMICO.
ALCAPARRAS CROCANTES, ARUGULA BEBE, LAMINAS DE
QUESO PARMESANO Y ACEITE DE OLIVA, ACOMPANADOS DE
PAN CASERO CRUJIENTE.

PULPO AHUMADO 55
AL OLIVO
LAMINAS DE PULPO AHUMADO COCIDO AL VACTO,
CUBIERTO CON SALSA AL OLIVO, CUBOS DE PALTA
TATEMADA, SARZITA CRIOLLA Y ACEITES DE ACHIOTE

Y PEREJIL. ACOMPANADOS DE TOSTONES DE FOCACCIA
CON MANTEQUILLA AL ROMERO.

STEAK TARTARE 55

LOMO FINO EN ALINO CLASICO, YEMA CURADA,
ALCAPARRAS, CHIVES Y FOCACCIA DE LA CASA.

PIQUEOS CALIENTES

LANGOSTINOS AMAZ 50

ADEREZADQOS Y REBOZADOS AL PANKO, DORADOS Y SUPER
CRUJIENTES, SERVIDOS CON UNA AROMATICA MIEL DE
CITRICOS AMAZONICOS Y PURE DECAMOTE.

BROCHETAS DE POLLO 50
& PURE RUSTICO

TRIO DE BROCHETAS MARINADAS EN SALSA TERIYAKI,
SOBRE UNA CAMA DE PURE RUSTICO DE PAPA AMARILLA.

CROQUETAS DE 50
JAMON SERRANO

CREMOSAS Y CLASICAS DE ESTILO ESPARNOL,
RELLENAS CON BECHAMEL Y TOCINO CRISPY.
REBOZADAS Y DORADAS, MONTADAS CON HUEVO DE
CODORNIZ Y JAMON SERRANO.

CONCHITAS A LA PARMESANA 58

SELLADAS EN MANTEQUILLA, SALSA BECHAMEL AROMATIZADA
AL CHARDONNAY Y PARMESANO GRATINADO.

CLANDESTINE BURGUER 58

HAMBURGUESA DOBLE DE BRISKET, PAN BRIOCHE
CASERO, QUESO CHEDDAR, CEBOLLA CARAMELIZADA,
TOCINO CROCANTE, SALSA CLANDESTINE,PAPAS
AMARILLAS FRITAS Y KETCHUP DE SACHA TOMATE.

\
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FONDOS

POLLO EN MANTEQUILLA DE 55
AJOS Y TAGLIATELLE AL PORCON

RIQUISIMA PASTA EN SALSA CREMOSA DE
HONGOS PORCON Y CREMA DE LECHE. MONTADA
CON POLLO A LA PLANCHA EN MANTEQUILLA DE

AJOS, QUESO REGIONAL, TOMATES CHERRY

ORGANICOS Y CHAMPINONES.

RISOTTO DE SALMON AL AJI 60
AMARILLO Y ZAPALLO LOCHE

EXQUISITO RISOTTO EN SALSA CREMOSA DE AJT
AMARILLO, ACOMPANADO DE SALMON EN TEXTURAS Y
LAMINAS DE ZAPALLO LOCHE DESHIDRATADO.

RIGATONI A LA HUANCAINA 65
CON LOMO SALTADO

DELICIOSA PASTA AL DENTE Y ENVUELTA EN UNA CREMOSA
SALSA A LA HUANCAINA, CORONADOS CON JUGOSO LOMO
SALTADO AL WOK, EN UNA FUSION EXQUISITA QUE UNE DOS
CLASICOS PERUANOS EN UN SOLO PLATO.

CORTES DE CARNE

ENTRANA ARGENTINA 150
A LA PARRILLA

JUGOSO CORTE ARGENTINO AL TERMINO, ACOMPANADO DE PAPAS NATIVAS
FRITAS, ENSALADA DEL HUERTO, CHIMICHURRI ANDINO Y AJI DE LA CASA.

PICANHA AMERICANA 220
A LA PARRILLA

JUGOSO CORTE ARGENTINO AL TERMINO, ACOMPANADO DE PAPAS NATIVAS
FRITAS, ENSALADA DEL HUERTO, CHIMICHURRI ANDINO Y AJI DE LA CASA.

ENTRANA AMERICANA 220
A LA PARRILLA

JUGOSO CORTE AMERICANO AL TERMINO, ACOMPANADO DE PURE RUSTICO O PAPAS

NATIVAS FRITAS, ENSALADA DEL HUERTO, CHIMICHURRI ANDINO Y AJI DE LA CASA.

POSTRES
PANNA COTTA 40

CREMOSA Y ULTRA SEDOSA. ACOMPANADA CON COULIES DE
FRUTOS ROJOS Y BROTES DE MENTA FRESCA.

FRUTAS AL BRANDY, 40
CROCANTE DE MANI Y
HELADO DE LUCUMA

MIXTURA DE FRUTAS FLAMBEADAS EN RON FLOR DE
CANA, MANI GARRAPINADO Y HELADO DE LUCUMA

GUARNICIONES

PORCION DE FOCACCIA 24
PORCION DE PAPAS BRAVAS 30
AROS DE CEBOLLA CRUJIENTES 30
VEGETALES SALTEADOS 30

ENSALADA DEL HUERTO MUNA 30
PORCION DE PURE 30
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