


escríbenos y conoce nuestros exclusivos
paquetes de decoración para fechas especiales.



COCTELES



la turquesa
Cóctel cremoso a base de tequila, licor de 

naranjas, fruta de la pasión, ron blanco y 

syrup de kiwi.

$49.900

Brickell Vibes
Macerado de Tequila Silver 1800 

con maracuyá y frutos picantes 

del trópico asiático.

$44.900

emperatriz
Ron Zacapa, vino tinto Malbec, fresas y 

piña macerada con un toque de ginger.

$49.900

jamaican black label
Whisky Sello Negro, triple sec, reducción 

especial de flor de Jamaica y un dash de 

limón.

$50.000

COCTELES DE AUTOR

Aperol Spritz al
Mejor Estilo Galeón
Aperol, jugo de naranja, prosecco, ginebra, 

granadina y vodka Absolut.

$44.900



un verano sin ti
Equilibrada fusión de zumo de maracuyá 

y naranja con ron blanco y ginebra rosé.

$49.900

COCTELES DE AUTOR

lolly pop
Ginebra rosé, Smirnoff Green Apple, 

caviar de frambuesa y nube rosé.

$49.900

Capitán Sparrow
Vodka, blue curaçao, granadina y limón.

$55.000

Cartagena Blue
La costa caribeña directo al paladar: 

coco, piña, blue curaçao y ron blanco.

$49.900

good girl
Macerado de frutos rojos, vodka 

raspberry, ginebra rosé y un dash de 

limón.

Espumoso J.P. Chenet Fizzy.

$59.900

Hawaii de Vacaciones
Reducción de maracuyá en vodka, blue 

curaçao, tequila y limón. Decoración 

hawaiana.

$49.900

El Juglar
(Ganador del Cóctel del Año 2024)

Cóctel festivalero a base de Tequila 1800 

reposado, vermouth blanco, crema real 

de piña, zumo de limón y jugo de caña.

Adicionalmente, lleva un sliver de caña

de azúcar para degustar.

$49.900

Corozo Escocés
Whisky Buchanan's Master, Campari, 

reducción de corozo, un dash de limón y 

un bite de miel.

$49.900

Baileys a la Crème
Cremoso cóctel con helado de vainilla, 

Baileys, licor de café, vodka, licor de 

cacao y chocolate Snickers.

$50.000

Fancy Girl
Fusión de flor de jamaica, limón, ron 

blanco y nube rosé.

$45.000



mojito de maracuyá
Exquisita mezcla de fruta de la pasión 

con yerbabuena y soda 

$39.900

margarita de maracuyá
Tequila, triple sec y fruta de la pasión

$38.900

Margarita de fresa
Tequila, triple sec y fresas silvestres

$38.900

Margarita tradicional
Tradicional mexicano de tequila, triple sec 

y limón

$36.900

mojito red velvet
Explosión de frutos rojos con macerado 

de yerbabuena, soda de rosas y frambuesas

$39.900

mojito cubano
Directamente de La Habana, tradicional 

mezcla de ron blanco, macerado de 

yerbabuena, limón y soda.

$37.900

mojito manzana verde
Ron blanco, manzana verde y yerbabuena. 

Dash de limón, caviar de manzana verde 

y soda.

$39.900

Mojito de lulo
Macerado de ron blanco, lulo, yerbabuena, 

soda 

$39.900

COCTELES TRADICIONALES



aperol spritz
Insignia italiana a base de licor de 

cáscaras de naranja, prosecco y soda.

$39.900

piña colada
Cremoso cóctel tropical a base de 

crema de coco, piña y ron añejo.

$41.900

cosmopolitan
Shaking de licor de naranja, vodka, zumo 

de arándanos y un dash de limón.

$36.900

mezcalita
Mezcal, limón, con sabores a elección: 

agave, piña, frambuesa, kiwi, maracuyá, 

fresa.

$39.900

miami vice
Excelente maridaje entre piña colada y 

daiquirí de fresa.

$39.900

tequila sunrise
Tequila, jugo de naranja y granadina.

$36.900

margarita deluxe
Tequila 1800 reposado, triple sec (sabor 

a elección).

$66.900

margarita blue
Tequila, triple sec, blue curaçao y limón

$38.900



gin tonic blue
Ginebra Gordon's, blue curaçao, tónica y 

rodajas de limón.

$41.900

martini
Vodka Absolut, ginebra dry, vermouth.

$39.900

Gin Tonic Hendrick's
Ginebra Hendrick's, tónica y rodajas de 

limón.

$54.900

Tom Collins
Ginebra, syrup, soda Schweppes y limón.

$39.900

Bloody Mary
Vodka, jugo de tomate, limón, salsa 

inglesa, tabasco, apio y zanahoria.

$39.900

long island
Tequila, ginebra, ron, vodka, triple sec y 

Coca-Cola.

$49.900

gin tonic tanqueray
Ginebra Tanqueray, tónica y rodajas de 

limón.

$49.900

cuba libre
Ron Zacapa 12 años, limón y Coca-Cola.

$40.900

gin tonic rose
Ginebra Gordon's Rosé, frutos rojos, 

tónica y rodajas de limón.

$42.900



aquarela
Deliciosa mezcla de limón y blue curaçao. 

Base de vodka y soda. 

$34.900

Moscow Mule
Vodka, syrup de jengibre, lima y ginger beer.

$39.900

Ron Punch
Ron, granadina, frutos rojos, jugo de piña, 

fresa y naranja.

$40.900

Sex on the Beach
Jugo de arándanos con vodka, licor de 

durazno y zumo de naranja.

$36.900

Gin Tonic Tradicional
Ginebra Gordon's, tónica y rodajas de limón.

$39.900

Cabeza de Jabalí
Ginebra, tequila, ron, vodka, triple sec,

granadina y un dash de limón.

$51.900

Fruit Punch
Granadina, frutos rojos, jugo de piña, 

fresa y naranja.

$36.900

hawaiian punch
Ponche hawaiano de frutos tropicales 

con ron de coco, granadina, vodka y un 

agradable toque de amaretto.

$34.900



ENTRADAS



sushi pizza
Arroz crocante con topping de dinamita, 

salmón ahumado y aguacate. Salsa spicy 

y teriyaki. 

$39.000

croqueta De Jamón Serrano y pollo 
Crujientes por fuera y suaves por dentro, 5 Und rellenas de queso 

mozzarella, servidas sobre salsa napolitana, con topping de jamón 

serrano, mayonesa japonesa e hilos crocantes de zanahoria. 

$38.900

pulpo español en Solterito
100gr de tentáculos de pulpo bañados en 

miel de guindillas, acompañado de mezcla 

solterito y cascos de papa.

$49.900

canastillas angus
Rellenas de salsa a base de quesos premium, 

chorizo Angus y polvo de tocineta

$30.900

tiradito de ají amarillo 
Finas láminas de pesca blanca bañadas en 

una reducción de ají amarillo y topping 

acevichado.

$33.500

crispy rice cakes 
Arroz de sushi apanado con topping de 

tartar de atún rojo del pacifico, salsa 

spicy de la casa

$39.900

Langostinos Fuji 
Rellenos de queso crema y chorizo 

picante, acompañados de salsa golf de 

la casa.

$34.500



ceviche de chicharrón
Ceviche de crocante de tocino 

con coulis de maracuyá.

$27.900

canastillas de patacón 
acevichadas

$38.000

Crocantes canastillas de patacón 

rellenas de ceviche de pesca blanca, 

pulpo y camarones.

$46.900

Pulpo, pesca blanca y camarones 

en salsa de ají amarillo, acompañado 

de chips de plátano verde.

ceviche mixto

croquetas de salmón
5 und de croquetas de salmón rellenas de 

queso mozzarella, acompañas de salsa 

de trufas negras spicy, mayonesa japonesa 

y chips de remolacha.

$39.000

3 und Rellenos de queso crema y aguacate, 

acompañados de salsa Dragón, miel de 

guindillas y mayonesa japonesa. Shot de 

tequila José Cuervo (el tequila puede variar 

a elección)

langostinos jalisco

$55.500

langostinos apanados
con salsa teriyaki 
Crocantes con exquisita salsa teriyaki

$33.000

tacos De Atún ROJO
Tacos de wonton rellenos de atún rojo 

del pacífico marinado, guacamole y dip 

de tomates secos.

$40.900

carimañolas del mar 
Croquetas de yuca rellenas de 

camarones al ajillo acompañadas de salsa 

de mayonesa japonesa y queso crocante 

al sartén

$38.900

Tiradito De salmón
Finas láminas de salmón fresco y selecto 

directamente del pacifico, acompañado 

con nuestra salsa Marruecos y acevichado 

spicy 

$41.000



crispy rice cakes 
Arroz de sushi apanado con topping 

de tartar de atún rojo del pacifico, 

salsa spicy de la casa

$34.900

mil hojas de cangrejo
Capas crocantes de masa won tun 

rellenas de queso crema, guacamole y 

bañadas con una salsa de cangrejo.

$49.900

canastillas de patacón con 
encocado de camarones
Patacón cartagenero con camarones a 

base de salsa criolla

$32.900

spring rolls
de rabo de toro
Rollitos del sudeste asiático rellenos 

de rabo de toro de doble cocción. 

acompañados de salsa aromática a 

base de queso.

$37.000

cóctel de camarones
Tradicional cóctel de camarones con un 

toque de tocineta crocante.

$29.900



CARNES



lomo del pacífico 
250gr de medallones de solomito a la parrilla, bañados 

en camarones salteados al ajillo, acompañados de 

puré de papa criolla y ensalada césar.

$69.000

lomo argentino
300 g de solomito de la pampa argentina marcado 

a la parrilla y bañado en un chimichurri ahumado, 

acompañado de zucchinis envueltos en tocineta 

y papas en cascos.
Sugerido con vino malbec / argentino 

o cóctel corozo escocés$95.900

cuadril e rigatoni
320gr de jugoso corte argentino traído desde la 

pampa. Con un marmoleo excepcional y sabor 

intenso, acompañado de unas deliciosas pastas 

rigatoni al pesto con pistacho troceado y queso 

de bufala boconccini.

$71.900

$73.900

medallones de lomo
a la marinera
Medallones de solomito bañado en una salsa 

marinera a base de ají amarillo, acompañado de 

puré de papa criolla y ensalada César.

medallones de lomo padano
250gr de solomito a la parrilla, bañado en una salsa 

de quesos premium y tocineta, gratinado y 

acompañado de cascos de papa criolla y vegetales 

salteados.

$67.900

Lomo Saltado Peruano
220gr de julianas de solomito salteadas al wok 

con papas en cascos y vegetales, acompañado 

de arroz blanco.

$52.900

Lomo del pacífico

Cuadril e Rigatoni

260gr de solomito a la parrilla acompañado de 

papas a la francesa y ensalada César.

$58.900

Baby Beef



medallones de
lomo hong kong
250gr de solomito marcado a la parrilla 

en sésamo negro, acompañado de arroz 

primavera salteado al wok en aceite de 

ajonjolí, coronado con cebolla crispy. 

$69.000

baby back ribs a 
lo jack daniel’s
Jugosas costillas de cerdo bañadas en 

una dulce salsa de whisky Jack Daniel’s, 

acompañadas de papas a la francesa y 

ensalada César.

$69.900

medallones de lomo 
encebollado
220gr de solomito a la parrilla bañados 

en una salsa de cebolla caramelizada en 

vino tinto Malbec, acompañado de arroz 

cremoso de tocineta y quesos premium.

$71.900

lomo a la pimienta
250gr de medallones de solomito a la 

parrilla, bañados en una salsa cremosa, 

acompañados de cascos de papa criolla 

y ensalada mediterranea.

$67.900

$59.900

Elegante corte de 330gr, con excelente

marmoleo y un sabor profundo. Sellado a 

la parrilla para resaltar su jugosidad 

natural. Acompañado de papas a la 

francesa,

rústicas o al vapor (a elección) y una

ensalada de la casa (Mediterránea o César).

New York Steak



Parrillada Montañera (2 pax)
Baby back ribs en salsa de whisky Jack Daniel’s 

(200 g), solomito (100 g) y pechuga en julianas 

(100 g). Acompañado de morcilla, chorizo, papas a 

la francesa, yuquita frita, guacamole y sour cream.

$110.000

Parrillada del Mar (2 pax)
Cola de langosta a la Thermidor, camarones y 

pulpo al ajillo, langostinos apanados, anillos de 

calamar tempura, vegetales salteados y cascos 

de papa criolla.

$210.000

PARRILADAS

Parrillada Argentina
(3 o 4 pax)
Jugosas costillas de cerdo en salsa de whisky 

Jack Daniel’s, solomito y pechuga de pollo en 

julianas a la parrilla, chorizo Angus, morcilla, 

papas a la francesa, yuquitas, guacamole y 

suero costeño.

$149.000



suprema de pollo dijonaisse
Pechuga de pollo cocida al vacio y marcada a 

la parrilla, bañada en una salsa francesa de 

mostaza Dijon, acompañada de puré de papa 

criolla y ensalada César.

$51.900

pechuga de pollo 
a la parrilla
250 g de pechuga de pollo marcada a la parrilla, 

con ensalada de la casa y acompañada de 

papas a la francesa.

$38.000

POLLO
suprema de pollo imperial
Pechuga de pollo al horno, rellena con una 

salsa cremosa de tocineta, almendras, 

caramelizada y bañada en una salsa sedosa 

a las finas hierbas. Acompañado de puré de 

papa al pesto y ensalada

mediterranea.

$58.900
Sugeridocon vino sauvignon blanc o chardonnay

o cóctel aperol spritz al mejor estilo Galeón



PASTAS



Tortellini de rabo de toro

Fusilli galeone

pastas vegetarianas

$37.900

Pastas tipo fettuccine acompañados de 

vegetales en julianas y tomate cherry, bañadas 

en una salsa cremosa de tomates deshidratados 

en casa y albahaca.

Ravioli de Salmón
Pasta fresca rellena de crema de salmón, 

servida con una salsa cremosa texturizada con 

almendras.

$58.900

ravioli de cangrejo trufados
salsa cremosa texturizada con almendras y aceite 

de trufas.

$59.900

Fettuccine ai Frutti di Mare
Pastas tipo fettuccine en salsa marinera con 

frutos del mar y tocineta.

$65.900

Pollo Alfred 
Pastas tipo fettuccine con salsa de tocineta y 

pollo.

$50.900

Fettuccine ai Gamberetti
Pastas tipo fettuccine bañadas en una salsa de 

tocineta y camarones.

$55.000

Tortellini de Rabo de Toro
Delicada pasta rellena de rabo de toro, servida 

con una salsa napolitana cremosa y gratinada 

con queso parmesano.

$62.900

Fettuccine al Pesto 
Pastas tipo fettuccine en salsa pesto acompañadas 

de lomo saltado y langostinos salteados en ají 

amarillo, tomaticos cherry a la parrilla.

$57.900 Acompáñalo con vino rosé 

o vino tinto merlot o cóctel gin tonic

Fusilli Galeone 
Pastas cortas tipo tornillo bañadas en una 

salsa cremosa de pollo salteado al parmesano, 

tomates deshidratados en casa y albahaca.

$46.900



DE MAR



Tapioca del Mar
Pulpo y camarones salteados al ajillo, 

acompañados de langostinos apanados 

sobre una cama de puré de papa criolla 

y aguacate.

$69.900 Acompáñalo con vino tinto español
o vino espumoso o cóctel aquarela

Pulpo 3 Fronteras
200 g de tentáculos de pulpo bañados 

en chimichurri, pesto y miel de guindillas,

acompañado de cascos de papa criolla

y vegetales salteados.

$77.900

$74.900

Pulpo, anillos de calamar, langostinos y 

camarón al ajillo de finas hierbas,

acompañados de cascos de papa criolla.

jalea del mar

$75.000

Con auténtico sabor a mar, acompañado 

de arroz blanco y patacones.

Cazuela de Mariscos  

Pulpo en Solterito Fuerte
200 g de tentáculos de pulpo bañados 

en miel de guindillas, acompañado de 

mezcla solterito y cascos de papa.

$77.900



Atún encostrado

$62.000

Con la salsa especial del chef, piel crocante de 

salmón, acompañado de puré de papa criolla y 

ensalada César.
Acompáñalo con vino espumoso rosé 

o cóctel martini

Salmón Noisette a la parrilla

Atún Encostrado
250gr de lomo de atún rojo del Pacífico encostrado 

en sésamo negro y bañado en aceite de ajonjolí y 

miel trufada. Acompañado de mix de hojas al 

pesto,tomates cherry confitados, tomates secos y 

burrata.

$77.000

PESCADOS

Róbalo de Tigre

Salmón a la marinera
Jugoso filete de salmón a la parrilla bañado en una 

salsa marinera a base de ají amarillo, acompañado 

de puré de papa criolla y ensalada César.

$72.000

Róbalo tigre
Filete de róbalo apanado, acompañado de arroz 

cremoso de camarones y bañado en leche de 

tigre de la casa.

$74.900

Róbalo a las finas hierbas 
220gr de róbalo del Pacífico bañado en mantequilla 

de finas hierbas sobre un puré sedoso al pesto. 

Ensalada de mix de aguacate, lechugas, tomatitos 

confitados, tártara francesa y cebolla crispy.

$61.000

Salmón o Róbalo latino
Delicioso filete bañado en una salsa de 

camarones en ají amarillo, sobre una cama de 

puré cremoso, acompañado de ensalada César

$67.900



Róbalo a la 
diabla gratinado
220gr de róbalo a la parrilla sobre una cama 

de puré cremoso, bañado en una salsa de 

quesos premium y Sriracha gratinada.

$69.900

Róbalo Roquefort  
220gr de róbalo a la parrilla bañado en una 

salsa a base de queso azul proveniente de la 

localidad de Roquefort, Francia, sobre una 

cama de puré de papas y coronado con 

cebolla crispy. Acompañado de ensalada 

mediterránea.

$65.000



ARROCES



Arroz Galeón de Mariscos
Salteado al wok con auténtica salsa

asiática, acompañado de frutos del mar.

$65.900

Arroz Campesino
Salteado al wok y luego apastelado, 

acompañado de solomito, pechuga, 

chicharrón, plátano maduro, queso asado 

y vegetales. Coronado con un acevichado 

sour cream.

$67.000

Arroz Cremoso Gallego 
PERSONAL.

Cremoso Gallego 
(para 2 o 3 personas)
$179.900

Arroz Cremoso
de Mariscos
Ají panca, tocineta y frutos del mar,

servido en una paella.

$73.000

Arroz Mixto Cremoso 
Arroz meloso de solomito, pechuga 

de pollo, tocineta y quesos premium.

$64.900

Arroz Galeón Mixto
Salteado al wok con auténtica salsa asiática, 

acompañado de solomito y pechuga de 

pollo.

$52.000

$120.000

Arroz cremoso a base de tocineta, ají 

panca, langosta, langostino, pulpo, 

camarones, mejillones negros y verdes, 

almejas, calamar, róbalo acevichado y 

chorizo santarrosano.

Acompáñalo con vino blanco español o

vino espumoso rosé o cóctel cabeza de jabalí



SUSHI



Dragón Spicy
Relleno de camarones tempura, 

palmitos, aguacate y queso crema. 

Topping de salsa spicy a base de 

camarones crocantes y Masago.

$45.900

Volcano Roll
Relleno de palmitos, queso crema y aguacate. 

Topping de salsa a base de salmón, queso 

crema y masago.

$45.900

Crunch Roll
Tempurizado con cereal. Relleno de camarones 

apanados, queso crema y aguacate, con un 

topping de kanikama tempura.

$51.900

cheese Tempura Roll
Tempurizado en queso mozzarella, relleno de 

dip de salmón y aguacate. Topping de hilos 

de zanahoria.

$49.900

Philadelphia Roll
Relleno de salmón, aguacate y queso 

crema. Topping de semillas de sésamo 

negro y teriyaki.

$39.900

Sushi Acevichado
Relleno de langostinos tempura, queso crema 

y aguacate. Topping de kanikama y salmón 

flameado. Ceviche de róbalo, camarón y 

pulpo en mayonesa trufada.

$54.900

Camarón Spicy
Relleno de camarones tempura, palmitos, 

aguacate y queso crema. Topping de salsa 

spicy a base de camarones crocantes.

$45.900

Tiger Tempura Roll
Relleno de salmón apanado, aguacate y queso 

crema. Topping de salsa a base de camarones.

$51.900



Crab Roll
Relleno de palmitos de la India, mayonesa 

japonesa y salsa spicy. Topping de 

camarones flameados y salsa de ají 

amarillo.

$45.900

Langosta Kaos Roll
Relleno de langosta apanada, aguacate y queso 

crema. Topping de plátano maduro, salsa spicy y 

queso parmesano.

$85.900

steak roll
Relleno de palmitos tempura, queso 

crema y aguacate. Topping de lomo de 

res, chimichurri y camarones crocantes.

$45.900

Eby Sake
Relleno de langostinos tempura, aguacate 

y queso crema. Topping de salmón 

ahumado y salsa de ají amarillo.

$45.900

katana roll
Relleno de langostinos tempura, queso 

crema y aguacate. Topping de camarones 

crocantes y salsas de la casa.

$45.900



tierra roll
Relleno de queso crema, aguacate y 

langostinos apanados en coco. Topping de 

furikake y rayadura de limón. Finalmente 

una salsa de maracuyá de la casa.

$45.900

agua roll
Relleno de palmitos, aguacate y pepino en julianas. 

Topping de tilapia acevichada y una salsa de la casa.

$45.900

Dinamita del Mar
Relleno de camarones al vapor y ensalada 

dinamita, aguacate. Topping de dinamita, 

vermicelli crocante

$45.900

fuego roll
Arroz tinturado con remolacha, relleno 

de queso crema, aguacate y langostino 

apanado. Topping de atún fresco y salsa 

de piña picante.

$48.900

aire roll
Sushi a base de hoja de arroz, relleno de 

queso crema, salmón ahumado, cangrejo, 

juliana de pepino y fideos de arroz, 

acompañado de una salsa ponzu.

$49.900



COMBINACIÓN
DE ELEMENTOS

$99.900



Hamburguesa Trufada
Doble carne jugosa con queso mozzarella y queso gouda ahumado, una reducción 

de cebolla caramelizada con manzana verde, tomate fresco y lechuga, servida en 

pan brioche dorado con alioli a la plancha. La acompañamos con aderezo de 

pickles, nuestra salsa de mayonesa trufada y papas a la francesa. 

$44.900

Hamburguesa BBQ de 
tamarindo
Doble carne jugosa con queso mozzarella, 

cebolla crispy, tomate fresco y lechuga, 

servida en pan brioche dorado con alioli a la 

plancha. La acompañamos con aderezo de 

pickles, nuestra salsa de bacon tatemado, BBQ 

de tamarindo y papas a la francesa. 

$44.900

Hamburguesa Americana

$41.900

Doble carne jugosa con queso cheddar fundido, 

tocineta crocante, cebolla crispy, tomate fresco y 

lechuga, servida en pan brioche dorado con alioli a 

la plancha. La acompañamos con aderezo de 

pickles,  nuestra salsa de bacon tatemado y papas a 

la francesa.

BURGERS



ENSALADAS

Tradicional ensalada César compuesta por pechuga de 

pollo, lechuga rizada, tomates cherry, aderezo César, 

queso parmesano, croutons y reducción balsámica.

Ensalada César

$47.900

Ensalada Tibia Oriental
Mézclum de lechuga rizada, pulpo salteado al 

ajillo, camarones crocantes, aguacate, pepino, 

queso parmesano y salsa katana. Coronado con 

dinamita y masago.

$55.900



MENÚ INFANTIL
Sushi Kids Tempura  
Relleno de pollo crispy y queso crema. 

Topping de hilos de papa y mayonesa 

japonesa.

$30.900

Chicken Fingers
Tenders de pollo crispy acompañados 

de papas a la francesa y salsas de la 

casa.

$25.900

Mac’n’ Cheese
Macarrones en salsa de queso cheddar.

$32.900

Pechuga de Pollo
a la Parrilla
200gr de pechuga de pollo marcada a 

la parrilla y acompañada de papas a la 

francesa.

$33.900

Papas a la francesa . ............... $7.000

Cascos de papa .......................$8.000

Patacones ................................$8.000

Arroz blanco ...........................$6.000

Puré de papa criolla ..............$8.000

adiciones
Queso parmesano .......................... $10.000

Chips de plátano ..............................$5.000

Porción de fruta . ............................ $10.000

Zumo de limón .................................$2.000

Suero . .................................................$5.000



POSTRES
Y CAFÉS



$16.000
Copa de Helado

$25.000

Wontons de Arequipe 
y Dulce de Mora

Milkshake
$18.000

$19.000
Affogato

carajillo
$20.000

$6.000
americano

Crème Brûlée
$21.000

Pavlova con helado
de pistacho
$16.000



BEBIDAS



BEBIDAS
Hatsu water 300ml  . ........................................$6.900

Hatsu water con gas .........................................$6.900

Soda hatsu ..........................................................$9.900

Té hatsu . ........................................................... $10.900

Soda bretaña 300ml . .......................................$8.500

Canada dry 300ml . ..........................................$8.500

Red bull . ............................................................$17.000

Pink tonic (cóctel sin licor) . ...........................$17.000

Otras gaseosas 400m . ......................................$8.500

Bomba anti-resaca .......................................... $12.000

cervezas
3 cordilleras . ................................................... $14.900 
Club colombia dorada ....................................$11.900 
Club colombia roja . .........................................$11.900

Club colombia edición especial .................... $12.900

Bbc cajicá .......................................................... $14.900

Aguila original . ................................................$11.900

Aguila light . ......................................................$11.900

Servicio michelado ...........................................$3.000

cervezas importadas
Heineken . ......................................................... $13.900

Corona . ............................................................. $14.900

Coronita ............................................................ $10.900

Stella artois . ..................................................... $14.900

Budweiser 269ml . .............................................$9.900

Smirnoff green apple . .................................... $15.900

Jp. chenet fizzy en lata ...................................$24.900



Limonadas
Natural  . ........................................................ $10.000

Coco ................................................................ $19.000

Cerezada ........................................................ $12.900

Mango . ............................................................$11.000

Maracuyá ........................................................$11.000

Yerbabuena . ...................................................$11.900

Pepino .............................................................$11.900

Uchuva ............................................................$11.900

Lychee . ............................................................$15.500

Vino de verano ............................................. $14.900

jugos
Patillazo ......................................................... $16.900

Mora, Fresa, Maracuyá, Piña, Lulo, Mango, 
Guanábana, Naranja .................................. .$10.900

Mandarina ................................................... .$12.900

Naranja Cerezada ....................................... .$14.900

Fresa y Maracuyá ......................................... $14.900

Mango en leche condensada .......................$15.500

Frutos Rojos ...................................................$15.500

Mix Dorada . ...................................................$15.500

Mix Tropical . .................................................$15.500

sodas saborizadas
Red Velvet .................................................... .$13.900

Manzana Verede . ......................................... $13.900

Maracuyá ....................................................... $13.900

Naranja . ......................................................... $13.900

Lulo . ............................................................... $13.900



LICORES
Y VINOS



Old Parr 500ml
Old Parr 750ml ....................................$ 35.000

Old Parr 18 años 750ml ...................... $60.000

Jagermeister ..........................................$25.000

Aguardiente antioqueño       $90.000  $16.000

Ron V.Caldas Tradicional 3a      $90.000  $16.000

Ron V.Caldas Esencial 3          $75.000

Ron Viejo de Caldas Carta de oro 8a.
Buchanan’s deluxe 12años      $205.000

Buchanan’s deluxe 18 años .................$37.000

Ron Zacapa Ámbar 12 años ................$64.000

Baileys ....................................................$35.000

Johnnie Walker Black label ................$18.000

Johnnie Walker double Black label ...$35.000

Johnnie Walker Blue label ................$200.000

Tequila Jose Cuervo .............................$25.000

Tequila 1.800 Silver .............................$45.000

Tequila 1.800 Reposado ......................$45.000

Tequila 1.800 Añejo ............................$50.000

Tequila 1.800 Cristalino .....................$55.000

Tequila Don Julio Blanco
Tequila Don Julio Reposado ..............$50.000

Tequila Don Julio Añejo .....................$55.000

Tequila Don Julio 70
Aperol. . ..................................................$25.000

Campari .................................................$25.000

Amaretto Disaronno. ..........................$28.000

Frangelico ..............................................$26.000

Cointreau ..............................................$29.000

Limoncello ............................................$31.000

Licor 43 ..................................................$31.000

licores

 $250.000

 $350.000

$620.000

$270.000

$150.000

$150.000

$120.000

$210.000

$380.000

$650.000

$320.000

$160.000

$350.000

$390.000

$2.000.000

$220.000

$455.000

$470.000

$520.000

$620.000

$500.000

$550.000

$600.000

$700.000

trago botella



argentina
Malbec / Las Moras ...................................................$110.000

Cabernet - Malbec / Trivento Reserva ................. $130.000

Malbec / Navarro Correas Colección Privada ..... $160.000

Merlot / Trapiche .......................................................$110.000

Cabernet Sauvignon / La Mascota ........................ $210.000

chile
Carmenere / Olas Del Sur ........................................$80.000

Merlot / Olas Del Sur ................................................$80.000

Syrah - Mourvedre / Novas Organico Emiliana ... $160.000

españa
Garnacha Cariñena / Sangre de Toro Original ....$140.000

Tempranillo / Ramón Bilbao Crianza ...................$140.000

Blend / Mucho Más ................................................. $100.000

estados unidos
Merlot / Robert Mondavi Private Selection  .......$140.000

Cabernet / Robert Mondavi Woodbridge ............$190.000

Tinto 750ml

argentina
Sauvignon / Las Moras ............................................ $110.000

Sauvignon Blanc / Doña Paula Los Cardos $...............120.000

Chardonnay / La Mascota Reserva ........................ $170.000

White Malbec / Trivento Reserva ..........................$130.000

chile
Chardonnay / Olas Del Sur ...................................... $80.000

españa
Airén / Viñapeña ....................................................... $80.000

Gewürztraminer / Torres Viña Esmeralda ...........$140.000

Verdejo / Ramón Bilbao Selección ........................$140.000

Blanco 750ml

VINOS



De la Casa Tinto ......................................................$27.900

De la Casa Blanco ....................................................$27.900

De la Casa Rose .......................................................$27.900

Copa de Sangría Blanca, Tinta o Rosé ................ $45.000

Jarra de Sangría Blanca, Tinta o Rosé ...............$150.000

Limonada vino-verano ..........................................$14.900

vinos por copa

argentina
Syrah / Las Moras Rosé ....................................... $120.000

Malbec / Trapiche Vineyards Rosé .................... $130.000

chile
Syrah / Mister Wildman Rosé ............................ $110.000

Blend / Olas Del Sur Rosé .................................... $80.000

Rosé 750ml

Rose Ice / Paris de Nuit / Francia ...................... $120.000

Brut / Nuit Dorée / Alemania ............................ $120.000

Lambrusco .............................................................. $90.000

(Rosado, Tinto o Blanco)

Espumoso 750ml



inolvidablesHAZLOS

CONTAMOS CON TERRAZA Y UN SEGUNDO PISO EQUIPADO CON TODAS
LAS COMODIDADES PARA QUE TU EVENTO SEA PERFECTO

CUMPLEANOS, EVENTOS EMPRESARIALES O CELEBRACIONES PRIVADAS


