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@elpatiovacilao

Alitas de pollo a la parrilla bañadas en salsa 
parmesana acompañadas de papas a la 
francesa.

Alitas Parmesanas

$26.000cop

Patacones de platano verde Gratinados con 
Carne esmechada.

Patacones Espelucados

$26.000cop

Patacones de platano Verde con ahogao, 
queso costeño rallado y lluvia de maiz.

Patacones Vacilaos

$21.000cop

Deditos de mozarella, nuguets de pollo, 
papitas fritas, trocitos de manzana, jugo de 
cajita.

Menu Infantil

$23.000cop

Caldo de pollo y hueso rojo.
Sopas del DÍa

$8.000cop

Camarones marinados en nuestra leche de 
tigre.

Ceviche de Camarón
$28.000cop

Tradicional coctel de camaron en nuestra 
salsa rosada con cebolla y cilantro.

coctel de CAMARÓN

$28.000cop

Nuestro ceviche de la casa combina 
camarones, calamares, filete de tilapia 
marinados en nuestra leche de tigre, con un 
toque de Maracuya que realza su carácter 
tropical.

ceviche de la casa

$30.000cop

Crocantes trozos de pescado apanado al 
panko acompañados de chip de platano y 
suero.

Patacón crocante con queso criollo  y 
salchichón artesanal.

Bollo e’ mazorca con queso fresco y 
salchichón.

ChicharrÓn de pescado

Vacile Efectivo

Matrimonio Campesino

$27.000cop

$14.000cop

$13.000cop

Queso criollo, salchichón y cebolla en 
plumas maridados en zumo de limón y un 
toque de picante.

Cevichito Patiero

$13.000cop

150 gramos de jugosa carne Certified Angus, 
Pan Brioche, vegetales con nuestra salsa de la 
casa y papas a la francesa.

Hamburguesa Vacila

$29.000cop

Alitas de pollo bañadas en nuestra salsa BBQ 
de la casa acompañadas de papas a la 
francesa.

Alitas BBQ

$26.000cop

Chicharrón carnudito de tocino barriguero, 
mix de cebollas roja y blanca, zumo de limon y 
lonjas de aguacate.

Ceviche de chicharón

$27.000cop

Trocitos de Chicharroncito de tocino 
Barriguero.

Chicharrones Vacilao
$25.000cop

Chorizos de cerdo artesanal marcados a la 
parrilla.

Chorizo Vacilao
$21.000cop

Patacones de platano verde Gratinados con 
Costillitas BBQ.

Patacones Rancheros

$28.000cop



En 'Vacilao', cada bocado cuenta una historia del Caribe. 
Sabores que vienen del mar, el tambor y el corazón de 
Cartagena. ¡Disfruta el vacile!"



Chorizo, butifarra, queso costeño frito, 
patacones, ahogao  y suerito costeño.

Picadita costeña

$32.000cop

Chorizo, carne, lomo de cerdo, pechuga, 
chicharron, chimichurri, papas fritas o casco y 
suerito costeño.

Parrillada para 2

Chorizo, carne, lomo de cerdo, pechuga, 
chicharron, chimichurri, papas fritas o casco y 
suerito costeño.

Parrillada para 4
$80.000cop

$120.000cop

camarones apanados, muelitas de jaiba al 
ajillo, medallones de sierra, 1 cazuelita , 1 sopa 
de pescado, arroz con coco frito, patacones 
yuca frita y ensalada.

Parrillada de mariscos para 2

$99.900cop

Camarones apanados, cola de langosta o 
camarones al ajillo (según disponibilidad), 
muelitas de jaiba, 4 medallones de sierra frita, 
2 cazuelitas, 2 sopas, arroz con coco frito, arroz 
de mariscos, patacones, yuca frita y ensalada.

Parrillada de mariscos para 4

$199.900cop

Camarones apanados, cola de langosta o 
camarones al ajillo (según disponibilidad), 
muelitas de jaiba, 6 medallones de sierra frita, 
3 cazuelitas, 3 sopas, arroz con coco frito, arroz 
de mariscos, patacones, yuca frita y ensalada.

Parrillada familiar

Costillas Bbq, aros de calamar apanados, 
camarones al ajillo, alitas de pollo bbq, 
pechuga y patacones.

Parrillada Tierra, Mar y aire 
$270.000cop

$78.000cop

$430.000cop

plato destacado

@elpatiovacilao



Tiernas costillas Baby Back Ribs bañadas en 
nuestra salsa BBQ, acompañadas de papas 
casco o papas fritas.

Jugoso corte de lomo de cerdo al grill 
bañado en salsa Bbq, artesanal 
acompañado de papa casco o fritas.

Jugoso corte de lomo de cerdo al grill 
bañado en salsa de champiñones,  
acompañado de papa casco o fritas

Costillas BBQ

$50.000cop

$42.000cop

$43.000cop

Lomo BBQ

Jugoso corte de lomo de cerdo gratinada 
con quezo mozzarella, acompañados de 
papa casco o papas fritas.

Lomo Champiñones

$42.000cop

Jugoso corte de lomo de cerdo al grill 
bañado en salsa de pimienta,  acompañado 
de papa casco o papas fritas.

Jugosos Medallones de lomo fino Bañados 
en salsa de champiñones de la casa, 
acompañados de papa casco o papas fritas.

Lomo Gratinado

$42.000cop

$51.000cop

Lomo Pimienta

Solomillo Salsa 
de Champiñones

Jugosos Medallones de lomo fino Bañados 
en salsa pimienta de la casa, acompañados 
de papa casco o papas fritas.

Solomillo Pimienta

$50.000cop

Jugoso corte de pechuga apanada al panko 
gratinada con quezo mozzarella y bañada 
con salsa napolitana, acompañados de papa 
casco o papas fritas.

Pechuga Napolitana

$41.000cop

Rollo de pechuga relleno de jamon y queso 
apanada al panko bañada con salsa blanca 
de la casa, acompañados de papa casco o 
papas fritas.

Cordon bleu de pollo.

$44.000cop

Jugoso corte de pechuga al grill gratinada 
con quezo mozzarella, acompañados de 
papa casco o papa frita.

Corte jugoso de pechuga de pollo, bañado 
en nuestra cremosa salsa de champiñones 
hecha en casa. Se acompaña con papas en 
casco o papas fritas crocantes, al gusto. Un 
clásico reconfortante.

Pechuga GRATINADA

Pechuga en salsa
de champiñones

$41.000cop

$41.000cop

Jugoso corte de lomo fino abierto en 
mariposa cocinado en nuestra parrilla.

Baby Beef

$51.000cop

Dados de lomo fino ensartados en una 
brocheta con vegetales a la parrilla.

Brochetas de Lomo Fino

$40.000cop

Jugoso corte grueso de lomo fino asado a la 
parrilla.

Solomillo
$45.000cop

250grm de carne de Res en corte delgado a 
la parrilla.

Carnecita de Vacila´
$38.000cop

Jugoso corte de Lomo Ancho en corte 
grueso asado a la parrilla.

Bife de Chorizo

$46.000cop

Jugoso corte de Lomo Ancho en mariposa 
asado a la Parrilla.

Churrasco
$49.000cop

Punta gorda en corte mariposa asada a la 
parrilla.

Punta gorda
$53.000cop

Jugoso corte grueso de la parte superior de 
la cadera con un generosa capa de grasa 
que aporta sabores.

Picaña

$56.000cop

Tiernas costillas Baby Back Ribs ahumadas y 
despues asadas en la parrilla.

Lomo de Cerdo a la parrilla.

Pechuga de Pollo asada a la parrilla.

COSTIlla a la parrilla

Pechuga a la Parrilla

Lomo de cerdo
$47.000cop

$38.000cop

$37.000cop

Pechuga, lomo de cerdo, carne y chorizo a la 
parrilla.

Asado mixto
$48.000cop

Jugoso corte de carne a la parrila y 
camarones al ajillo, acompañado de papas 
francesas y ensalada.

Asado Tierra y mar

$52.000cop

Todos nuestros platos a la parrilla incluyen 
como acompañamiento papas en casco o 
papas a la francesa, además de una fresca 
y deliciosa ensalada.

ACOMPAÑAMIENTO

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .



cazuela de marisco

cazuela de marisco Gratinada

$58.900cop

$62.000cop

$44.000cop

Carnero cocido lentamente y terminado en 
zumo de coco, acompañado de arroz de aji 
topito o de coco frito, ensalada de payaso o de 
aguacate y tajada amarilla.

Experiencia marina servida en cazuela de barro. 
Esta preparación reúne una selección de mariscos 
frescos, camarones, langostinos, calamares, 
mejillones y cocinada una base de vegetales 
aromáticos y El toque distintivo lo aporta la leche 
de coco acompañada de arroz con coco y 
patacones.

Experiencia marina servida en cazuela de barro. 
Esta preparación reúne una selección de mariscos 
frescos, camarones, langostinos, calamares, 
mejillones y cocinada una base de vegetales 
aromáticos y El toque distintivo lo aporta la leche 
de coco acompañada de arroz con coco y 
patacones.

Para Subir las Defensas

$62.000cop

Bísquet cremoso de mariscos como base, 
coronado con colita de langosta, posta de sierra 
frita y jaiba fresca. Se acompaña con patacones 
crocantes, arroz de coco y ensalada fresca. Serivda 
como el Orgullo de La Sazón.

$38.000cop

Cazuela de frijol zaragoza, contra codillo, 
codillo, chorizo, trocitos de plátano amarillo y 
coronado con chicharrón 10 patas o carne 
esmechada acompañada de arroz de aji topito.

$44.000cop

Media Gallina criolla guisada en zumo de coco 
acompañada de arroz de aji topito o arrzo de 
coco, ensalada de aguacate o de payaso y 
tajadas amarillas.

$40.000cop

Plato de tradicion ancestral, punta gorda 
salada cocinada al vapor con yuca y  platano 
amarillo y un picao de cebolla roja encurtidas.

$38.000cop

Lengua en salsa acompañada de arroz blanco 
de ají topito o arroz de coco frito y patacón 
ensalada de payaso o de aguacate.

$42.000cop

$28.000cop

Los mejores pasteles de tu vida, costilla de 
cerdo, pollo, verduras y todo el sabor del pastel 
cartagenero, garantizados.

Carne cocida lentamente en una salsa de 
especias y panela , acompañada de arroz de 
coco frito o de aji topito, ensalada blanca o 
aguacate y patacon.

Sancocho de Rabo
 con costilla

sancocho de pargo

Sancocho de Robalo

Sancocho de Sierra

Camarones a la parrilla en una cama de mix de 
verduras Baby y vinagreta de la casa

CAMARÓN

$38.000cop

Trocitos de pechuga a la parrilla en una cama 
de mix de verduras Baby y vinagreta de la 
casa.

Cubos de Salmón en una cama de mix de 
verduras Baby y vinagreta de la casa.

PECHUGA

SALMÓN
$35.000cop

$62.000cop



Pasta al dente bañada en una salsa de 
mariscos con camarones, calamares, 
mejillones y almejas, salteados en sofrito de 
ajo, cebolla y tomate, con un toque de vino 
blanco y especias. Ideal para los amantes del 
mar y la buena mesa.

Pasta al dente bañada en nuestra salsa blanca 
casera, con camarones jugosos y tocineta 
crujiente. El toque perfecto de queso fundido y 
especias realza cada bocado. 

Pasta corta bañadas en nuestra salsa blanca 
casera con champiñones, tocineta y mix de 
quesos fundidos. Se acompaña con 200g de 
lomo fino en julianas, asados al punto en 
nuestra parrilla.

Pasta corta bañada en nuestra salsa Alfredo 
casera, cremosa y llena de sabor. Se acompaña 
con pechuga de pollo empanizada en panko y 
especias, dorada al punto para lograr ese 
crocante irresistible.

Pastas a la Marinera

$52.000cop

$49.000COP

$45.000COP

$49.000COP

Pastas cremosas con 
camaron y tocineta

Pastas Cremosas 
de Lomo

Pastas cremosas de 
Pollo Crocante

Jugosas julianas de lomo fino a la parrilla en 
una cama de arroz cresmoso en salsa blanca 
con tocineta champiñones y mix de quesos.

Arroz cremoso de Lomo

$49.000cop

Arroz salteado al wok con verduras frescas, 
butifarra, chicharrón, carne y queso costeño 
frito. Un sabor criollo lleno de fuerza y 
tradición.

ARROZ COSTEÑO

$37.000cop

Arroz salteado al wok con mix de verduras 
frescas y champiñones, combinado con cerdo, 
pollo y carne al estilo chaufa. Todo coronado 
con chicharroncito crocante que le pone el 
broche de oro. Un plato potente, lleno de sabor 
y textura.

ARROZ MIXTO

Arroz salteado al wok con mix de verduras 
frescas y maíz tierno, acompañado de costillas 
de cerdo en salsa BBQ y chorizo criollo dorado. 
Un plato robusto y sabroso.

ARROZ ranchero
$39.000cop

$37.000cop

Arroz salteado en sofrito criollo, mezclado con 
camarones, calamares, pulpo y palmito, 
cocinado en bisque de mariscos y especias 
locales. Se acompaña con una posta de sierra 
frita.

ARROZ A LA MARINERA

$45.000cop

Una exquisita combinación de arroz meloso y 
langostinos frescos, cocinados lentamente en 
una suave base de crema y vino blanco, 
realzada con hierbas aromáticas y un toque de 
mantequilla artesanal.

ARROZ CREMOSO LANGOSTINOS

$55.000cop

$53.000cop

Un clásico del sabor costero. Arroz meloso 
preparado lentamente con una mezcla de 
mariscos frescos en una suave crema de coco 
y vino blanco.

Un arroz de sabor profundo. Cocido a la 
perfección en un bisquet intenso y sedoso 
preparado con cabezas de camarón, lo que le 
otorga un sello marino inconfundible. 

Nuestro Arroz Especial de la Casa es una rica y 
abundante preparación que combina un 
aromático arroz de coco con una selección 
premium de frutos del mar y un toque dulce 
de maíz.

Arroz salteado con un aromático sofrito criollo 
y mesclado con frutos del mar: camarones, 
calamares, pulpo tierno y palmito fresco. 

ARROZ CREMOSO MARISCOS

ARROZ especial DE MARISCOS

$43.000cop

Arroz de Camarón

$56.000cop

$56.000cop

ARROZ especial vacilao

CAMARONES AL AJILLO

CAMARONES APANADOS

CAMARONES GRATINADOS

ENCOCADO DE CAMARÓN

$41.000cop

Frescos camarones salteados con ajo y vino, 
finalizados en una exquisita y untuosa salsa de 
crema. Una delicia de mar que no puedes 
perderte.

$42.000cop

Jugosos camarones seleccionados, recubiertos 
con un ligero y crujiente apanado dorado. Un 
clásico infalible.

$45.000cop

Exquisitos camarones frescos salteados, bañados 
en una cremosa salsa de la casa con un toque de 
vino blanco y especias. Cubiertos con una 
generosa capa de quesos. Una delicia que combina 
la ternura del marisco con el sabor intenso del 
queso.

$43.000cop

Suculentos camarones cocinados lentamente en 
una cremosa salsa a base de leche de coco natural, 
realzada con un sofrito de hierbas y especias 
tradicionales. Servido con arroz con coco frito y 
patacones.



Todos los Platos del mar vienen 
acompañados de arroz de coco frito y 
patacones.

ACOMPAÑAMIENTO
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

$65.000cop
A la marinera

En salsa de Camarones

frita

$52.000cop

$41.000cop

ZUMO De Coco
$50.000cop

$59.000cop
A la marinera

En salsa de Camarones

frita

$52.000cop

$35.000cop

ZUMO De Coco
$46.000cop

$62.000cop
A la marinera

En salsa de Camarones

frita

$56.000cop

$39.000cop

ZUMO De Coco
$49.000cop

NEGRA

roja



Langosta al ajillo

Langostinos al ajillo

Langosta de 500grms bañada en 
nuestrabsalsa al ajillo. (la langosta puede ser 
una grande o varias de tamaño mediano. 
Según peso.) $81.000cop

Frescos Langostinos salteados con ajo y vino, 
finalizados en una exquisita y untuosa salsa 
de crema. Una delicia de mar que no puedes 
perderte. $56.000cop

Langostinos al coco
Suculentos Langostinos cocinados 
lentamente en una cremosa salsa a base de 
leche de coco natural, realzada con un sofrito 
de hierbas y especias tradicionales.
$56.000cop

Langostinos al panKO
Jugosos Langostinos seleccionados, 
recubiertos con un ligero y crujiente apanado 
dorado. Un clásico infalible. $56.000cop

Langostinos gratinados
Exquisitos Langostinos frescos salteados, 
bañados en una cremosa salsa de la casa con 
un toque de vino blanco y especias. Cubiertos 
con una generosa capa de quesos. Una delicia 
que combina la ternura del marisco con el 
sabor intenso del queso. $56.000cop

$95.000cop
A la marinera

En salsa de Camarones

frito

$87.000cop

$82.000cop

ZUMO De Coco
$82.000cop

Todos los Platos del mar vienen 
acompañados de arroz de coco frito y 
patacones.

ACOMPAÑAMIENTO
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

$71.000cop
A la marinera

En salsa de Camarones

frito

$65.000cop

$49.000cop

ZUMO De Coco
$56.000cop

$50.000cop

de Salmon al GrilL
ACOMPAÑADO DE PURÉ DE PAPAS

$65.000cop

$49.000cop

 de Salmon al GrilL
 con salsa de camarones

Filete de Tilapia
Al ajillo

$55.000cop

$43.000cop

Filete de Tilapia
A la marinera

Filete de Tilapia
Apanado

$58.000cop
A la marinera

En salsa de Camarones

frita

$55.000cop

$38.000cop

ZUMO De Coco
$46.000cop



$8.000coppapas fritas

$8.000coppatocones

$10.000copPuré de papas

$6.000copQueso para gratinar

$8.000cop

$7.000cop

sopas del día

Arroz de coco

$7.000copArroz de coco frito

$7.000copArroz blanco

(Pescado o hueso)
. . . . . . . . .

. . . . . . . .

. . . . . . . . . .

$7.000coppapas cascos . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . .

. . . . . . . .

. . . . . . . .

. . .

. . .



Agua MANANTIAL $5.500cop

$5.500cop
Agua MANANTIAL 
con Gas

$5.500copAgua Saborizada

$5.500copSoda

$6.500copHatsu

$7.000copcanada dry

$5.500copGinger 

$5.500copMr Tea

$5.500copCoca-Cola

$5.500copGaseosa Postobon

$14.500copelectrolit

$7.500copbebida hidratante

patiera $9.000cop

$11.000copcerezada

$14.000copde coco

$10.000copdE hierbabuena

$12.000copdE MARACUYÁ

$12.000copDE MANGO BICHE

$20.000cop

soda saborizada green garden

$12.000copMango en leche

$4.000copTradicional

$7.000coptAMARINDO

$7.000copmANGO BICHE

$7.000copmANZANA VERDE

$7.000copCafé

$7.000copmARACUYÁ

$7.000coplYCHE

$7.000copArandanos

$11.000copMango en agua

$11.000copMaracuya en agua

$12.000copNispero en leche

$12.000copZapote en leche

$12.000copguanabana en leche

$11.000copguanabana en agua

$12.000copMora en leche

$11.000copMora en agua

$11.000copTamarindo

$12.000copFresa en leche

$11.000copFresa en Agua

$11.000copCorozo

$12.000copMaracuya en leche 

Trocitos de Manzana Verde, Kiwi, Mango Biche 
con sirup de mango biche y zumo de limon 
con soda.

$20.000cop

soda saborizada  pink
Trocitos de Manzana roja, fresa, cereza con 
sirup de frutos rojos y zumo de limon con 
soda.

@VACILAO_CTG



Prohíbase el expendio de bebidas embriagantes a menores de edad. El exceso de alcohol es perjudicial para la salud.
NO COMPARTA ESTE CONTENIDO CON MENORES DE EDAD.

$4.000copAguila

$5.000copCoronita

$8.000copStella artois

$4.00copAguila Light

$7.000copClub Colombia

$5.000copBudweiser

$4.000copCosteñita

$4.000copCosteña bacana

pide tu Cubetazo (10 unidades): $ valor resultante de 
multiplicar el precio unitario por 10.



Vodka, jugo de lima y sirup de maracuya.
Caipiroska Maracuya

$27.000cop

Ron, hielo, limón y sirup de cereza.
Daiquiri Cereza

$25.000cop

Ron, hielo, limón y sirup de maracuya.
Daiquiri Maracuya

$25.000cop

Tequila, triple seco y sirup de fresa 
servido frozen

Margarita Fresa

$27.000cop

Tequila, triple seco y jugo de limon 
servido frozen.

Margarita Tradicional

$27.000cop

Ron, limón, azúcar,  hierbabuena y 
crema de coco.

Mojito de Coco

$27.000cop

Ron, limón, azúcar,  hierbabuena y sirup 
de piña

Mojito Piña

$27.000cop

LA CHOCOLATINA
$32.000cop

Vodka, jugo de lima y azúcar.
Caipiroska Tradicional

$27.000cop

Tequila, curaçao blue y zumo de limón.
Margarita Blue

$27.000cop

Tequila, triple seco y sirup de maracuya 
servido frozen

Margarita Maracuya

$27.000cop

Ron, limón, azúcar,  hierbabuena y 
curazao blue

Mojito Blue

$27.000cop

Ron, limón, azúcar,  hierbabuena y sirup 
de maracuya

Mojito Maracuya

$27.000cop

Ron, limón, azúcar, hierbabuena
Mojito Tradicional

$27.000cop

Ron, hielo, limón y sirup de fresas.
Daiquiri fresa

$25.000cop

Jarra de Sangria
$100.000cop

MEDIA SANGRÍA
$50.000cop

Copa de vino
$15.000cop

COPA DE SANGRÍA
$26.000cop

MEDIA SANGRÍA
$50.000cop

Para una experiencia personalizada, consulte con nuestro mesero sobre la disponibilidad de vinos y 
opciones de sangría. Estaremos encantados de brindarle los detalles y recomendaciones. ¡Salud!

Ron, tequila, vodka y crema de coco.
COCO LOCO

$32.000cop

Triple sec Blue, limón, almíbar y 
sprite.

LAGUNA AZUL
$27.000cop

SMIRF-COCO
$35.000cop

Whisky, ron, tequila, vodka, ginebra, limon, 
almibar y sprite.

LONG ISLAND

$35.000cop

Vodka, Sirop de Jengibre, hierba buena, 
limón, ginger beer.

MOSCOW MULE
$30.000cop

Ron, coca cola limon.
CUBA LIBRE

$18.000cop

Ginebra, pepino, naranja, limon agua tonica.
GIN TONIC

$30.000cop
Piña , crema de coco y ron.

PIÑA COLADA
$30.000cop

Baileys - leche condensada - milo
VACILAO SUNRISE

$35.000cop
Maracuyá - Ron - Gengibre - Granadina

Cótcel de la casa Cótcel de la casa

Prohíbase el expendio de bebidas embriagantes a menores de edad. El exceso de alcohol es perjudicial para la salud.
NO COMPARTA ESTE CONTENIDO CON MENORES DE EDAD.



JHONNIE WALKER 18 AÑOS $550.000cop DON JULIO 70 $560.000cop

DON JULIO AÑEJO $460.000cop

DON JULIO REPOSADO $410.000cop

DON JULIO SILVER $350.000cop

JOSE CUERVO ESPECIAL $210.000cop

JOSE CUERVO TRADICIONAL $260.000cop

RON VIEJO DE CALDAS 8 AÑOS $210.000cop

RON VIEJO DE CALDAS TRADICIONAL $160.000cop

AGUARDIENTE TAPA AZUL 750ML $160.000cop

AGUARDIENTE REAL $210.000cop

AGUARDIENTE REAL AMARILLO $160.000cop

AGUARDIENTE AMARILLO $160.000cop

AGUARDIENTE TAPA VERDE 750ML $160.000cop

AGUARDIENTE TAPA VERDE TETRA PACK $200.000cop

GARRAFóN AGUARDIENTE TAPA VERDE. $350.000cop

RON MEDELLIN 19 AÑOS $350.000cop

RON MEDELLIN 8 AÑOS $210.000cop

RON MEDELLIN 5 AÑOS $170.000cop

RON ZACAPA 23 AÑOS $430.000cop

RON ZACAPA AMBAR $280.000cop

SMIRNOF TAMARINDO SPICY $160.000cop

SMIRNOF lulo $160.000cop

SMIRNOF $190.000cop

TANQUERAY $270.000cop

TANQUERAY  RANGPUR GIN $290.000cop

Vino Espumoso Jp Chenet Ice Rosado $160.000cop

Vino Espumoso Jp Chenet Ice blanco $160.000cop

JHONNIE WALKER GOLD LABEL $360.000cop

JHONNIE WALKER DOUBLE BLACK $290.000cop

JHONNIE WALKER BLACK LABEL 1000 $330.000cop

JHONNIE WALKER BLACK LABEL 700 $250.000cop

JHONNIE WALKER RED LABEL 1000 $220.000cop

JHONNIE WALKER RED LABEL 700 $170.000cop

JHONNIE WALKER BLACK LABEL 300 $175.000cop

Buchanan's 18 AÑOS $540.000cop

$330.000cop

$370.000cop

$290.000cop

$250.000cop

$175.000cop

Buchanan's TWO SOUL

Buchanan's Malts Edition

Buchanan's MASTER

Buchanan's DELUXE

Buchanan's DELUXE 375ML

$460.000copOLD PARR 18 AÑOS

$240.000copOLD PARR

$165.000copOLD PARR 375ML

$290.000copSINGLETON 12 AÑOS

$290.000copCARDHU 12 AÑOS

Importados

Prohíbase el expendio de bebidas embriagantes a menores de edad. El exceso de alcohol es perjudicial para la salud.
NO COMPARTA ESTE CONTENIDO CON MENORES DE EDAD.
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