
COMIDAS





nuestra cocina es lenta, 

sin afán,  resultado de procesos que, 

además de transmitir sabor, invitan a 

conversar, compartir, brindar y disfrutar 

de un espacio cálido.



Trozos de pescado tierno, salteados 
en leche de coco y salsa criolla, 

acompañado de mote de queso 
(sopa del caribe a base de ñame, 
queso costeño, suero y limón) y ají 

de berenjena.

Posta cartagenera, cubierta de 
yuca dorada al horno con suero, 
acompañada de queso costeño 

biche apanado en Tostacos y 
confitura de uchuvas. 

crema de tomate 
por un lado y 
aguacate por el otro
Contraste de sabor, textura y 
temperatura, con picadillo de pepino, 
mango, cilantro cimarrón y limón.

$30.000

mexicorea
Tacos negros con camarones dorados 
apandos en tostacos, salsa de cilantro y 
kimchi morado x 3 unidades.

$40.000

canasticas de buñuelo
Rellenas de cóctel de camarones
con shot de limonada de coco y ron 
x 4 unidades.

$43.000

pandebono del petronio
Rellenos de cazuela de mariscos
con aguacate y limón 
x 3 unidades.

$45.000

$48.000

$54.000

encocado de
camarones

pastel de
carimañola
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Corte del pecho de la res en cocción 
lenta de 10 horas y terminado al 
carbón, servido con tomates 
San Marzano, sobre papas criollas 
fritas, queso llanero y  
Grana Padano. 

ensalada alambique
Pollo salteado en reducción de 
vinagre de plátano maduro y 
coriandro, queso asado, lechuga 
romana, aguacate, tomate confitado, 
piña crocante, vinagreta de 
chontaduro y tejas de parmesano. 

brisket 

quinoto veggie

$42.000

$43.000

$85.000

Alcachofas y espárragos fundidos en 
queso de almendras, setas apanadas 

sobre babaganush de berenjena y pan 
al sartén con kale tostado.

VEGANO

i      love vegan

$48.000

Pan de masa madre relleno de quinua, 
pesto de cilantro, portobello picado y 
variedad de quesos: Mozarella, 
Campesino y Parmesano. Al horno, 
acompañado de remolachas crocantes.

* Plato para compartir entre 2 o 3 personas.
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nuestros platos
están creados para compartir

Productos sujetos a disponibilidad.
Información de alergias: si usted tiene alguna alergia, porfavor, infórmelo a la persona 
que lo atiende y tenga en cuenta que en nuestras cocinas preparamos productos que 

contienen trigo, huevo, frutos secos, maní, soya, leche, pescados y mariscos.



cazuela de pesca'o y mariscos
Con camarones, calamar, pulpo, mejillones, 
sierra, bagre, leche de coco, ñame, hierbas 
de azotea, tumbacatre, potenciada con 
vinagre de chontaduro, plátano cala’o en 
vinete y todos los sabores y saberes del 
pacífico, para aliviar sustos, desbalances y 
fríos, encima lleva ripio de patacón, 
cilantro cimarrón y limón.

$85.000

albóndigas de res y 
cerdo con almendras
Envueltas en hojaldre, rellenas de queso sabana, 
sobre una reducción de albahaca y ajonjolí. 

$63.000

aguacates perfectos
Rellenos de queso Monster y Roquefort, envueltos en carne y tocineta 
horneada, acompañados con mézclum y ají de maracuyá.

$52.000

ceviche de chicharrón
800 grs. de chicharrón asado a fuego lento, bañado en 
leche de tigre, con maíz cancha y aguacate.

* Plato para compartir entre 2 o 3 personas.

$85.000  |  Porción personal 400 gr :  $60.000
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calenta'o de Úrsula
El más famoso de Macondo, arroz de coco salteado 
con camarones, pulpo, cubos de plátano maduro, 
maní, ajonjolí, cilantro cimarrón, acompañado de 
patacón, aguacate y suero con limón.

$55.000

chicharrón con costilla
En Demi glacé de Viche, corte donde se conserva el 
chicharrón unido a la costilla, al hornearse a fuego 
lento se mantiene la jugosidad y se obtienen diferentes 
texturas, con parisienne de papa y rollos de calabacín 
sobre salsa romesco de ahuyama asada.

$58.000

cazuela de sobrebarriga
Fundida en salsa de queso costeño y momposino, maíz 
tierno parrillado con Tajín, aguacate e hilos de cidra 
(guatila /chayote) con nachos de maíz capio y 
arracacha.

$72.000
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torta de chócolo y tres cerdos
Base de chócolo al horno, con chicharrón caramelizado, roast 
pig y costillas desmechadas con mezcla de quesos: roquefort, 
Jack y mozarella.

tamal de pipián 
Con papa, maní y achiote, relleno de cola de res confitada, 
acompañado de camarones en salsa de cilantro cimarrón y 
ensalada fresca de chontaduro. 

$58.000

Morillo en reducción de Tapetusa y pimienta del putumayo, con 
pure ahumado de plátano maduro, acompañado de la piedra del 
peñol, monolito de papa antioqueña, rellena de mariscos asados 

en ajíes suaves con naranja agria y achiote.

piedra del peñol

$68.000

* Plato para compartir entre 2 o 3 personas.

$75.000  |  Porción personal :  $60.000
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Con dulce de guayaba, bañado 
con un mela’o cremoso de 
panela y ralladura de naranja.

Horneada en cacerola de 
hierro con helado del día.

Y frutos secos, acompañada 
con helado de la casa.

Helado de gulupa, merengue de 
coco y cola de ratón: tomate de 

árbol confitado con panela y vino. 

POSTRES

nuestros platos están creados para compartir

$18.000

húmeda cremosa y 
deliciosa torta de 

zanahoria

cola de ratón

$17.000

budÍn de buñuelo
y almojábana

$17.000

galleta de maní

$17.000



El exceso de alcohol es perjudicial para la salud. 
Ley 30 de 1986. prohíbase el expendio de bebidas embriagantes a menores de edad y mujeres embarazadas. Ley 124 de 1994.

alambiquemedellin



bebiDAS



CÓCTELES

dry martini 
Ginebra y Vermouth Dry.

$39.000

negroni 
Ginebra, Campari y Vermouth 
Rosso.

$36.000

mojito cubano 
Ron, almíbar simple, zumo de limón, 
soda y hierbabuena.

$33.000

old fashioned 
Bourbon, terrón de azúcar, 
Angostura Bitters y piel de naranja.

$37.000

caipiriña
  Cachaça, mezcla de limones, 

azúcar y hielo picado  

$33.000

margarita
Tequila, Triple Sec, zumo de limón y 

dash de almíbar simple.

$36.000

moscow mule
Vodka, zumo de limón y 

Ginger Ale Mil976.

$33.000



aurora boreal 
Ginebra Tanqueray, kiwi 
macerado, almíbar de albahaca y 
poleo, soda y limón.

$38.000

medellín guarapo
Ginebra Beefeater, guarapo, 
pimienta verde, limoncillo y 
jengibre.

$33.000

calix de piña 
Ginebra Tanqueray, Campari, 
almíbar de piña, zumo de 
arándanos, zumo de limón 
y Angostura Bitters.

$36.000

popol vuh
Mezcal, zumo de tamarindo, zumo 

de limón, almíbar simple, sal de flor 
de jamaica.

$38.000

viche sour
Bebida autóctona del Pacífico 

colombiano para dignificar el saber 
ancestral, con lulo, limón y 

Angostura Bitters.

$34.000

fresh cucumber
Ginebra Hendricks, Chartreuse, 

limón asado, zumo de pepino, zumo 
de pomelo y almíbar simple.

$38.000

CÓCTELES DE LA CASA



jenebra
Ginebra, jengibre, tónica, 

zumo de naranja, limonaria y 
cardamomo.

$33.000

refresquería de 
guanábana

Ginebra, guanábana, semillas 
de cardamomo y almíbar 

simple.

$34.000

beso de mezcal
Mezcal, almíbar de pimiento 
escalfado y naranja, zumo de 
gulupa, zumo de mango, 
almíbar de jalapeño
y pimiento cayena *opcional.

$38.000

lulo sour
Tequila, lulo, Elemakule Bitters, 
clara de huevo, miel, Ginger 
Ale 
y zumo de limón.

$34.000



GIN TONIC

Tónica importada Tónica Natural Pelletier

$35.000 $31.000

Tónica importada Tónica Natural Pelletier

$36.000 $32.000

Tónica importada Tónica Natural Pelletier

$42.000 $38.000

Tónica importada Tónica Natural Pelletier

$35.000 $31.000

Tónica importada Tónica Natural Pelletier

$41.000 $35.000

Tónica importada Tónica Natural Pelletier

bombay

hendrick's

tanqueray

Citadelle

monkey 47

beefeater

Tónica importada Tónica Natural Pelletier

$37.000 $33.000

selva

$49.000 $44.000



VICHE
*licor artesanal del pacifico colombiano, destilado de caña.

monte manglar (soledad curay, nariño)  
Botella Cañita Trago

 $195.000

$80.000

$75.000

$85.000

$75.000

$75.000

$75.000

$80.000

$70.000

$85.000

$16.000

$14.000

$12.000

$12.000

$14.000

$12.000

$12.000

$12.000

$12.000

$10.000

$14.000

$18.000

mano de buey (tumaco, nariño)
$180.000

boticarios (timbiquí, cauca)   
$165.000

sur (puerto merizalde, valle del cauca) 
$160.000

doña sofi viche (río cajambre, cauca) 
$170.000

los mellos (nuquí, chocó)
$160.000

doña sofi curao (río cajambre, cauca)
$170.000

dr. vichote (munguidó, chocó) 
$150.000

el kurrulao viche (puerto saija, cauca) 
$150.000

el kurrulao tomaseca (puerto saija, cauca)
$150.000

viche pipilongo (san juan, chocó)    

biche viche (san juan, chocó)  



Media

TAPETUSA

$70.000 $10.000

tejada (río el melcocho, antioquia)

Media

Trago

Trago

$70.000 $10.000

brujería (guarne, antioquia)        

Media

$70.000 $10.000

de los cañones (el carmen de viboral, antioquia)

Media

Trago

Trago

$70.000 $10.000

mediacaña (san luis, antioquia)   

*licor artesanal antioqueño. Destilado de panela, caña y maíz.





alma mora chardonnay (arg)
vinos de la casa

muga malvasia, viura (esp)
Botella

$200.000

Botella Copa

$150.000 $25.000

Copa

$25.000

Copa

$25.000

tarapacá varietal, sauvignon blanc (chl)
Botella

$120.000

montes, sauvignon blanc (chl)
Botella

$175.000

la celia, chardonnay (arg)
Botella

$150.000

la celia rosé (arg)
Botella

$120.000

lambrusco chiarli, rosatto (ita)
Botella (ESPUMANTE)

$120.000

tarapacá varietal, rosé (chl)
Botella

$100.000

vinos de la casa

VINOS BLANCOS

VINOS ROSADOS

alma mora syrah rosé (arg)
Botella Copa

$140.000 $25.000

Copa

$25.000

Copa

$25.000



VINOS TINTOS VINOS TINTOS 

altos las hormigas, malbec (arg)
Botella

Botella

Botella

Botella

Botella

Botella

Botella

Botella

Botella

$170.000
finca el origen, malbec (arg)
$145.000

montes, merlot (chl) 
$130.000

kaiken, cabernet sauvignon (arg) 
$145.000

lópez de haro reserva, tempranillo (esp) 
$175.000

enate crianza, cabernet y tempranillo (esp)
$180.000

emilio moro finca resalso, tempranillo (esp)
$175.000

marqués de vargas, tempranillo (esp)
$270.000

Ramón Bilbao crianza rioja, tempranillo (esp)
$175.000

vinos de la casa
alma mora, syrah (arg)
Botella Copa

$125.000 $25,000

Copa

$25.000

Copa

$25.000

tarapacá, merlot (chl)
Botella

$120.000
la celia, malbec (arg)
Botella

$125.000





SANGRÍAS

Vino Merlot, Vodka, Soho, almíbar 
de lychee, soda, jugo de 

cramberries y fruta picada.  

$90.000

sangría rosé

sangría

Vino Lambrusco, tequila, 
almíbar simple, Ginger Ale, 

zumo de limón, zumo de 
naranja y fruta picada.

$110.000

sangría blanca
Vino Sauvignon Blanc, vodka, 
zumo de naranja, zumo de 
limón, almíbar de maracuyá y 
fruta picada.

$90.000

sangría
pacífico colombiano
Vino blanco, viche cura´o, almíbar 
de Guarapo, lulo macerado, piña 
asada y limón, acompañada de 
sal de chontaduro.

$110.000



CERVEZAS Y MICHELADAS

$12.000

$14.000

$13.000

DRAFT bbc 

$20.000cábala
Blonde | Pilsner | Red IPA

3 cordilleras
Blanca | Mestiza | Mulata | Negra

$10.000club colombia 
Dorada

$9.000águila
$9.000águila light
$9.000águila cero

BarrIl

ARTESANALES

NACIONALES E IMPORTADAS

$14.000corona
$15.000stella artois

350 ml
Lager | Chapinero | Monserrate | Cajicá

$2.000michelada

550 ml
Lager | Chapinero | Monserrate | Cajicá



Media

AGUARDIENTEs

$50.000 $13.000

antioqueño tapa azul

Media

Trago doble 

Trago doble 

$45.000 $12.000

$9.000
Trago

Trago

$8.000

antioqueño tapa roja



Botella Trago doble

GINEBRAs

$29.000$245.000 $16.000

beefeater 
Trago 

Botella Trago doble

$29.000$250.000 $16.000

bombay sapphire
Trago 

Botella Trago doble

$32.000$320.000 $16.000

selva
Trago 

Botella Trago doble

$34.000$400.000 $17.000

hendrick's
Trago 

Botella Trago doble

$29.000$240.000 $14.000

tanqueray
Trago 

Botella Trago doble

$32.000$320.000 $16.000

citadelle
Trago 

Botella Trago doble

55.000$390.000 $28.000

monkey 47
Trago 



Botella Trago doble

RONes

$20.000$110.000 $11.000

havana club añejo especial
Trago 

Botella Trago doble Trago 

$35.000$370.000 $18.000

diplomatico, reserva 12 años

Botella Trago doble

$41.000$440.000 $22.000

zacapa 23 años
Trago 

Botella Trago doble

$29.000$220.000 $16.000

zacapa ámbar 12 años
Trago 

Botella Trago doble

$33.000$385.000 $19.000

parce 8 años
Trago 

Media Trago doble Trago 

$13.000$46.000 $7.000

viejo de caldas tradicional

Botella Trago doble

$30.000$255.000 $16.000

pampero aniversario

Botella Trago doble

Trago 

Trago 

$41.000$440.000 $22.000

santa teresa 1796 solera

Media Trago doble Trago 

$34.000$350.000 $18.000

la hechicera

Botella Trago doble Trago 

$29.000$220.000 $16.000

viejo de caldas, 15 años





TEQUILAs

Botella Trago doble

$37.000$430.000

1800 añejo

Botella Trago doble

$32.000$390.000

1800 reposado

Botella Trago doble

$22.000$200.000

centenario reposado

Botella Trago doble

$41.000$460.000

don julio reposado

Botella Trago doble

$31.000$380.000

don julio blanco

Botella Trago doble

$31.000$360.000

patrón silver

Botella Trago doble

$33.000$390.000

patrón reposado

Botella Trago doble

$38.000$410.000

maestro dobel diamante

Botella Trago doble

$20.000$180.000

centenario plata

Botella Trago doble

$25.000$160.000

olmeca reposado

Botella Trago doble

$40.000340.000

olmeca altos reposado





MEZCALes

Botella Trago doble

$45.000$460.000

montelobos

Botella Trago doble

$40.000$410.000

400 conejos

Botella Trago doble

$48.000$490.000

amores 

Botella Trago doble

$32.000$320.000

unión 

Botella Trago doble

$34.000$350.000

verde 

Botella Trago doble

$41.000$440.000

7 misterios

*bebida artesanal, pregunta su disponibilidad.



VODKA

Botella Trago doble

$29.000$330.000 $18.000

ketel one
Trago 

Botella Trago doble

$27.000$290.000 $16.000

grey goose
Trago 





$28.000$290.000 $15.000
buchanan's 12 años

Botella Trago doble

$95.000$1.120.000 $49.000
iwai mars mataltage cosmo

Trago 

$61.000$760.000 $31.000
iwai mars mataltage tradition

$42.000$540.000 $24.000
iwai mars mataltage blended

$52.000$670.000 $28.000
macallan 12 años

$52.000$600.000 $28.000
glenfiddich 15 años

$32.000$350.000 $18.000
glenfiddich 12 años

$26.000$280.000 $14.000
monkey shoulder

$24.000$190.000 $13.000
jameson

$26.000$320.000 $150.000$15.000
johnnie walker sello negro

baileys

Media

$17.000$115.000 $69.000$12.000

whiskey
japoneses

Botella Trago doble Trago 

escoceses

Botella Trago doble Trago 

irlandés

$110.000$1.125.000 $60.000
the macallan 15 años



BOURBON

Botella Trago doble

$54.000$540.000 $29.000

jack daniel's single barrel
Trago 

Botella Media Trago doble

$26.000$215.000 $120.000 $14.000

jack daniel's old nO.7
Trago 

Botella Trago doble

$32.000$310.000 $17.000

bulleit 
Trago 

Botella Trago doble

$33.000$320.000 $18.000

bulleit rye
Trago 

Botella Trago doble

$30.000$260.000 $16.000

wild turkey
Trago 



BEBIDAS NATURALES

guarapo $10.000
Jugo extraído de la caña de azúcar por medio de prensa en frío, refrescante y 
100% natural, cargado de historia y cultura de todos los pueblos del caribe. 

jugos $14.000

~ lulada del valle 
~ fresa y lychees 
~ guanabana y fresa
~ lulo y hierbabuena
~ maracuyá, piña y
   cardamomo

~ guarapo michelado con sal de mango biche
~ guarapo con lulo y yerbabuena
~ guarapo con uchuva y canela

Nuestros jugos son 100% naturales.

~ piña, miel y jengibre 
~ guanábana y mora 
~ mora y gulupa 
~ mandarina, mango y
   banano 

$6.000infusiones en frío
~ Flor de jamaica con tamarindo.
~ Flor de jamaica, té verde, endulzante 
de miel y almendras, trocitos de toronja y blueberry.

marimba $11.000
Bebida de panela con limón.



$10.000

$8.000

$8.000

$10.000

$9.000

$10.000

BEBIDAS

SODAS

~ Uchuva 
~ Maracuyá
~ Frutos rojos
 con pimienta

Soda, lychees, limón y jengibre.

$ 10.000

$ 12.000

sodas de frutas

bebida de lychees

~ Feijoa
~ Uva
~ Tamarindo 
~ Piña asada

agua con gas

gaseosas

agua sin gas

soda

tónica natural pelletiere 

$12.000tónica mil976
Ocean | Indi | Jengibre Limón | Pink | Cero Calorías

té hatsu
Blanco | Lila | Negro | Rosado

Sodas saborizadas con frutas naturales.





CAFÉS

$6.000

$5.000

$12.000

$5.000

$7.000

$6.000

$6.000

$6.000

INFUSIONES

infusión de manzana criolla
Concentrado de manzana y canela en vaso glaseado.

naranjillo caucano
Infusión de naranja, limonaria y clavos, con o sin brandy.

canelazo santa elena
Infusión de panela orgánica, canela y y aroma de maracuyá,
con aguardiente *opcional. 

capuccino grande

capuccino pequeño

carajillo (tinto con licor)

café americano

café espresso





alambiquemedellin

Calle 10 # 43A-30
+57 310 587 0362

alambiquerestaurantebar@gmail.com


