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$24.000Ceviche de Pollo Caliente 
Del humilde pollo criado libre en los campos rebosado en 
miga de pan blanco, sumergido en crema de ají amarillo 
y coronado con plumas de cebolla encurtidas. 

“Oh ají! pequeño rey guerrero, derrotas al hom�e más 
fiero, con una lucha encarnizada con esa inmune lengua. 
Chiquitito, chiquitito naciste en tierra de Moctezuma, 
viniste en un camión viejo hasta mi mesa poli�ada...”

$21.000Croquetas
“Buñuelos”, así le dicen nuestras campesinas o todos los 
amasijos que se hacen en forma redonda como estos de 
masa de arracacha y queso momposino, yuca y 
camarón, papa y carne…

“Hay gentes que �egan pisando duro, que gritan 
y �denan que se sienten en este mundo como 
en su casa”

$34.000Burrata
De la leche de las vacas, y la labor de los artesanos se 
crea la Burrata (queso  con centro cremoso cabe decir 
que es italiana procesada en Colombia), que unimos con 
amor a la mermelada de tomate de aliño que producen 
en el Peñol, y las aceitunas europeas, vino en reducción y 
tejas de queso crocante.

“Los maderos de San Juan,
piden queso, piden pan.
¡Triqui, triqui, triqui, tran!
Mañana cuando duerma la Anciana, yerta y muda,
lejos del mundo vivo, bajo la oscura tierra,
donde otros, en la som�a, desde hace tiempo están
del nieto a la mem�ia, con grave son que encierra
todo el poema triste de la remota infancia
cruzando p� las som�as del tiempo y la distancia
de aque�a voz querida las notas vi�arán…”

José Asunción Silva

El Chócolo 
Tres arepitas de chócolo molido esta mañana: con carne 
desmechada, queso momposino  y leche condensada, la 
combinación del dulce, el salado y el origen de nuevos 
sabores, de nuevas mezclas (como en la calle del 
comercio).                                         

“La gente, hecha de maíz, hace el maíz. La gente, creada 
de la carne y los col�es del maíz, cava una cuna para 
el maíz y lo cu�e de buena tierra y lo limpia de malas 
hierbas y lo riega y le habla pala�as que lo quieren. Y 
cuando el maíz está crecido, la gente de maíz lo muele 
so�e la piedra y lo alza y lo aplaude, y lo acuesta al 
am� del fuego y se lo come, para que en la gente de 
maíz siga el maíz caminando sin m�ir so�e la tierra.”

Eduardo Galeano..
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$19.000Queso Frito  
Chutney o conserva de frutos amarillos recolectados en 
las plazas que están de temporada  y especies 
heredadas de nuestras selvas y de las culturas que 
llegaron con colonias árabes y africanas son la base de 
nuestros dedos de queso mochilado de la vereda El 
Porvenir en las montañas de El Carmen de Viboral.

“Gentes que todo lo consideran suyo, 
que quie�an y arrancan que ni 
siquiera agradecen el aire”

$24.000
Ravioli de Chorizo
con Salsa Chorriada
¡Mezcla típica del chorizo antioqueño entre cerdo, 
cilantro, comino y curry colombiano embutido entre 
láminas de pasta, salsa chorriada del centro colombiano 
con aromas de cebolla junca, tomate y leche! (Tan 
típicos de Altiplano).

“No compite la be�eza
con su comadre
la metafísica
ni el mezquino ch�izo
con el maíz
para los marranos
o
la be�eza de esa niña rubia
puro �o
que �aman angelical.”

Heriberto López

$24.000Chicharrón
Vea pues: las Paticas de chicharrón, platanitos y limón 
mandarino.

“Esos sí son ol�es del paraíso. P� las mesas y tarimas, 
damajuanas, bote�as, cestas de pan, bandejas con ave y 
caza, pilas de aceitunas, ensaladas (...) Es la lechona (...) 
Sus entrañas ya son hierbas y carnes ajenas (...) Encu�e 
la costura del vientreci�o el colchón de lechugas en que 
reposa; vela la m�tal herida un co�ar regio de huevo 
hilado, amari�o que ni el �o. Lleva en las mandíbulas, 
cual si fuese el olivo de esa paz eterna, un manoji�o de 
perejil y de �égano”

Tomás Carrasqui�a (La Marquesa de Yolombó)
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$48.000Chatas 
Jugoso corte de chata madurado 20 días en nuestras 
cavas, un corte asado que se convierte en una explosión 
de textura y sabor, aderezado con chimichurri de la casa, 
acompañado de papitas criollas y ensalada fresca de la 
huerta.

$48.000Costillas  
Costillas de cerdo laqueadas en melao de panela del 
municipio de Frontino con grandes sembrados de caña 
que aún son transportados a lomo de mula, puré de 
frijoles cargamanto verdes de los campesinos 
carmelitanos que trajeron las primeras vainas a las 
tierras del Oriente Antioqueño y tiernas   mazorcas 
asadas que salen de los primeros brotes maduros de los 
maizales que heredamos de los indígenas Aburrá.

“Mas hay también ¡Oh Tierra! un día... un día...
en que levamos anclas para jamás volver...
Un día en que discurren vientos ineluctables
¡un día en que ya nadie nos puede retener!”

$59.000Salmón En Mantequilla 
Quisiéramos que fuera colombiano, pero en nuestras 
aguas solo hay pargo, cachamas, bocachico, 
mahi-mahi, dorada, trucha, mojarra, …. En fin un inmenso 
abanico que te queremos mostrar, por el momento te 
debemos deleitar con este tierno salmoncito  que a 
todos les gusta piden y más… 
Filete de salmón, pure de papa y hogao, cascos de 
betarraga y mezclum de hojas.

“Nosotros esperamos
envueltos p� las hojas d�adas.
El mundo no acaba en el atardecer,
y solamente los sueños
tienen su límite en las cosas.”

$48.000La Posta
Punta de anca en cocción lenta nocturna de hasta 24 
horas donde se transforman sus sabores, absorbe los 
aromas de las especias y se da el cambio de la base 
hasta realizar la posta negra cartagenera tan típica de 
nuestro Caribe colombiano, contrastada con la seda de 
la yuca, el suero costeño y las hojas recolectadas frescas 
en las huertas campesinas.

“…Y hay días en que somos tan sórdidos, tan sórdidos,
como la entraña obscura de oscuro pedernal:
la noche nos s�prende, con sus profusas lámparas,
en rútiles monedas tasando el bien y el mal”.

$35.000El Pollo   
Muslos  de ave de corto vuelo que en las manos de un 
pequeño se hacen grandes y se mezclan con el Pure de 
plátano maduro, y el agridulce sabor de la mermelada 
de piña y maracuyá, que hace una madre para resaltar 
el sabor de esta humilde proteína. ¿A que niño no le 
gusta el pollo?                                         

“Y hay días en que somos tan plácidos, tan plácidos...
(¡Niñez en el crepúsculo! ¡Lagunas de zafir!)
que un verso, un trino, un monte, un pájaro que cruza,
y hasta las propias penas nos hacen sonreír.”

$53.000
Solomito en Pimienta Rosada
y Arroz Apastelado
Lomito de res tiernamente braseado en sus jugos, con 
aromas de pimienta rosa dulce, y el recuerdo del 
apastelado costeño que edifica la base donde se 
sustenta este plato entre aromas de orégano, cilantro y 
poleo y las texturas del cereal, las  verduras y guisantes 
que cultivan nuestros campos carmelitanos en el centro 
de las montañas antioqueñas.                                          

“Y hay días en que somos tan lú�icos, tan lú�icos,
que nos depara en vano su carne la mujer:
tras de ceñir un ta�e y acariciar un seno,
la redondez de un fruto nos vuelve a estremecer.”

$35.000Tocino en Dos Cocciones 
Tocino cocido al vacío y horneado en sabores agridulces 
que alegra los corazones de un buen paisa amante del 
chicharrón heredado de la colonización española en 
todas sus versiones y  que con papitas criollas bañadas 
en palmitos (de cangrejo) cítricos logran sorprender las 
expectivas de lo nuevo!.
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$48.000Arroz Cremoso  
Base de nuestra cazuela de mariscos del pacífico 
Colombiano: camarones, pulpo, langostino, mejillones, 
calamar… navegando entre arroz, vegetales y aromas 
playeros que nos transportan a Nuquí, Buenaventura, 
Tumaco y Tadó!.                                        

“Hay días en que somos tan móviles, tan móviles,
como las leves �iznas al viento y al azar.
Tal vez bajo otro cielo la Gl�ia nos sonríe.
La vida es clara, undívaga, y abierta como un mar.”

$59.000Langostinos
Centrados en el dulce pure de maduro y queso, los 
langostinos envueltos en tocineta abrazan los platanales 
que vemos rumbo al Urabá Antioqueño donde en sus 
mesas se centran los tubérculos, los pescados y las 
hojas.                                           

“Y hay días en que somos tan fértiles, tan fértiles,
como en a�il el campo, que tiembla de pasión:
bajo el influjo próvido de espirituales �uvias,
el alma está �otando fl�estas de ilusión.”

$35.000Pastas 4 Quesos (Vegetariana) 
Pasta larga fresca, nuestros quesos momposino, 
mochilado y suero. 

“Y no les duele un hueso no dudan
ni sienten un tem�, van erguidos
y hasta se tutean con la muerte.
Yo no sé francamente cómo hacen
cómo no entienden”

$31.000Ensalada Rosé
Ensalada de la plaza, del huerto, de los campos….  Con las 
hojas, los frutos, los hongos, las flores y más, siempre nos 
podemos alimentar con los regalos que la tierra nos da!
Cogollo de lechuga, melón asado, salmón ahumado, 
zetas encurtidas, maní, aguacate, fresas, piña 
deshidratada, lentejas crocantes, vinagreta de 
maracuyá.

“Murió de mal aroma. Rosa idéntica, exacta.
Subsistió a su be�eza, Sucumbió a su fragancia.
No tuvo nom�e: acasola �amarían Rosaura,
O Rosa-fina, o Rosa del am�, o Rosalba;
o simplemente Rosa, como la nom�a el agua.
Más le hubiera valido ser siempreviva, Dalia,
pensamiento con luna como un ramo de acacia.

Pero e�a será eterna: fue rosa; y eso basta;

Dios la guarde en su reino a la diestra del alba.”

$31.000
Ensalada Fría (Antipasto) 
(Vegana, Keto) 
Conservas de la casa realizadas con vegetales de 
cosecha

“Las verduras y h�talizas
 Repartidas en los platos
los hacen muy divertidos,
zanah�ias y tomates
les dan mucho col�ido.
Los arbolitos del �ócoli,
las nubes de colifl�,
los pimientos, calabazas, los 
guisantes al vap�”

$59.000Pulpo Parrilla 
Puré de papa, hogao, pulpo parrillado, Descubre su sabor   
en el romanticismo de una cama de puré de papa de las 
tierras elevadas de la región y la  combinación exótica 
entre su textura  tierna y ligera con nuestro hogao 
tradicional.

“El hogao es la base del sab� colombiano. En nuestro país, 
el guiso conoció al tomate. Es nuestra salsa madre. En el 
Pacífico, p� ejemplo, se hacen sin tomate y se les agregan 
hierbas de zotea o azotea. En la región Caribe tampoco se 
usan los tomates, pero sí tiene ají dulce. El hogao es el 
resultado de la cocina del encuentro: “es un asunto del 
hogar”. 

Sebastian Pérez
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LOS PEQUEÑOS

LOS DULCES

$27.000Arañitas Nadando
Bolitas de carme que atraparon a los espaguetis...

Trio Mini Burger $27.000

Torta de Almojábana con
Bocadillo
Con la receta de la familia… ¡pregunta por el secreto!

$11.000

Colitas de Ratón
y Helado
Tomates de Árbol, el almíbar de especias y melao de 
panela.

$13.000

Brownie caliente
y Helado $13.000

Merengón con Frutas
Que encuentras en los caminos, en las vías, en los 
pueblos.                                        

$11.000
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micacerarest


