
Conchitas campesinas $ 39.000
Conchitas de patacones montados con carne
mechada, guacamole con mango biche y queso.

Conchitas marinas $48.000
Conchitas de patacón rellenas con coctel de
camarones y pulpo.

Mixto Antioqueño $ 39.000
Chorizo, morcilla, patacones, arepitas
con hogao y encurtido.

Butifarras crocantes $ 47.000 
Butifarras de la casa apanadas bañadas
en salsa de corozo.

Ceviche de tocino $ 50.000
Tocino al cajón de la casa marinado en citricos,
ají amarillo con un toque de cremosidad, cebolla
y cilantro acompañado de maiz crocante, aguacate 
y chips de plátano verde.

Ceviche tradicional $ 49.000
Receta traída del Perú preparada por el chef con
pesca blanca fresca de temporada y camarones,
marinado en cítricos, leche de tigre, cebolla
acevichada y cilantro. 

Entradas

-menú-



Ajiaco Alcahueta $ 43.000
Pollo desmechado, arroz blanco, mazorca
asada, aguacate, arepa, crema de leche, 
alcaparras y dime si quieres banano.

Mondongo Especial la matriarca $ 60.000
Arroz blanco, tocino al cajón, chorizo
bajo en grasa, carne en polvo, arepa, 
banano, cilantro.

Mote de queso  $ 48.000
Sopa típica de nuestra costa caribe a base
de ñame y queso costeño acompañado con arroz
blanco, aguacate, tocino al cajón, hogao y
tajadas de maduro.

Paella Matriarca $ 64.000 
Nuestra especialidad de la casa, arroz a base
de ají amarillo y aliños rojos, tocino al cajón
salteado con chorizo bajo en grasa, pechuga de
pollo, tocineta crocante y vegetales.

Bandeja Paisa $ 67.000
Frijoles montañeros, tocino al cajón, carne en
polvo, chorizo, morcilla, arroz blanco, tajada
de maduro, huevo en cacerola, arepa y aguacate.

Posta de la negra $ 65.000
Cocida con cerveza negra y panela,
acompañado de arroz con coco, patacones
y ensalada de la casa.

delicias 

de la matriarca



Ensalada del césar con pollo $ 47.000
Mix de lechugas romanas, crotones, aderezo césar,
queso parmesano y julianas de pollo.

Ensalada La Matriarca  $ 54.000
Esta es la ensalada que más gusta a mis nietos;
pollo en julianas, cama de lechugas, aguacate,
queso parmesano, huevo cocido, maiz tierno, tomate,
crocante de tocineta y aderezo ranch.

Tocino al cajón $ 59.000
Especialidad de la casa sin grasa añadida
por fritura.  Su piel crocante, su carne tierna
y suave como le gusta a mi familia, acompañado
de papas criollas al estilo tradicional, arepitas 
y mayonesa de lulo.

Acompañamientos: 
Opciones de arroz Panca, arroz cremoso  de champignon.

 Opciones de papas a la francesa y papas cascos 

Lomo a la pimienta $ 79.000
Corte de lomo fino asado o parrilla bañado
en salsa de pimienta de la casa.

Lomo Bourguinon $ 79.000
Corte de lomo fino asado a la parrilla y 
bañado en salsa demiglas a base de tocineta 
y setas champiñones.

lomos de mi casa

Ensaladas

Chicharronería

Acompañamientos: 
Opciones de papas a la francesa, papa al vapor, papas cascos, 

puré, yuca y patacones

Pechuga a la parrilla $ 57.000
Pechuga en filete asado con mantequilla campesina.

Punta de Anca  $87.000
Corte de res madurado asado a la parrilla.

Churrasco  $67.000
Corte grueso de chata con alto nivel de marmoleo.

Costillas Grill Al Ron $83.000
Cocidas, ahumada en casa, bañadas en salsa BBQ  
a base de Ron.

Acompañamientos: 
Opciones de arroz Panca, arroz cremoso  de champignon.

 Opciones de papas a la francesa y papas cascos 

NEW YORK STEAK  $140.000
Certified Angus Beef

Ribeye $ 140.000
Certified Angus Beef



Parrilla Matriarca

Carnes certificadas

Salmón finalizado a la parrilla $ 74.000
Cocción al vacío, pidelo con la  salsa que 
desees : Mantequilla avellanada y finas hierbas
frescas del huerto. Salsa de maracuyá y albahaca. 

Arroz Mar y Tierra $ 77.000
Salteado en wok de arroz, con solomito
en medallones  mariscos, crema de ají
amarillo y vegetales.

Arroz caldoso con mariscos $ 83.000
Arroz cremoso con mix de mariscos
y un toque de ají amarillo.

Fuertes del mar

Acompañamientos: 
Opciones de papas a la francesa, papa al vapor, papas cascos, 

puré, yuca y patacones

Pechuga a la parrilla $ 57.000
Pechuga en filete asado con mantequilla campesina.

Punta de Anca  $87.000
Corte de res madurado asado a la parrilla.

Churrasco  $67.000
Corte grueso de chata con alto nivel de marmoleo.

Costillas Grill Al Ron $83.000
Cocidas, ahumada en casa, bañadas en salsa BBQ  
a base de Ron.

Acompañamientos: 
Opciones de arroz Panca, arroz cremoso  de champignon.

 Opciones de papas a la francesa y papas cascos 

NEW YORK STEAK  $140.000
Certified Angus Beef

Ribeye $ 140.000
Certified Angus Beef



Nuggets de pollo $ 34.000
Mini nuggets de pollo y papas a la francesa.

Pechuguita Grill $ 34.000
Servido con papas francesas, ensalada fresca.

Lomito baby $ 34.000
Servido con papas francesas, ensalada fresca.

Menú infantil

Filete pesca del día a la plancha $ 70.000
Corvina a la plancha acompañada de puré
de papa amarilla y vegetales.

A LA MARINERA $94.000
Salsa cremosa con camarones, aros de calamar 
y mejillones negros.

AL AJILLO $70.000
Ajillo tradicional con el toque de la casa.

MANTEQUILLA AVELLANADA $70.000
Mantequilla certificada.

FINAS HIERBAS $70.000
Salsa cremosa con una mezcla de especias.

SALSA DE MARACUYÁ $70.000
Salsa agridulce con maracuyá y un toque
de albahaca.

filete Pesca 

del día



flan de caramelo $23.000

Cremoso de chocolate $23.000

Torta red velvet $26.000

Postres

Desayunos

Tocino al cajón $ 59.000 
Especialidad de la casa sin grasa añadida
por fritura.  Su piel crocante, su carne tierna
y suave como le gusta a mi familia, acompañado
de papas criollas al estilo tradicional, arepitas
y mayonesa de lulo.

Calentao $ 41.000
Cayeye Matriarca $ 34.000
Cayeye con huevos revueltos $ 29.000
Cayeye con chorizo $ 29.000
Omelette tres quesos $ 34.000
Rellenos con tres tipos de queso: Costeño, mozarella
y parmesano.  Acompañados con croissant.

Omelette ranchero $ 34.000
Rellenosa con salchicha ranchera. 
Acompañados con croisssant.

Omelette con pollo y champiñones $ 34.000
Rellenos con saltado de pollo y champiñones 
con un toque cremoso. Acompañados con croissant.

Tostadas francesas

de la casa con tocinetas $ 32.000
Acompañadas con huevos fritos, tocineta 
y miel de maple.


