


DIVERSO Y MULTICULTURAL

Heterogéneo tanto arquitectonica como culturalmente, el
distrito de Tetuan se polariza en los modernos rascacielos
del centro financiero de la ciudad y en travesias de casas
bajas de estilo rural. Estos escenarios, dispares y a la vez
vertebrados por la calle Bravo Murillo, hacen dificil pensar
gue nos encontramos en Madrid, y por esta razén y con el
paso del tiempo, la zona se ha convertido en un gran bazar
culinario, con restaurantes tan auténticos que abren las puertas
a nuevos y fascinantes sabores para curiosos y gourmets. Entre
la numerosa oferta predominan hoy los comedores latinos, que
compiten en popularidad con tascas de toda la vida, aguellas
qgue enraizan en el origen rural del distrito.




BAR
BARROJA

La Idea del local surgié ya que siempre hemos estado relacionados con
la hosteleria de una forma u otra,y ya nos conocian como los”piratillas”
por nuestra juventud y buen hacer nocturno. No nos quedé de otras que
inaugurar bar Barroja. Ese lugar divertido y desenfrenado, donde
desestresarse de la semana, con una clientela joven, divertida

y con buen gusto.

Horario:10:00h - 01:30h

= Bar Baroja

C/ Aviador Zorita, 42

Ensaladilla rusa
con queso de tetilla

= Bar Baroja

C/ Aviador Zorita, 42

O a Hosteleriamadrid le gusta

@BarBaroja Lacén a la gallega con Queso de Tetilla:
Lacdon, Queso de Tetilla, pimentdn, sal y AOVE / Lacteo.

Precio: 11,50€

Lacén a la gallega
con queso de tetilla

Q a Hosteleriamadrid le gusta

{

@BarBaroja Ensaladilla Rusa: Patata, zanahoria, huevo,
atun, mahonesa y sal / Diéxido de Azufre y sulfito,
huevo, lacteo, gluten y pescado.

Precio: 10,50€

y L Nag”, »




CAFE MIES
RESTAURANTE

Caté Mies, se ha ido adaptando a los tiempos a lo largo de 34 afos. Co-
menzd siendo un PUB en los afios 80, ofreciendo a sus selectos clientes,
los mejores combinados y cocteleria. En los afnos 90, su principal actividad
paso a café bar, siendo una cafeteria con productos de gran calidad, y gran
variedad de espirituosos, debido a su actividad anterior. En la década si-
guiente, cuando café Mies comienza a prestar servicio de restauracion, de
alto nivel gastrondmico, siendo en la actualidad un referente de la zona,
ofreciendo servicio de café- restaurante y cocteleria con una trayectoria de
34 anos.

Horario: L-D 13:00h - 16:00h / 20:00h - 23.30h

Café Mies

Avenida del General Perdn, 4

Costilla de ternera

18h. Baja temperatura
(2PAX) 1 KG

Café Mies

Avenida del General Perén, 4

@CafeMies Tortellini relleno de rabo de toro: pasta won-
ton y rabo de toro estofado, salsa de verduras y vino/alér-
genos: gluten y huevo.

Precio: 15€

Tortellini relleno

de rabo de toro en su
reduccidn

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@CafeMies Costilla de ternera: aceite, sal, patata y pi-
miento de padrén. /Sin alérgenos.

{

Precio: 26€

y L Nag”, »



LA ARTESANA
DE NUMANCIA

Se podria decir que mas que clientes tenemos familia. Se vive con mucha
deportividad la rivalidad en el futbol y es un ambiente muy divertido, son
carinosos y muy respetuosos y cercanos con nosotros.

Horario:12:00h - 17:00h

La Artesana de Numancia

C/ de Numancia, 33

Arroz

con bogabante

La Artesana de Numancia

C/ de Numancia, 33

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaArtesanadeNumancia Champifiones rellenos: champi-
fones rellenos con cecina de Astorga: champifiones,cecina
de Astorga,ajo,aceite

Precio: 12€

Champinones

rellenos con cecina
O a Hosteleriamadrid le gusta de Astorga

@LaArtesanadeNumancia Arroz con Bogabante: arroz,-
bogavante ,ajo,cebolla,pimientos, aceite,caldo de pesca-
do,tomate,colorante

{

Precio: 18€



CASA SOTERO

El local fue fundado en 1934 por mi abuelo Sotero, y desde entonces
mantenemos su esencia intentando dar continuidad a la empresa familiar.
Los clientes en su mayoria son gente del barrio, que viven o han vivido en
él.

Horario: 08:00h -23:00h

Casa Sotero

C/ Jose Castan Tobenas 1

Oreja Plancha

Casa Sotero

C/ Jose Castan Tobenas 1

e

O a Hosteleriamadrid le gusta

.

@CasaSotero Conejo al ajillo.

Precio: 16 €

Conejo al ajillo

[y |

L Na”, »

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@CasaSotero Oreja Plancha.

Precio: 9 €



RESTAURANTE
CARTHAGO

Clientela variopinta, de todas las edades, tenemos juventudes y senores,
todos disfrutando de un buen ambiente. En las mafanas son mas gente de
oficinas y por las noches dependiendo del dia, varian las edades, pero la
gran mayoria son gente del barrio.

El negocio surgio después de muchos anos de anélisis laboral como coci-
nero en cocinas de alto nivel profesional hasta decidir montar uno propio,
con muchas ganas e ilusiones.

Horario: L-S 13:00h -23:00h

Restaurante Carthago

C/ General Margallo 26. Bajo derecha

Huevos rotos

Restaurante Carthago
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C/ General Margallo 26. Bajo _://///////// \\\‘Q\\\\\
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a Hosteleriamadrid le gusta

@RestauranteCarthago Ensaladilla Carthago: pescados,
huevo, lacteo

Precio: 13 €

Ensaladilla Carthago

[y |

L Na”, »

O a Hosteleriamadrid le gusta

@RestauranteCarthago Huevos rotos: huevo.

Precio: 13 €

el



ST JAMES
ROSARIO PINO

En St. James encontrarés el lugar ideal para disfrutar de la mejor paella en
pleno Madrid. En un agradable ambiente con sabor a costa, ofrecemos mas
de 30 variedades de arroces. Ademas, en nuestros restaurantes St. James
contamos con una completa carta que incluye entrantes, ensaladas,
verduras, cuchara, marisco, pescado y carne, entre muchas otras. Y cémo
no, también disponemos de una surtida carta de postres todos elaborados
artesanalmente.

Horario: L_S 13.30- 16:00 / 20:30 - 23:00 / D 13:30 - 16:00

St James Rosario Pino

Calle Rosario Pino 14-16

Arroz a banda
clasico

St James Rosario Pino

Calle Rosario Pino 14-16

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@StJamesRosarioPino Arroz a banda St James acompa-
fRado de mariscada de cigala, carabineros y langostinos.
Crustaceo, moluscos, pescado.

Precio: 35€ (por persona)

Arroz a banda

St James

O a Hosteleriamadrid le gusta

@StJamesRosarioPino Arroz a banda clasico acompana-
do de cazuela de guiso de pescado y patata. Crustaceos,
moluscos, pescado, leche, frutos cascara y altramuces.

{

Precio: 23€ (por persona/minimo 2 personas)



LA PICASSA

Uno de nuestros primeros dias abiertos tuvimos un problema eléctrico y
nos quedamos sin luz. Teniamos el local lleno para cenar, y no podiamos
fallar. Tuvimos que iluminar con velas todo el local. La gente fue muy
comprensiva, y la noche fue un éxito. Es un buen ejemplo de cémo
constantemente hay que hacer de tripas corazon para estar a la altura para
nuestros clientes.

Horario: M a D 13:00 - 23:30

o La Picassa

Paseo de |la Castellana 89

Mollete de rabo

de toro

e La Picassa
&

Paseo de |la Castellana 89

: i‘ Q a Hosteleriamadrid le gusta
$ @LaPicassa Nachos.

Precio: 15 €

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaPicassa Mollete de rabo de toro.

|
Precio: 13,70 € @



LA MORDIDA
DE BERNABEU

En 1995, Julio Sdnchez y Joaquin Sabina, ambos auténticos enamorados de México,
decidieron dar un giro al pequefo restaurante que tenian juntos y convertirlos en
un local en el que los madrilefios pudieran disfrutar de la auténtica gastronomia
mexicana.

La Mordida se convirtié en restaurante de referencia, reconocido por organismos
mexicanos por su fidelidad con la tradicién azteca.

Por La Mordida destfilaban cada tarde todo tipo de artistas: escritores, cantantes,
actores, directores de cine... y no solo del panorama espafnol. Grandes estrellas
internacionales de acudian a La Mordida en sus visitas a la Capital de Espafa. En la

actualidad cuenta con 9 restaurantes, todos en la Comunidad de Madrid.

Horario: L-J 13:30h a 16:30 - 20:00h a 00:00h
V-S 13:30h a 01:00h / D 13:30h a 00:00

La Mordida de Bernabéu

Av. de Brasil, 6

Tacos al pastor

E La Mordida de Bernabéu

Av. de Brasil, 6

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMordidaBernabeu Nacho con Guacamole: Totopos,
frijol, refrito, queso rallado, guacamole, ensalada pico de
gallo.

Precio: 13,90 €

Nachos

con guacamole

[y |

L Na”, »

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMordidaBernabeu Tacos al Pastor: carne de cer-
do adobada, preparada en trompo y cortada a cuchillo,
guarnicién de cilantro, cebolla y pina.

Precio:16,90 €



CERVECERIA
LA CIBELES

Como cada vez tenemos mas clientes nos echamos unas risas, ya que nos
encontramos bien escondidos, en un callejon.

Horario:13:00h - 23:00h

~— Cerveceria La Cibeles

C/ Bravo Murillo 189

Flores de alcachofas
con aceite de trufa y virutas
de ibérico

E Cerveceria La Cibeles

C/ Bravo Murillo 189

O a Hosteleriamadrid le gusta

@CervecerialLaCibeles Rabo de toro: cebolla, ajo, pimien-
to verde y rojo, aceite de oliva, vino tinto, yuca, patata, vio-
leta y pimienta.

Precio: 12,00€

Rabo de toro

estofado con chips
O a Hosteleriamadrid le gusta de yuca y violeta

{

@CerveceriaLaCibeles Flores de Alcachofa: alcachofas,
aceite de girasol, limon, aceite de trufa, jamon ibérico.

Precio: 9€
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El distrito mas de la 'v ¥ cor)j
heterogeneidad @% araeter Sus calles, unas senoriales,
castizas otras, recogen todo el mestizaje de esta villa que ha
acogido a tantas culturas desde tiempos inmemoriales. En
lo gastrondmico, sus barrios —Palacio, Embajadores, Cortes,
Justicia, Universidad y Sol— también reflejan esa mezcolanza
de naciones y regiones que hacen que siempre haya un lugar
para todos los gustos. En el centro hunden muy profundo
sus raices las tabernas, cafés y restaurantes centenarios, con
iconicas fachadas rojas. No faltan numerosas alternativas para
los turistas, tan interesados en los monumentos vy la cultura
como en la gastronomia espanola. Las tascas de siempre, las
del vermu y la cana, conviven con sitios de hamburguesas,
tamales, tacos, aguachiles y ceviches. El centro de Madrid es
un Madrid en miniatura, con opciones para todos.

n, es un reflejo de la




LA MORDIDA
DE SEGOVIA

Julio Sanchez y Joaquin Sabina, ambos auténticos enamorados de México, decidieron dar
un giro al pequeno restaurante que tenian juntos y convertirlos en un local en el que los
madrilefios pudieran disfrutar de la auténtica

gastronomia mexicana. La Mordida se convirtié en restaurante de referencia, reconocido
por organismos mexicanos por su fidelidad con la tradicién azteca. Por La Mordida
desfilaban cada tarde todo tipo de artistas: escritores, cantantes, actores, directores de
cine... y no solo del panorama espanol. Grandes estrellas internacionales de acudian a La
Mordida en sus visitas a la Capital de Espafna. En la actualidad cuenta con 9 restaurantes,
todos en la Comunidad de Madrid. En La Mordida hemos sido testigos de peticiones de
mano, despedidas de solteros, bodas, reuniones familiares, celebraciones de amigos...

cada visita es una experiencia irrepetible.

Horario: L-J 13:30h - 16:30h / 20:00h - 23:30h
V-S 13:30h - 16:30h / 20:00h - 01:00h
D 13:30h - 16:30h / 20:00h - 23:30h

La Mordida de Segovia
Travesia del Conde 4

Tacos al pastor

La Mordida de Segovia
Travesia del Conde 4

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMordidaSegovia Nachos con Guacamole: Totopos,
frijol, refrito, queso rallado, guacamole, ensalada pico de
gallo.

Precio: 13,90 €

Nachos
con guacamole

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMordidaSegovia Tacos al Pastor: carne de cerdo
adobada, preparada en trompo y cortada a cuchillo,
guarnicion de cilantro, cebolla y pina

Precio: 16,90 €

el



EL LUGAR
DE MARTINA

El lugar de Martina surge de la pasién de crear un espacio en el que cada
cliente sea nuestro amigo, haciéndole sentir como en casa. El trato cercano
y personalizado es nuestra premisa, junto con la mejor oferta culinaria de

la capital. Para ello contamos con productos de primera calidad a precios
asequibles.

Horario: 8 de julio al 10 de julio de L - D: 13h - 16:30, D a J: 20:00h - 23:00h
V'y D: hasta las 00:00h

El lugar de Martina

Plaza Maria Soledad Torres Acosta, 2

Hamburguesa de buey
con queso de cabray
reduccion de Pedro Ximenez

El lugar de Martina

xin
!

Plaza Maria Soledad Torres Acost _,‘:f;

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@ElLugarDeMartina Croquetas de chipirones: pimiento
rojo Pimiento verdes Cebolla blanca Tinta de calamar.
Harina de trigo Mantequilla. Caldo de pescado. Sal.

Precio: 9,90 €

Croquetas de chipirones
con un toque de ali - oli suave

O a Hosteleriamadrid le gusta

@ElLugarDeMartina Hambueguesa de buey: huevos y
pescado.

Precio: 14,95 €




LA MORDIDA
DE BELEN

En 1995, Julio Sanchez y Joaquin Sabina, ambos auténticos enamorados de México,
decidieron dar un giro al pequeno restaurante que tenian juntos y convertirlos en un
local en el que los madrilefios pudieran disfrutar de la auténtica gastronomia
mexicana.

La Mordida se convirtié en restaurante de referencia, reconocido por organismos
mexicanos por su fidelidad con la tradicion azteca.

Por La Mordida desfilaban cada tarde todo tipo de artistas: escritores, cantantes,
actores, directores de cine... y no solo del panorama espanol. Grandes estrellas
internacionales de acudian a La Mordida en sus visitas a la Capital de Espana. En |a

actualidad cuenta con 9 restaurantes, todos en la Comunidad de Madrid.

Horario: L-J 13:30h - 16:30h / 20:00h - 23:30h
V-S 13:30h - 16:30h / 20:00h - 01:00h
D 13:30h - 16:30h / 20:00h - 23:30h

La Mordida de Belén

C/ Belén, 13

Tacos al pastor

= La Mordida de Belén

e

C/ Belén, 13

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMordidaBelen Nachos con Guacamole: Totopos, frijol,
refrito, queso rallado, guacamole, ensalada pico de gallo.

Precio: 13,90 €

Nachos
con guacamole

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMordidaBernabeu carne de cerdo adobada, prepara-
da en trompo y cortada a cuchillo, guarnicién de cilantro,
cebollay pina.

Precio: 16,90 €

el



TASTE
GALLERY

2012, cuando decidimos dar el paso a la hosteleria, el actual Taste Gallery,
era "La casa Gallega”, con uno de los mejores pulpos de la capital. Aun
llegan clientes, que antano acudian a la Casa Gallega. Actualmente un
plato que nos identifican mucho son: “Huevos rotos escondidos con
jamoén”, que es una version diferente de los huevos rotos de toda la

vida, con un impacto visual muy chulo. Nos define porque es un plato
tradicional, al que le damos una forma diferente, mas actual e impactante,
sin renunciar al sabor de toda la vida y calidad.

Horario: 12:00h - 23:00h

Taste Gallery

Plaza San Miguel 8

Pulpo al infierno

Taste Gallery

Plaza San Miguel 8

O a Hosteleriamadrid le gusta

@TasteGallery Huevos rotos escondidos con jamon.

Precio: 13 €

Huevos rotos
escondidos con jamén

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@TasteGallery Pulpo al infierno.

Precio: 24 €




ST JAMES
CALLE ALCALA

En St. James encontrarés el lugar ideal para disfrutar de la mejor paella en
pleno Madrid. En un agradable ambiente con sabor a costa, ofrecemos
mas de 30 variedades de arroces. Ademas, en nuestros restaurantes St.
James contamos con una completa carta que incluye entrantes, ensaladas,
verduras, cuchara, marisco, pescado y carne, entre muchas otras. Y cémo
no, también disponemos de una surtida carta de postres todos elaborados
artesanalmente.

Horario: L_S 13.30- 16:00 / 20:30 - 23:00 / D 13:30 - 16:00

St James Calle Alcala

Calle Alcalg, 12

Arroz a banda
clasico

St James Calle Alcala

Calle Alcald, 12

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@StJamesRosarioPino Arroz a banda St James acompa-
fRado de mariscada de cigala, carabineros y langostinos.
Crustaceo, moluscos, pescado.

Precio: 35 €/ por persona (minimo 2 personas)

Arroz a banda
St James

O a Hosteleriamadrid le gusta

@StJamesRosarioPino Arroz a banda clasico acompana-
do de cazuela de guiso de pescado y patata. Crustaceos,
moluscos, pescado, leche, frutos cascara y altramuces.

Precio: 23 € / por persona (minimo 2 personas)




CASA AMADEO
LOS CARACOLES

Nuestros clientes son de toda la vida, desde los anos 50, comenzaron a
visitarnos vomo novios, después como padrés y ahora como abueos. A esta
clientela se suman nuevas generaciones y ahora disfrutamos de un publico
amplio.

Horario: 12:00h - 00:00h

Casa Amadeo los caracoles

Plaza de Cascorro, 18

Los Caracoles

Casa Amadeo los caracoles

Plaza de Cascorro, 18

O a Hosteleriamadrid le gusta

@CasaAmadeoloscaracoles Bacalao rebozado con
pimientos:

Precio:9 €

Bacalao rebozado
con pimientos

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@CasaAmadeoloscaracoles Los caracoles: lacteo,
chorizo en la coccion. Bacalao, Gluten y pescado.

Precio: 13 €




EL ANCIANO REY DE
LOS VINOS

Sigue siendo una taberna de las de toda la vida, donde se va a tomar un vinito, el vermu o
una cana, siempre acompanado de un buen aperitivo. El Anciano Rey de los Vinos, abierto
en 1909, ha sabido mantener la esencia de lo antiguo a la vez que ha ido innovando y
adaptandose a los nuevos tiempos. Gracias a ello entre su clientela se encuentran vecinos
del barrio, de los de toda la vida, y muchos turistas, tanto nacionales como extranjeros. Su
excelente localizacion en la calle Bailén (frente a la Catedral de la Almudenay el Palacio Real)
lo convierte en un lugar de paso estratégico para todos aquellos que pasean por el centroy
quieren hacer una pausa para tomarse un chato.

Fachada roja (color con el que se identificaba la venta de alcohol de un local), azulejos de
colores, techos altos, columnas labradas, l&mparas centenarias y un espejo rescatado de una
antigua taberna en la calle Trafalgar, sigue siendo hoy la decoracién de esta tipica taberna
madrilena. El local data de 1886, ano en el que se instala la Casa Pedro Martinez, donde se
vendia café de puchero, aguardiente y té. En 1909 se cede el negocio a Luis Montén, quien
patenta las marcas de vino «el Viejo», «los Viejos» y «el Anciano Rey», dando asi nombre a la
taberna. Por entonces, solo se vendia bebida y las personas llevaban alli su propia comida.
Durante la época republicana hubo que eliminar del rotulo y de las mesas la palabra Rey.

Horario: 10:00h - 00:00h

Regalitos

de torito

El Anciano rey de los vinos

Calle Bailen, 19

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@EIlAncianoreydelosvinos Gluten, crustaceo, trazas de
huevo, trazas de pescado, leche, apio, sulfitos, sésamo y
soja.

Precio: 18,50 €




LA CANIBAL

La Canibal nace como una consecuencia natural del crecimiento de la “casa
madre”. Hemos descubierto y aprendido tantas cosas en estos ultimos
anos sobre vinos, quesos, cervezas y platos que, para compartirlas, nos
hacia falta un espacio nuevo.

También hemos renovado nuestra visién y nos importan cada vez menos
la exclusividad y la parafernalia de marketing que rodean estos mundos.
La Canibal quiere ser el local abierto a todos en el que tengan su lugar los
productores artesanos que trabajan de una forma veraz y sostenible.

Horario: L-D

Torrezno ibérico

con base de kimchi

La Canibal

Calle Argumosa, 28

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LaCanibal Torrezno Ibércio con base de Kimchi: Pance-
ta ibérica, kimchi casero (Col china, nabos, zanahoria, ce-
bolla, ajo, jengibre, salsa de ostras y pescado) (Moluscos,

pescado)
Precio: 17 €




LA NOBIA

En LA NOBIA puedes comer, beber, celebrar, aprender y ensenar. Para
ello disefiamos 3 espacios: mesas altas para algo mas informal, barra para
lo que se hace en todas las barras que se precien y una sala polivalente
donde, por ejemplo, puedes cenar sentado con vistas a la cocina y al

espectacular mural de ZE CARRION.

Horario: L _J 13:30h - 17:30h/ 20:0h0 - 00:00h
V_S D 13:30h - 01:00h

Oreja de Cerdo

Crujiente con
Parmentier y salsa brava

£t La Nobia
Calle Salitre, 45

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LaNobia Oreja de Cerdo Crujienyte con Parmentier y
salsa brava

Precio: 10€ (media racion 6€)




O PAZO
DE LUGO

Somos un local tradicional con una propuesta gastrondmica gallega, hace tres y
medio abrid La Canibal,una propuesta mucho mas moderna basada en los pequenos
productores, en los productos de temporada y de préximidad. Ambos locales
comparten la misma oferta gastronémica

Horario: 13:00h - 00:00h

O Pazo de Lugo

Calle Argumosa 28

Pulpo a Feira

O Pazo de Lugo

Calle Argumosa 28

O a Hosteleriamadrid le gusta

@OPazodelugo Pulpo a la brasa: Pulpo, patatas, huevos
camperos, pimenton de la vera.

Precio: 21 €

Pulpo a la Brasa
con Huevo Rotos

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@OPazodelugo Pulpo a feira: Pulpo, patata cocida, pi-
menton de la vera, aceite de oliva y sal

Precio: 20 €




PIZZIE
DIXIE

Restaurante de cocina plant based que pone su acento en la cocina italiana.
Nuestra especialidad son las pizzas. Para hacerlas seguimos la tradicion
napolitana. Nuestra masa, ademas de ser totalmente artesanal, tiene una
alta hidratacion y una larga fermentacion, lo que hace que nuestras pizzas
se hagan mas digestivas.

Horario: 13:30h- 16:00h/ 20:30h - 23:30h

Pizzie Dixie

Calle San Vicente Ferrer, 16

Gnocchi

de patata

Pizzie Dixie

Calle San Vicente Ferrer, 16

O a Hosteleriamadrid le gusta

@PizzieDixie Pizza Friarielli y salchicha

Precio: 14,50 €

Pizza Friarielli

y salchicha

O a Hosteleriamadrid le gusta

{

@PizzieDixie Gnocchi de patata

Precio: 13,50 €




PORTOMARIN

Portomarin abrié en 1981 y desde entonces se ha conocido como el
gallego de Lavapiés. Es un local muy concurrido en el epicentro del barrio.
Cocina tradicional gallega basada en el producto, sin concesiones a la
modernidad.

Horario: L-D 13:00h - 00:00h

Codillo a la Gallega

Portomarin

Calle valencia 4

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@Portomarin Codillo a la Gallega: Codillo de cerdo asa-
do, patatas cocidas, chorizo, grelos y pimentén de la vera.
Puede contener lactosa.

Precio: 19 €




TABERNA
LA BERENJENA

Local que surgid ante las ganas de dar comida rica y diferente. Definira
nuestra clientela como la mejor de Madrid y alrededores. En este
restaurante son bienvenidos todos los clientes que busquen comer bieny
pasar un buen rato.

Horario: X-D 13:00h - 16:10h / 20:00h - 23:10h

Taberna La Berenjena

Calle Marques de Toca, 7

Chips de berenjena

con salmorejo

Taberna La Berenjena

Calle Marques de Toca, 7

O a Hosteleriamadrid le gusta

@TabernalaBerenjena Semicrudo de entrafia con hierbas
provenzales.

Precio: 16 €

Semicrudo de entrana
con hierbas provenzales

O a Hosteleriamadrid le gusta

@TabernalaBerenjena Chips de berenjena con salmore-
jo.

Precio: 13 €




VIBAR
VIBES

Vibar nace con el compromiso de generar un impacto positivo en la
sociedad a través de la comida saludable asi como el cuidado del medio
ambiente. Firmes en esta creencia, sus respoinsables crean el concepto
“momento VIBAR!. Un concepto que alberga el cuidado de mente y
cuerpo sin dejar de disfrutar de pequenos y deliciosos placeres. Ademas
de usar productos 100% naturales y vegetales, anhaden un punto mas

en la busqueda de la excelencia de sus productos con la integracion de
superalimentos en todos sus smoothies, zumo, bowls y helados para
potenciar el bienestar y ayudar a la salud.

Horario: L —J 12.00h - 24.00h
V-S-D de 12.00h - 01.00h
D DE 12.00h - 24.00h

Vibar Vibes

Calle Alcald 8 local 10

Chia Pudding

Vibar Vibes

Calle Alcala 8 local 10

O a Hosteleriamadrid le gusta

@TabernalaBerenjena Semicrudo de entrafia con hierbas
provenzales.

Precio: 13 €

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@TabernalaBerenjena Chips de berenjena con salmore-
jo.

Precio: 13 €




CASA
ALBERTO

Desde sus origenes en 1827, mantiene su tradicién en el mismo edificio
donde vivio Cervantes. Conserva sus recetas tradicionales madrilefas de
platos tipicos y tapas. Entrar en el establecimiento es entrar en el corazén
de Madrid, su cocina tradicional madrilena con sus callos a la madrilena,
rabo estofado, manitas de cordero, carrillada de ternera, bacalao a la
madrilena y albondigas de ternera, unido a la elegancia y diseho de sus
innovadores platos, como las alcachofas confitadas con velo ibérico,
menestra de verduras con yema de huevo o pulpo con mollejas de ternera
y reduccion de carne, demuestra que la cocina tradicional y la innovadora

conjugan de forma especial en este establecimiento emblematico de
Madrid.

Horario: M - D

Casa Alberto

C/ Huertas 18

Callos a la

Madrilena

Casa Alberto

C/ Huertas 18

S, Q a Hosteleriamadrid le gusta

@CasaAlberto Semicrudo de entrafia con hierbas proven-
zales.

Precio: Barra 14,75€. Racion 20,50€

Rabo estofado

O a Hosteleriamadrid le gusta

@CasaAlberto Callos a la Madrilena

Precio: Barra 14,50€. Racion 19,50€




CASA
SUECIA

Casa Suecia es un lugar emblematico, cargado de momentos. Punto

de encuentro de grandes intelectuales de la época, en él eran clientes
habituales Cortazar, Sdbado o Hemingway. Este Ultimo, que era conocido
por visitar el ambiente nocturno de la capital, se hospedd en sus
instalaciones en una de sus Ultimas visitas a Madrid y da nombre a la
cocteleria con acceso secreto del local: Hemingway Cocktail Bar.

Horario: De 12.00h - 00.00h

Casa Suecia

C/ Marquésde Casa Riera, 4

Callos a la madrilena

Casa Suecia
C/ Marquésde Casa Riera, 4

O a Hosteleriamadrid le gusta

@CasaSuecia Costra de tataki con pimientos ahumados:
tostada de pan, atun, soja, sésamo / Gluten, pescado y
soja

Precio: 5€

Costra de tataki
Q a Hosteleriamadrid le gusta

@CasaSuecia Cazuela de Callos a la Madrilena: callos,
cebolla, tomate, aceite Alérgenos: Gluten

Precio: 6€




LA MUSA
MALASANA

EL LOCAL NUMERO 1 DEL GRUPO LA MUSA FUE ABIERTO EN 1996 EN EL BARRIO
MALASANA. Su punto de partida fue transformar el concepto de bar de tapas de
toda la vida, sustituyendo las més clasicas por platos de restaurante en miniatura. Su
férmula: una mezcla de buena calidad, precio asequible y ambiente informal. A lo
largo de sus 26 anos de vida, La Musa ha evolucionado al ritmo de su entorno.

En la actualidad, cuenta con la colaboracion del chef Javi Estévez y con un nuevo
interiorismo firmado por Triscaideca Estudio.

Horario: 13:00h - 23:30h

Bomba de patata

rellena de carne

=] La Musa Malasana

C/ Manuela Malasana, 18

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMusaMalasana: Bomba de patata rellena de carne:
Patata y carne. Alérgenos: Gluten

Precio: 6.5 €




LIMBO
TRIBUNAL

Nace en mayo de 2018, es un concepto gastrondmico que pretende innovar la idea
de un asador de toda la vida. Su carta tiene como protagonista el pollo a la brasa
de carbén y lena. Limbo también cuenta con un espacio bien definido dedicado

a la cerveza, con una gran variedad de marcas internacionales y una oferta muy
interesante de cervezas artesanales fabricadas por nuestro Grupo La Musa. Las
caracteristicas estructurales del edificio estdn dotadas de grandes cristaleras y
techos de seis metros de altura. Triscaideca Estudio ha materializado el interiorismo
mediante el uso de materiales nobles, instalaciones vistas, juegos de iluminacién, un
mobiliario ecléctico y el horno de hierro forjado disefiado a medida por un experto
artesano.

En Madrid,

Horario: 13:30 - 23:30h

Pollo a la brasa

Limbo Tribunal

C/ San Mateo, 3.

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LimboTribunal: Pollo a la brasa:
Ingrediente: pollo asado con chips de patatas
Alérgeno: gluten y también Sésamo

Precio: 8, 50€ medio. 16€ entero




O'PULPO

Restaurante de cocina tradicional con un toque creativo. Nuestros clientes
son muy diversos, desde gente del barrio hasta creativos y bohemios. “Los
gue pasa en O'Pulpo se queda en OPulpo”

Horario: L-S 12:00h - 23:00h

£ OPul
il
C/ Canizares 8

Croquetas de pulpo

O'Pulpo
C/ Canizares 8

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@OPulpo Pulpo a la gallega: pulpo, patatas, pimenton
aceite de oliva y sal.

Precio: 19.80€

il

O a Hosteleriamadrid le gusta

@O Pulpo Croquetas de Pulpo: pulpo harina, leche, pi-
menton, aceite de oliva y sal

Precio: 8.5€




RESTAURANTE
JALA

Ojald, situado en pleno corazén de Malasana, en la calle Espiritu Santo, se incorpora
al Grupo en 2004. La zona, que ya respira un enorme potencial bohemio desde
siempre, se convierte en punto de encuentro gastronémico y cultural sin precedente.
De su carta destaca el brunch, disponible a diario hasta bien entrada la tarde, y su
selecciéon de platos street food en sintonia con el concepto informal y fresco de su
interiorismo, firmado por el arquitecto Andrés Jaque, quien ha apostado por un
espacio luminoso con mucha personalidad.

Horario: 09:00h - 20:00h

Restaurante Ojala

C/ San Andrés, 1

Pizza Burrata

Restaurante Ojala

C/ San Andrés, 1

@Qjala Brunch: 6 opciones de brunch desde 14.50 € hasta
16 €. El brunch que se muestra en la foto es su brunch villa-
no que cuesta 16 €

Precio: 14.50€- 16,00€

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@OQjala Pizza de Burrata: queso mozzarela, tomate seco,
ricula, burrata. Contiene gluten.

Precio: 15€




LOS GALAYOS

En 1936 se celebrd la dltima reunién de la Generacion del 27. Aruto Pérez - Reverte
nos dejo una dedicatoria donde nos dijo: “Aqui ideé el Capitan Alatriste” Wesley
Snipes disfrutd de un magnifico cordero, eso si, regado de Kétchup. Nuestra clientela
son, madrilefos que nos visitan a lo largo de muchos anos, ademas de clientes

internacionales y nacionales.

Horario: 13:00h - 00:00h

Los Galayos

C/ Botoneras 5

Cochinillo asado

Los Galayos

C/ Botoneras 5

a Hosteleriamadrid le gusta

@LosGalayos Ensaladilla Rusa: Huevos y pescado

Precio: 7,30€

Ensaladilla rusa

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LosGalayos Cochinillo asado : queso mozzarela, toma-
te seco, rucula, burrata. Contiene gluten.

Precio: 24,95¢€




ROSI
LA LOCA

Rosi esta loca, viaja por el mundo, se inspira y cuando llega a la puerta del

sol vuelve loco al chef para que fusione los sabores que descubre en sus viajes.

En un mundo de locos tener sentido, no tiene sentido. Y Rosi es |la taberna ideal para
dejarte llevar y disfrutar del ocio madrilefio. Todos los que quieran entrar en un
mundo de fantasia y locura.

Jévenes y maduros, lugarenos, nacionales e internacionales. En Madrid todos tienen

cabida.

Horario: 13:00h - 01:00h

Rosi La Loca

Calle Cadiz, 4

Tataki de atun

Rosi La Loca

Calle Cadiz, 4

O a Hosteleriamadrid le gusta

@RosiLaloca Croquetas de jamén ibérico (6 unidades): 100g de
aceite de oliva, 140g de mantequilla, 300g de harina,1,5L de leche
entera, 1,5L de nata, 300g de jamon ibérico picado muy fino, 2 pun-

tas de jamén, Sal, pimienta negra y nuez moscada

Precio: 6 unidades: 10€

4

Croquetas
de jamon ibérico
Q a Hosteleriamadrid le gusta

@RosiLaloca Tataki de atun, wakame, teriyaki y citricos

Precio: 10€




TABERNA
SAN MIGUEL

La idea de local, surge ante la necesidad de los clientes de la zona, de tomar algo
rapido, de calidad y a un buen precio. Todo ello muy espafiol y castizo. Nuestros
clientes son amantes de Madrid y de disfrutar de un buen vino, mientras contempla
el bullicio y movimiento turistico de los alrededores del Mercado de San Miguel. Un
lujo, al alcance de nuestros clientes.

Horario: 12:00 - 23:00h

Bocadillo de jamén

con tomate rallado
y albahaca frita

Taberna San Miguel

Travesia de Bringas, 1

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@TabernaSanMiguel: Bocadillo de jamdn con tomate ralla-
do y albahaca frita: pan, tomate, jamén y albahaca.

Precio: 6€




INCLAN
BRUTAL BAR

Inspirados en el gran dramaturgo Ramon Maria del valle Inclan,

deformamos el concepto habitual de un rte. Convierto la experiencia en

algo realmente brutal. Estar en el callején del gato nos llevo hasta Inclan.
Entrando en Inclén apreciaras la autentica distorsion de la vida, en las bebidas,
la comida, los espacios. El arte de deformar para re apreciar y disfrutar.

Lo mas comentado entre nosotros: todos nuestros clientes son brutales y como

tal hay que tratarles y atenderles, brindando lo mejor de nuestro saber y haciendo
que salgan de Inclan con ganas de volver, convertirnos en un sitio memorable para
su recuerdo.

Horario: 13:00h - 01:00h

Incldn Brutal Bar

C/ Alvarez Gato, 4

Zamburinas a la brasa

con Kimchi

Incldn Brutal Bar

C/ Alvarez Gato, 4

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@InclanBrutalBar Burrata Inyectada: burrata nacional hecha en
Bilbao con leche de vacas espafiolas. inyectada con una emulsion
de albahaca, un bloody mery sin alcohol a base de sisho y acom-

pafiadas de nuestras fresas encurtidas

Precio: 12€

Burrata
Inyectada

O a Hosteleriamadrid le gusta

@InclanBrutalBar Zamburifias a la brasa con kimchi: nuestras
ya famosas zamburinas (vieiras del pacifico) a la brasa con la es-
pecial salsa kimchi, flambeada y con ralladura de lima

Precio: 15€




LA MORDIDA
DE FUENTES

En 1995, Julio Sanchez y Joaquin Sabina, ambos auténticos enamorados de México,
decidieron dar un giro al pequeno restaurante que tenian juntos y convertirlos en un
local en el que los madrilefios pudieran disfrutar de la auténtica gastronomia
mexicana.

La Mordida se convirtié en restaurante de referencia, reconocido por organismos
mexicanos por su fidelidad con la tradicion azteca.

Por La Mordida desfilaban cada tarde todo tipo de artistas: escritores, cantantes,
actores, directores de cine... y no solo del panorama espanol. Grandes estrellas
internacionales de acudian a La Mordida en sus visitas a la Capital de Espana. En |a
actualidad cuenta con 9 restaurantes, todos en la Comunidad de Madrid.

Horario: L-J 13:30h - 16:30h / 20:00h - 23:30h
V-S 13:30h - 16:30h / 20:00h - 01:00h
D 13:30h - 00:00h

La Mordida de Fuentes

C/ de las Fuentes, 3

Tacos al pastor

La Mordida de Fuentes

((l@ {

C/ de las Fuentes, 3

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMordidadeFuentes Nachos con Guacamole: Totopos,
frijol, refrito, queso rallado, guacamole, ensalada pico de
gallo.

Precio: 13,90 €

— E
-

| B
’ -
|
—
i

Nachos
con guacamole

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMordidadeFuentes Tacos al Pastor. carne de cer-
do adobada, preparada en trompo y cortada a cuchillo,
guarnicién de cilantro, cebolla y pina.

Precio: 16,90 €

el
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FIELES PARROQUIANOS
Y MENUS DEL DIA

Muy diferente al céntrico y popular barrio del mismo nombre,
el distrito Latina discurre en paralelo a la carretera de
Extremadura, que hace de separacion con la Casa de Campo,
y acoge los barrios de Aluche, Los Carmenes, Puerta del
Angel, Lucero, Campamento, Cuatro Vientos y Las Aguilas.
Los vecinos de Latina llevan la humildad por bandera y esta
se refleja orgullosamente en bares, barras y restaurantes en
los que mandan la tradicion, la especialidad y el menu del dia.
Hay también hueco para mesas que responden a la llegada
de emigrantes y cocinas fordneas, y que mezclan sin pudor
ingredientes de alli con las costumbres mas castizas.



CHE BIRRA

Bar restaurante argentino, donde poder saborear productos tipicos, en el
corazén de La Latina en Madrid.

Horario: V 12:00h- 22:00h
S 12:00h - 00:00h

Che Birra

C/ Luciente 14

Milanesa a la napolitana

Che Birra

C/ Luciente 14

O a Hosteleriamadrid le gusta

@CheBirra Choripan: Pan (gluten), chorizo de cerdo criollo,
tocino, pimienta, comino, sal, orégano. Salsa criolla y salsa
chimichurri (no leche, no frutos secos, no lactosa, no gluten).

Precio: 7 €

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@CheBirra Milanesa Napolitana: carne de ternera, pan ra-

llado (gluten), aceite de oliva, mozzarela (proteinas de la leche,
lactosa), rodaja de tomate, jamdn york (lactosa), salsa tomate,

salsa criolla (no leche, no frutos secos, no lactosa, no gluten).

Precio: 15 €



TABERNA 4 TAPAS

Taberna madrilefa con una cocina tradicional "de toda la vida” La Taberna
4 Tapas es un lugar de encuentro para todo tipo de gente que le guste
disfrutar de un buen vino, una cerveza bien tirada, unas tapas y raciones
con sabor castizo y todo esto a un precio mas que razonable en el centro
historico de Madrid. Ademads, tenemos a bien tratar a nuestros clientes
como a nosotros nos gustaria ser tratados cuando queremos disfrutar de
una buena experiencia gastronémica.

Horario: X S 12:30h - 02:0h / D 12:30h - 19:00h

@ Taberna 4 Tapas
=D

Plaza de Puerta Cerrada, 3 local

Tortilla de bacalao

confitado al estilo vasco

Taberna 4 Tapas
@ P

=D
Plaza de Puerta Cerrada, 3 local

@Tabernad Tapas Carrillera: vino tinto

(no utilizamos harina ni espesante de ningun tipo para la
salsa)

Precio: 12,90 €

Carrillera de ternera

al vino tinto

O a Hosteleriamadrid le gusta

@TabernadTapas Tortilla de bacalao: huevos y pescado.

{

Precio: 9,90 €

el



BAR RESTAURANTE
ANGEL WOLF

Clientela con espiritu joven con ganas de saborear las mejores experiencias
posibles. Una anécdota muy recurrente del local: “esto no lo hemos
pedido” A lo g el camarero responde: “es la tapa”.

Horario: 13:00h- 00:30h

@ Bar Restaurante Angel Wolf

C/ Rafael Finat 5

Pulpo a la piedra

B Bar Restaurante Angel Wolf
C/ Rafael Finat 5

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@BarRestauranteAngelWolf Callos: Sulfitos, cereales con
gluten y frutos con céascara.

Precio: 9 €

O a Hosteleriamadrid le gusta

@BarRestauranteAngelWolf Pulpo a la piedra: moluscos
y productos con moluscos.

e

Precio: 22 €



LA MUSA
LATINA

En 2001 el Grupo abre su segundo restaurante, La Musa Latina, ubicado en
una de las zonas mas emblematicas de la capital, la Plaza de |la Paja. Bajo
influencias londinenses surge un hibrido entre club y restaurante, con DJ y
variada barra de cocteles, mesa alargada para 36 comensales, arena en el
suelo y una decoracion ideada por Pedro Martin Herréon, que demuestra la
fuerza de un ambiente vanguardista ligado a la hosteleria. A lo largo de
estos 18 anos La Musa Latina se ha transformado y se ha adaptado a la
perfeccion a las nuevas tendencias. El estudio de decoracién Labmatic ha
realizado su ultima remodelacion mezclando un estilo industrial con el amor
por la calidez de la madera y los toques vintage. En la actualidad el
restaurante comparte carta con su hermana pequena La Musa.

Horario: 13:00h - 23:30h

Bomba de patata

rellena de carne

La Musa Latina

Costanilla de San Andrés, 12

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMusaMalasana: Bomba de patata rellena de carne:
Patata y carne. Alérgenos: Gluten

Precio: 6.5 €

{



TABERNA
LA BOLA

En sus origenes el restaurante tenia 3 tipos de cocido con menos. Méas ingredientes
defendiendo el poder adquisitivo de los clientes y de la hora a la que comieran. La
Taberna LA BOLA lleva casi 150 afos ofreciendo su plato estrella, el cocido madrilefio.
Elaborado con las mejores materias primas y cocinado del mismo modo desde 1870,
como antano, a fuego lento, en pucheros individuales sobre las brasas del mejor
carbon de encina respetando la tradicién de ingredientes y sabores desde hace 4
generaciones.

Durante un siglo y medio atesorando un Unico secreto, ser fiel a la historiay la
tradicién sin olvidar el ingrediente mas importante, el carifio a la hora de pensar en

cada uno de los clientes que llenan las mesas de LA BOLA.

Horario: L_D 13:00h - 16:30h/J_V_S 16:30h - 20:30h

Cocido madrileno

Taberna La Bola

C/ La Bolg, 5

\N

O a Hosteleriamadrid le gusta

@TabernalaBola Cocido madrilefio: garbanzo, morcilla,
tocino, chorizo, gallina, patata, hueso de jamdn y agua

Precio: 23 €
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DELICIOSO EN TODOS
LOS SENTIDOS

Amplio, frondoso y eternamente joven, pese a la incorporacion
de nuevos barrios como Valdezarza y Valdemarin, el distrito
de Moncloa-Aravaca, tercero en superticie de Madrid, alberga
Ciudad Universitaria y la Casa de Campo, uno de los entornos
naturales més grandes de Europa y en torno a cuyo lago han
abierto recientemente algunos de los restaurantes de moda.
Las inmediaciones del parque del Oeste estan jalonadas de
cafeterias con terraza. Por su parte, los estudiantes suelen
frecuentar los bares cercanos a los colegios mayores de
Moncloa y, como publico mayoritario de la zona, han dado
lugar a una oferta gastronémica sencilla y econémica que se
sofistica segun se avanza hacia las afueras, hacia los barrios de
El Plantio y Aravaca.



RESTAURANTE
DONATE

Donate es el tipico bar donde siempre vas a quedar con tus amigos para
tomar unas “cerves” y picar algo.

Es un bar/restaurante enfocado a gente de todas las edades donde siempre
vas a salir contento y con ganas de volver, el restaurante cuenta con dos
terrazas, climatizada y techada o exterior; y una decoracidn interior modernay
sofisticada.

Horario: 8 junio a 10 julio 13:00/00:00

Restaurante Donate

C Almansa 91

Tosta de secreto

ibérico y queso
brie

Restaurante Donate

C Almansa 91

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@RestauranteDonate Pulpo a la brasa sobre revolconas:

Precio: 17€

Pulpo a la brasa

sobre revolconas

O a Hosteleriamadrid le gusta

@RestauranteDonate Tosta de secreto ibérico y queso
brie:

{

Precio: 8 €

MoncLoh -
|



SAL
GORDA

Son muchos clientes que nos preguntan como hacemos para que las
patatas se inflen (nuestras conocidas patatas sufflé) y les comentamos que
lo hacemos con una bomba de bicicletas para las ruedas.

Horario: 13:00h - 16:00h / 20:30h - 22:30h

Sal Gorda

Calle Beatriz de Bobadilla, 9

Pencas de acelga

rellenas de cecina
y queso ahumado

Sal Gorda -

Calle Beatriz de Bobadilla, 9

O a Hosteleriamadrid le gusta

@SalGorda Plato de pencas de acelga rellenas: (gluten,
ldcteos y huevo)

Precio: 13,75 €

Pencas de
acelgo rellena

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@SalGorda Plato de pencas de acelga rellenas de cecina
y queso ahumado (gluten, lacteos y huevo)

{

Precio: 15,50 €

f MoncLob
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ERA MADRID 1968
GASTROBAR

La idea del local surgié en hacer un restaurante diferente; rompedor, que no hubiera ninguno como el
nuestro en nuestra zona, ademas, ahora, vamos a anadir carta de cocteles. El Gastrobar estd ambientado
en los anos 70y a la vez tiene un toque actual, con una exquisita comida fusion. Su decoracién no deja
indiferente a nadie, contamos con una terraza muy acogedora y un interior del local muy sofisticado;
venir a nuestro restaurante es una degustacién de sabores que hard que parezca que estas en un
restaurante estrella Michelin a precio muy econdémico.

Contamos con clientes que nos visitan todas las semanas e incluso varias veces por semana, nuestro
publico es muy amplio de edad, ya que consta desde estudiantes hasta personas jubiladas.

Esta claro que te encantara nuestro restaurante si te gusta la comida fusién y moderna y quieres pasar un
rato agradable.

Ademas, nuestra pintura del local, no deja indiferente a la situacion que estamos viviendo a dia de hoy
con Ucrania, nuestros colores principales del Gastrobar son azul oscuro y amarillo, muchos clientes nos

preguntan si pintamos el local en estos colores por la bandera de Ucrania. Si estds con Ucrania, jéste es
tu restaurante!

Horario: L-S 11:00h - 1:00h / D 11:00h - 00:00h

Era Madrid 1968 GastroBar

Calle Almansa, 91 Local 2

Steak tartar
de vaca sobre

tuétano a la brasa
y patata souflé

Era Madrid 1968 GastroBar

Calle Almansa, 91 Local 2 .
@EraMadrid1968GastroBar Bao de cochinillo:
frutos de céscara, soja, huevos, lacteos, gluten.

Q a Hosteleriamadrid le gusta

Precio: 8 €

Bao de cochinillo
en 2 texturas con

salsa tartara y cebolla

O a Hosteleriamadrid le gusta ! )
roja encurtida

@EraMadrid1968GastroBar Steak tartar: frutos de césca-
ra, pescado.

Precio: 18 €

MoncLoh -
[ {



LA MORDIDA
DE PRINCESA

Julio Sédnchez y Joaquin Sabina, ambos auténticos enamorados de

México, decidieron dar un giro al pequeno restaurante que tenian juntosy
convertirlos en un local en el que los madrilenos pudieran disfrutar de la auténtica
gastronomia mexicana. La Mordida se convirtié en restaurante de referencia,
reconocido por organismos mexicanos por su fidelidad con la tradicién azteca.
Por La Mordida desfilaban cada tarde todo tipo de artistas: escritores, cantantes,
actores, directores de cine... y no solo del panorama espanol. Grandes estrellas
internacionales de acudian a La Mordida en sus visitas a la Capital de Espana. En
la actualidad cuenta con 9 restaurantes, todos en la Comunidad de Madrid. En La
Mordida hemos sido testigos de peticiones de mano, despedidas de solteros, bodas,
reuniones familiares, celebraciones de amigos... cada visita es una experiencia
irrepetible.

Horario: L-J 13:30h - 16:30h / 20:00h - 23:30h
V-S 13:30h - 16:30h / 20:00h - 01:00h
D 13:30h - 00:00h

La Mordida de Princesa

C/ Princesa, 3

Tacos al pastor

@ La Mordida de Princesa

~ C/ Princesa, 3

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMordidadeFuentes Nachos con Guacamole.

Precio: 13,90 €

Nachos

con guacamole
O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMordidadeFuentes Tacos al Pastor.

{

Precio:16,90 €

| MoncLob -
) R

el



HOLI
HOUSE

Holi House es un restaurante de comida indu ubicado en el barrio de
Moncloa-Aravaca con una esencia a la india que no te dejara indiferente, tanto
la decoracion como su olor a especies hard una experiencia inolvidable y con
ganas de repetir.

Horario: 12:00h - 01:00h

r~ Holi House

Calle Almansa, 89

Holi House

Especial Tandoori

Holi House

Calle Almansa, 89

O a Hosteleriamadrid le gusta

@HoliHouse Chiken Tikka Masala: cacahuetes, lacteos, fru-
tos de cascara, granos de sésamo, gluten.

Precio: 12 €

Chiken
Tikka Masala

O a Hosteleriamadrid le gusta

@HoliHouse Holi House especial Tandoori: cacahuetes,
ldcteos, frutos de cascara, granos de sésamo, altramuces,
gluten.

Z

Precio: 16 €

| MoncLok -
y ‘ ~4 RAVACPK
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RESTAURANTE
MANOLO 1934

Cocina tradicional basada en la calidad y la variedad estacional de las
materias primas. Platos caseros elaborados segun los principios de nuestros

fundadores, recetas sencillas y sabrosas, tipicas de la cocina madrilenay
gallega.

Horario: L-V: 7:00h 23:30h
S-D: 7:30h - 23:30h

Restaurante Manolo 1934

Calle Princesa, 83

Restaurante Manolo 1934

Calle Princesa, 83

@RestauranteManolo1934 Callos a la madrilefa: Racidn
400 gr

Precio: 17 €

Callos

a la Madrilena

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@RestauranteManolo1934 Manolinis, raviolis caseros re-

llenos de cocido: (patata casera rellena de nuestros ca-
llos) 8 raviolis caseros, 200gr de callos

{

Precio: 16 €

. MoncLob -
y [ | ) §
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UN DISTRITO DE MUCHAS
GASTRONOMIAS

Este distrito, uno de los mas heterogéneos, comprende los
antiguos municipios de Canillas y Hortaleza; este Ultimo, hasta
los anos 70, mantuvo casi intacto su aspecto de campina,
con numerosas huertas y campos de cultivo que surtian, en
gran medida, a la ciudad. La fisonomia de la zona cambid
sustancialmente a mediados del siglo pasado, al absorber
mucha poblacion procedente de las migraciones rurales.

El distrito oscila hoy entre los nucleos primigenios, mas
populares, con otros mas residenciales, como La Pioveray
Palomas, y otros de reciente urbanizacion, como Sanchinarro y
Valdebebas. Su gastronomia comparte este caracter: en los
barrios mas acomodados, no faltan espaciosos restaurantes,
con un publico mas senorial o familiar, mientras que los bares
informales, con alma de salmuera, menu del dia y tirador,
reinan en las zonas més ligadas al reciente pasado obrero
del distrito.



DIVINA LOCURA

(GRUPO ALBOROTO GOURMET)

Divina Locura es la propuesta culinaria de productos de calidad, tratados
de forma sencilla, que respeta y potencia su esencia, su sabor. En
cualguiera de nuestros tres ambientes, sala, barra y terraza, el servicio se
focaliza en el maximo cuidado por el detalle y un trato de lo mas cercano
con el cliente.

Horario: M-V:12:00h 22:00h
S: 12:00h - 00:00h

Divina Locura

Calle Fernando Higueras, 19 Local 1

Pluma Ibérica al josper

con piquillos de mendavia

Divina Locura

Calle Fernando Higueras, 19 Loc:

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@DivinalLocura Torreznos en dos cocciones: Gluten, Lac-
teos, huevo, frutos secos, cacahuete.

Precio: 6.50€ - 9.50 €-

Torreznos
en dos cocciones

O a Hosteleriamadrid le gusta

@DivinalLocura Pluma ibérica al josper con piquillos de
mendavia: Gluten, Lacteos, huevo, frutos secos, cacahue-

te

Precio: 20 €




LA CASITA DE
EL PADRAL

La Casita de El Pradal es un restaurante del grupo El Pradal, presidido por
el empresario José Antonio Eugercios, quien ademas de ser presidente
del grupo de restauracion también es propietario de Sibari Food
Service/Euroanchoas (una de las empresas de distribucion de productos
gastrondmicos mas destacada de Espafa, con mas de 4.000 referencias de
poroductos).

Horario: M-S 12:30h - 01:00h

La Casita de el Padral

C/ Belisana 17

Chuletén de atun rojo

La Casita de el Padral

C/ Belisana 17

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaCasitadeelPadral Calamar de potera a la parrilla con
aceite verde

Precio:1/€

Calamar de potera a la
parrilla con aceite verde

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaCasitadeelPadral Chuletén de atun rojo

Precio: 27 €

el
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EL PREFERIDO DE EMPRESARIOS
Y.FUTBOLISTAS

No hay consenso en el origen del nombre de esta zona
elegante y residencial. Hay quien piensa que se
debe a una fonda que alli se situaba y que era regentada por
un francés llamado Martin (Chez Martin).

Municipio independiente hasta mediados del pasado siglo
(Chamartin de la Rosa), los barrios de El Viso e Hispanoamérica
son dos de los mas exclusivos de |a capital, y su oferta culinaria

acompana a sus elegantes avenidas principales. Chamartin

es el distrito de las mesas del poder, de elegantes asadores y

restaurantes consagrados al producto mas exclusivo, donde

alternan empresarios, financieros y futbolistas. Pero también
abundan en sus calles gastrobares con ambiente y con

una oferta desentadada, como la del emergente barrio de
Prosperidad, concebida para un publico joven que busca sitios

frescos, pero con cierto refinamiento.



LA JOIOSA

Como conocedores y prescriptores de la gastronomia alicantina, nos parecié que era
la gran desconocida de la gastronomia espanola y, ademas, habia una oportunidad
de negocio en Madrid. Cuando leimos la siguiente descripcion del gran Ferran Adria,
recibimos el empujén definitivo y la idea se convirtid en realidad:

"Alicante es sin duda la provincia de Espana donde mejor se come. Y no lo digo con
el animo de relegar al resto de gastronomias espafnolas. En todas, absolutamente

en todas, se cocina y se come muy bien. Pero Alacant tiene algo especial. Tiene un
duende que se aduefia de los productos y se cuela en las cocinas para ofrecer al
comensal platos Unicos con sabores Unicos”. Ferran Adria Nuestros clientes son de un
amplio rango de edad, pero todos coinciden en que son gente alegre,divertida y con
ganas de disfrutar.

Horario: L-D 13:30h - 16:00 h / 20:30h- 23:00h

La Joiosa

Calle Pedro Muguruza, 2.

Arroz

a banda

La Joiosa

Calle Pedro Muguruza, 2.

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LaJoiosa Cocas

Precio: 15,85¢€

O a Hosteleriamadrid le gusta

Pzl

@LaJoiosa Arroz a banda

Precio: 13,50 €




A BARRA

Los clientes que son buenos cantantes de dpera y mientras comen los
postres alguno se arranca a cantar, por ejemplo: “La Traviata”. Todo el
mundo se queda callado y admirando la voz del cantante y después, al
terminar los clientes saltan con un aplauso. La Idea de como surgid montar
el restaurante, fue por los dos propietarios, intimos amigos y admiradores
de la alta gastronomia espanola. Estaban convencidos que faltaba en
Madrid un lugar que ofreciera las mejores instalaciones, el mejor producto,
el mejor servicio y la posibilidad de ofrecer menus degustacién de alta
gastronomia alrededor de la barra, asi es como surgi¢ el nombre del
restaurante.

M-S 13:30h - 16:30h/ 20:30h - 00:00h

A'Barra

Calle del Pinar 15

Esparrago blanco
con espuma de
panceta

A'Barra

Calle del Pinar 15

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@A’'Barra Huevo de mos, tallarines de jamén Joselito y
anguila ahumada: crustaceos, huevos, pescado, leche, soja

Precio: 28€

Huevo de mos,
tallarines de jamdn joselito

O a Hosteleriamadrid le gusta y angu”a ahumada

@A'Barra Esparrago blanco con espuma de panceta
(panceta curada, nata, pistacho, huevo, queso )

Precio: 30 €




COMIC PLANET

Restaurante de comida americana, donde comen los superhéroes y los nifios se lo
pasan en grande. Nuestro local tiene una tematica de Comics, los murales estan pin-
tados a mano y la ambientacién te transporta al mundo de los superhéroes y villanos,
siendo uno de los destinos favoritos de varias generaciones.

Contamos con una zona infantil para la celebracion de cumpleanos y una tienda de
comics, figuras y articulos del mundo de los superhéroes. Para nosotros es muy espe-
cial percibir las caras de nifios y adultos fans cuando entran en nuestro local he iden-
tifican toda la decoracién y valoran el nivel de detalle tanto en las instalaciones como
nuestra oferta gastrondmica.

Los clientes se llevan una sorpresa por la calidad de nuestros platos, todos estan rea-
lizados por nosotros, desde las patatas fritas, Hamburguesas, cortes de carne hasta
nuestro equipo de reposteria que hace cada dia las recetas clasicas americanas mas

deliciosas.

Horario: M - S 13:30h - 16:30h/ 20:30h - O0h

Comic Planet

Avda Alberto Alcocer, 5

Costillar Asado con

Salsa Barbacoa

Comic Planet

Avda Alberto Alcocer, 5

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@ComicPlanet Batburger: Lactosa, gluten, huevo, soja,
granos de sésamo

Precio: 15,90€

Batburguer

O a Hosteleriamadrid |le gusta

Pzl

@ComicPlanet Costillar Asado con Salsa Barbacoa Pre-
cio: apio, frutos de cascara, gluten, mostaza

Precio: 24 €




CUCURUCHO BAR

Cucurucho surge durante una comida informal entre los que hoy son los socios del restaurante.
Por un lado y dada nuestra vinculacion al sur, surgié la idea de presentar gran parte de la carta
en cucuruchos, como en multitud de sitios de Andalucia, donde se come sus tipicas frituras en
cucuruchos de papel. Con este concepto claro, enfocado al “pescaito” y “marisquito”, tenemos
una caracteristica diferencial la cual nuestra carta es 100% gluten free, pues varios de los socios
tienen familiares celiacos y sabemos lo complicado que es en muchas oportunidades tener
opciones de comida para este colectivo. Para poner la guinda al pastel ademas de ofrecer una
oferta gastrondmica, ofrecemos musica en directo,

principalmente enfocada al Sur, con las actuaciones de nuestros “flamenquitos” en directo todos
los fines de semana. Por eso nuestro eslogan es “Pescaito-marisquito-flamenquito”.
Consideramos que nuestra oferta gastronémica pensada para celiacos, sorprende a aquellos
clientes que no sufren de dicha condicién, y que se sorprendan sobre la calidad y variada oferta

gastronémica pensada para todos los publicos.

Horaio: D - M 13:00h - 00:00h / J : 13:00h - 01:00h /V - S 13:00h - 02:00h

Cucurucho Bar

Calle Mateo Inurria, 19

Tartar de Salmén ,

Aguacate y Mango

Cucurucho Bar

Calle Mateo Inurria, 19

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@CucuruchoBar: Cucurucho de cazén en adobo: pescado

Precio: 9,50€

y

Cucurucho de
Cazdén en Adobo

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@CucuruchoBar Tartar de Salmén , Aguacate y Mango,
con un toque de jenjibre: pescado y soja

Precio: 19 €




MAR Y TIERRA
CHAMARTIN

Mary Tierra Chamartin es el hermano mayor del Grupo Mar Y Tierra. Grupo de restauracién orien-
tado a la gastronomia de mercado. Cocina mediterranea y platos elaborados con productos de 1°
calidad. Nuestra oferta gastrondémica combina las raices mas tradicionales con presentaciones de
vanguardia. Los arroces son nuestra especialidad. Ofrecemos un menu diario de una calidad/precio

insuperable que complementa el servicio de carta.

Horario: D-X 11:00 2 18:00/ J- S 11:00 a 24:00

Mar y Tierra Chamartin

C/ Oruro 11

Tataki de carrillera

de ternera

Mar y Tierra Chamartin
o Nagm® B

C/ Oruro 11

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@MaryTierraChamartin: Arroz negro de sepia y chipirones

Precio: 15,90€/pax

Arroz negro de
sepia y chipirones

O a Hosteleriamadrid le gusta

@MaryTierraChamartin Tataki de carrillera de ternera 'y
cremoso de patata con hierbas de monte bajo:

Precio: 18,50 €/pax




LIMBO
BERNABEU

Limbo Bernabéu nace a finales de 2020 con una imagen renovada de su
hermano mayor. Con el pollo asado de protagonista al horno de carbdn
y lena, el concepto sigue siendo el mismo. El restaurante se encuentra en
una zona emblemética al lado del Estadio Santiago Bernabéu.

Horario: 13:30 - 23:30h

Pollo a la brasa

- Limbo Bernabéu

C/ Manuel Falla, 5

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@ LimboBernabeu: Pollo a la brasa:
Ingrediente: pollo asado con chips de patatas
Alérgeno: gluten y también Sésamo

Precio: 8, 50€ medio. 16€ entero




LA MADRENA

La verdad que, desde muy jévenes, ya teniamos ese gusanillo de
emprender. Después de unos anos afincados en Madrid, estudiamos

la posibilidad de abrir un restaurante siendo fieles a nuestro recetario
asturiano, a una materia prima de calidad de nuestra zona. Queriamos
combinar la cocina tradicional asturiana con la modernidad y la elegancia,
sin olvidarnos de la maxima expresion de toda persona que visita el norte
“que bien se come en el norte”. De todas estas ideas surgié La Madrena,
haciendo honor a nuestra tierra y origenes, de la que nos sentimos siempre
muy orgullosos.

Horario: 13:00h - 00:00h

La Madrena

Paseo de la Castellana,’78

Cachopo de ternera

asturiana relleno de
jamoén y queso

La Madrena

Paseo de |a Castellana,’8
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@LaMadrena: Pulpo a la parrilla: Pulpo: moluscos (cefalé-
podos),Mayonesa (huevo, lactosa), Salsa Kinchi (pescado)

El plato se puede modificar sustituyendo las salsas en caso de alérgicos a dichas salsa

Precio: 22€

Pulpo a la parrilla

O a Hosteleriamadrid le gusta

{

@LaMadrena: Cachopo de ternera asturiana relleno de

jamc’m Yy queSO. Queso (lactosa) se puede modificar pues tenemos que-

so sin lactosa, Huevo alérgicos al huevo, Panko alérgicos al gluten pero lo
podemos adaptar, (tenemos pan especial para celiacos),Harina alérgicos al

gluten ( tenemos harina especial para celiacos)

Precio: 22 €







ROCK AND ROLL Y COCINA DE
SIEMPRE

Noctambulo, multicultural y muy ligado a la cultura
contemporanea de la ciudad, el distrito méas populoso de
Madrid merece mucha mas atencién gastronémica de la que
recibe en las guias.

Predominan los establecimientos de corte tradicional y
basados en el recetario popular espanol, las cervecerias
donde se sirven bien las mejores canas y bravas, los asadores
para quedar bien con cualquier tipo de publico, los mesones
tradicionales de raciones generosas y algunas vinotecas
que complaceran a los aficionados. Como distrito joven'y
multicultural, también incorpora propuestas inspiradas en
cocinas de otras latitudes, asi que aquellos que busquen
buenos ceviches, pollos a la brasa, sopas y parrilladas
hondurenas o guatitas ecuatorianas, los podran degustar
con garantia de autenticidad. No hay que olvidar que aqui
se encuentra la Pradera de San Isidro, donde se celebran |a
romeria mas popular de |la ciudad y en la que hay que probar,
como no, los entresijos y gallinejas, piezas de casqueria con
gran tradicion.




LA MADRENA

La verdad que, desde muy jovenes, ya teniamos ese gusanillo de
emprender. Después de unos anos afincados en Madrid, estudiamos

la posibilidad de abrir un restaurante siendo fieles a nuestro recetario
asturiano, a una materia prima de calidad de nuestra zona. Queriamos
combinar la cocina tradicional asturiana con la modernidad y la elegancia,
sin olvidarnos de la maxima expresién de toda persona que visita el norte
“que bien se come en el norte”. De todas estas ideas surgié La Madrena,
haciendo honor a nuestra tierra y origenes, de la que nos sentimos siempre
muy orgullosos.

Horario: 13:00h - 00:00h

La Madrena

Calle Santa Lucrecia, 10

Cachopo de ternera

asturiana relleno de
jamoén y queso

La Madrena

Calle Santa Lucrecia, 10

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMadrena: Pulpo a la parrilla: Pulpo: moluscos (cefalé-
podos),Mayonesa (huevo, lactosa), Salsa Kinchi (pescado)

El plato se puede modificar sustituyendo las salsas en caso de alérgicos a dichas salsa

Precio: 22€

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMadrena: Cachopo de ternera asturiana relleno de

Jamon y queso. Queso (lactosa) se puede modificar pues tenemos que-

so sin lactosa, Huevo alérgicos al huevo, Panko alérgicos al gluten pero lo
podemos adaptar, (tenemos pan especial para celiacos),Harina alérgicos al

gluten ( tenemos harina especial para celiacos)

Precio: 22 €

{
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LA BODEGA

Llevamos dedicados a la hosteleria desde el ano 82. El primer local que tuvimos se llamé “Bodega
Juan” y desde que llevamos trabajando y sin cambiaros de acera, ahora estamos en el tercer local,

el segundo se llamé “Bar Juan” y el actual que tenemos abierto es “La Bodega”.

Horario: L - S: 10:00h - 23:00h

~ La Bodega
g
Avenida de Carabanchel Alto, 86
F r ’j
4

Tosta sushi de

carabanchel f,ll l

La Bodega

—

Avenida de Carabanchel Alto, 86(

a Hosteleriamadrid le gusta

@LaBodega: Tortilla de patata con salsa brava : Aceite de
girasol,Patata,Cebolla, huevo y sal Salsa brava: Aceite de
orujo de oliva, HARINA, pimentén y cayena (gluten)

Precio: 5€

o

Tortilla de patata

con salsa brava

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LaBodega: Tosta sushi de carabanchel: Pan payés, humus
(garbanzos, limén, sal, aceite de oliva virgen extra), mix de le-

|
chuga ,tomate natural triturado, ajo, perejil y la sardina marina-
da en aceite de oliva, sal y VINAGRE (sulfitos) (gluten)

Precio: 7.5 € ) 4§ e




LA GRIFERIA

Es la version de barrio de La Canibal, es una pequena taberna donde el
protagonismo es de todo lo artesano, desde la comida hasta la bebida (vi-
nos, cervezas, refrescos, zumos, kombuchas...), levamos abiertos solamen-

te un mes.

Horario: 13:00h - 00:00h

Salchica artesana

rellena de queso San
Simon y manzana

La Griferia

C/ Antonio Leyva, 2

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LaGriferia: Salchicha de carrillera, queso San Simoén'y
manzana verde. A un lado: Cebolla crujiente, guindillas y
mostaza en grano

Precio: 15 €

{

4§ 2 )



ASADOR AVELINO

Un restaurante con encanto, carnes a la brasa, asados en horno de lena,
deliciosas hamburguesas gourmet y postres caseros para chuparse

los dedos. Todo ello regado con los mejores vinos D.O de nuestra
amplia bodega. Disfruta de |la auténtica cocina en un espacio Unico en
Carabanchel. Nuestro objetivo es hacer de tu visita a nuestro restaurante,
una experiencia Unica que te deje con buen sabor de boca.

Horario: M-D 13:00h-00:00h

Asador Avelino

C/Joaquin Turina 42

Rulo de cochinillo

confitado con bletus
albarado en Bacon

Asador Avelino

C/Joaquin Turina 42

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@AsadorAvelino: Rulo de Cochinillo Confitado con
boletus albardado en Bacon

Precio: 24 €

~—-/ Cochinillo Asado

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@AsadorAvelino: Cochinillo asado: Cochinillo, agua y sal
y asado en lefa de encina. Rulo de cochinillo/ingredien-

i |
tes: Cochinillo lechal, boletus tocino y salsa de frutos ro- g

jos

Precio: 16,50€ 4 )






REFINAMIENTO POSTINDUSTRIAL

Tradicionalmente vinculado al rio Manzanares, a una intrincada

red de vias de tren, a un matadero y a enormes fabricas de
cerveza y gas, Arganzuela presume de un pasado industrial
gue, con la explosidon inmobiliaria de los afios ochenta, se
fue urbanizando y sofisticando hasta alcanzar la categoria
de zona residencial. Ahora, sus grandes valores son |a
transversalidad de Madrid Rio, |la reconversidn del citado
matadero en centro cultural y la cercania con el distrito centro:
estd a solo 20 minutos andando desde |la Puerta del Sol. Ello
se traduce hoy en amplios cafés que discurren junto al cauce
del rio, en restaurantes de corte tradicional ubicados en los
bajos de edificios amplios y modernos y en bares de toda la
vida (herederos del antiguo caracter obrero del barrio) que
conviven con locales abiertos recientemente, disenados para
responder a las tendencias y a las necesidades de un publico
que, cada vez con mas frecuencia, se deja caer desde varias
zonas del distrito Centro, como La Latina, El Rastro y Lavapiés.




CAFE BAR
SANTAMARIA

Restaurante con méas de 60 anos de historia, abiertos todos los dias,
oracticamente 24 horas, cerrando simplemente en fechas sefialadas como
Nochebuena o fin de afio. Después de tantos anos, podriamos contar
anécdotas de todo tipo.

Horario: 08:00h - 00:30h

Café Bar Santamaria

Calle Ancora, 3

Tortillla de patatas

Café Bar Santamaria

Calle Ancora, 3

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@CaféBarSantamaria: Rabo de toro con patats fritas:
rabo de toro, cebolla, puerro, pimiento rojo, zanahoria, pata-
ta, sal, vino tinto, caldo, pimiento verde, pimienta y aceite de
oliva. Alérgenos (sulfitos, huevos y apio).

Precio: 13€ j

:\‘Yr

. Rabo de toro

O a Hosteleriamadrid le gusta

@ CaféBarSantamaria: Tortilla de patatas: huevo ]

Precio: 12 € E



JOHN AMBIGU

Hemos Decidido embarcarnos en esta aventura, porque a veces, la
felicidad es tan sencilla como tener buena compania, buena comiday
buena musica. Nosotros solo queremos participar de ello. Buen apetito.

Horario: M_S 8:30 - 00:30 D 12:00 - 22:00

John Ambigu

Calle General Palanca, 6

Tagliolini al nero de

sepia con puerros
confitados

John Ambigu

Calle General Palanca, 6

Q a Hosteleriamadrid le gusta

-
g |

bt#,; ¥
A e @JohnAmbigu: Huevos Fahrenheit:
G LA . -L._ ':i'-’i"' d
ﬁq‘.':

Precio: 6,50€

Huevos

Fahrenheit

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@ JohnAmbigu: Tagliolini al nero de sepia con puerros e
confitados
Precio: 10 €

y & X »



BODEGAS ROSELL

Taberna centenaria, en la que mi abuelo vendia el vino elaborado en
Quintanar de la orden, y distribuia por todas las tascas tipicas de Madrid, y
se ha ido transformando en lo que es ahora.

Horario: M_D 12:00 - 16:00 y 20:00 - 23:00

= Bodegas Rosell

Calle General Lacy, 14

Tapa lowa

Bodegas Rosell
& o §
Calle General Lacy, 14

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@BodegasRosell: Tosta de Bacalao Rosell: (pescado) mace-
rado en aceite de oliva y gindillas, servido sobre pan (gluten,
soja)

Precio: 4,20€

Tosta de

Bacalao Rosell

O a Hosteleriamadrid le gusta

@ BodegasRosell: Tapa lowa : queso de cabra (leche)
tomate rosa, guacamole aceite de oliva

[
Precio: 4,40 € '

y ‘ S RGANZUE ’
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MONTUIRI I

Bar restaurante especialistas en buenos aperitivos con gran variedad de bo-
cadillos y raciones. El menu diario y los postres son caseros.

Horario: MV 13:30 - 02:00

MONTUIRI I

C/ Divino Valles, 30

Bacalao

a la portuguesa

MONTUIRI I

C/ Divino Valles, 30

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@MONTUIRIII: Callos a la Madrilena: (harina (gluten) y es-
pecias.

Callos
a la Madrilena

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@ MONTUIRIII: Bacalao a la portuguesa: pescado

Precio: 17 €

)¢
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» EL PARDO

VERDE, AMPLIO Y CINEGETICO

El distrito mas amplio de |la capital es eminentemente
forestal, ya que el 90 % de su suelo corresponde a los Montes
de El Pardo y otras zonas verdes aledafnas a este enorme
bosque mediterraneo, que ocupa mas de una cuarta parte
de todo el municipio. Su riqueza cinegética lo convirtié en
el cazadero predilecto de los Austrias y Borbones y, siglos
después, tanto en su casco urbano como desperdigados por
las dehesas, proliteran los asadores, restaurantes y salones
de celebraciones en cuyas cartas abundan las piezas de caza
mayor y menor. El otro gran nucleo poblacional que conforma
este distrito es el antiguo pueblo de Fuencarral, donde hay
muchas fondas y restaurantes populares. En los Ultimos anos,
los nuevos desarrollos urbanisticos han traido también nuevos
vecinos, familias j6venes en su mayoria que han permitido
que en barrios como Valverde o El Pilar haya una interesante y
variopinta oferta hostelera, bastante menos castiza que la del
entorno de El Pardo y més cercana a las modas..




K&CO SUSTAINABLE
KITCHEN BAR
LAS TABLAS

"K&Co Sustainable Kitchen Bar Las Tablas” es un Restaurante de comida
saludable con précticas sostenibles auditadas y certificadas, en el barrio
madrileno de las Tablas junto a Sanchinarro.

Horario: L S 13:30- 17:00 V 21:00 00:00

k&Co Sustainable Kitchen Bar

Calle de Puente la Reina, 27

Green Burger

@ k&Co Sustainable Kitchen Bar
=2

Calle de Puente la Reina, 27
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Q a Hosteleriamadrid le gusta

@k&CoSustainableKitchenBar Bowl!: Quinoa, tofu salteado,
aguacate, brotes de espinacas, calabacin, zanahoria, rabanitos, anacar-
dos crudos (plato apto para dietas sin gluten, veganas y sin lactosa) plato
adaptable a dietas sin gluten y veganas. plato apto para dietas sin gluten,

ARy g
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veganas y sin lactosa)

Precio: 13,90€

{

v

Q a Hosteleriamadrid le gusta

Z

@k&CoSustainableKitchenBar Green Burger: Burger vege-
tal en pan de cristal, bio, con tomate, cebolla, rdcula, cebolla, queso y
mayo de mostaza acompafnando de patatas fritas caseras al horno. plato
adaptable a dietas sin gluten y veganas. plato apto para dietas sin glu-

ten, veganas y sin lactosa)
M . FUEN RL‘"‘
Precio: 13,90 € | ‘




LA PARRILLA
DEL HONTANAL

Los platos que tenemos son de cocina tradicional casera y de mercado,
siempre en precio menu. A Jesus Vidal me lo trajo un amigo a comer un
par de veces y le vaticinamos que le daban el Goya y se lo dieron, somos
como la serie Cheers, aqui casi todo el mundo se lo pasa bien. En nuestro
establecimiento se come muy bien y siempre dentro de menud y cocinamos
con mucho carino.

Horario: L_V 07:00 - 17:00

La Parrilla del Hontanal

Avenida Fuente de la Mora, 2

Pollo asado
confitado y
postre

La Parrilla del Hontanal

Avenida Fuente de la Mora, 2

Pincho de tortilla

Q a Hosteleriamadrid le gusta

Z

@LaParrilladelHontanal Pollo asado confitado super ju-
goso con su salsa artesanal y postre de flan casero

Precio: 7,5 €

r .
VENCARRAY
EL pARDO




LOS GUACAMOLES

Nos mantenemos fiel a las recetas originales y rompiendo esquemas
con una oferta que se erige como término medio entre lo novedoso y lo
conocido, entre el sabor y el impacto visual, con una cocina tradicional
mexicana.

Horario: M S 13:30-16 20:30-23:30 D 13:30 - 16:30

Los Guacamoles

Monasterio de silos, 69

Nachos

Gratinados
con chili

Los Guacamoles

Monasterio de silos, 69

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@ LosGuacamoles: Enchilada Mole Poblano: Gluten, le-
che, frutos cdscara, cacahuete, sésamo

Precio: 14 €

Enchilada Mole

Poblano

O a Hosteleriamadrid le gusta

Z

@LosGuacamoles Nachos Gratinados con chili: Leche.

Precio: 15 €

r .
VENCARRAY
EL pARDO

el



MAR Y TIERRA
MONTECARMELO

Mar y Tierra Chamartin es el hermano mayor del Grupo Mar Y Tierra. Grupo
de restauracién orientado a la gastronomia de mercado. Cocina mediterra-
neay platos elaborados con productos de 1? calidad. Nuestra oferta gas-
trondmica combina las raices més tradicionales con presentaciones de van-
guardia. Los arroces son nuestra especialidad. Ofrecemos un menu diario
de una calidad/precio insuperable que complementa el servicio de carta.

Horario: D- M 11:00 - 18:00
JVS 11:00 - 24:00

Mar y Tierra Montecarmelo

Avda Monasterio de El Escorial 6

Tataki de

carrillera de
ternera

@ Mar y Tierra Montecarmelo

Avda Monasterio de El Escorial 6

@MaryTierraMontecarmelo Arroz negro de sepia y chipi-
rones

Precio: 15,90€ /pax

Arroz negro de
sepia y chipirones
O a Hosteleriamadrid le gusta

Z

@MaryTierraMontecarmelo Tataki de carrillera de ternera
y cremoso de patata con hierbas de monte bajo: Leche.

Precio: 18,50 €/pax

r .
VENCARRAY
EL pARDO




CASA PEDRO

Restaurante centenario, fundado en 1702, mantienen los platos tipicos
madrilenos y cocinados de igual manera. Todo aquel que le guste disfrutar
de la auténtica cocina deberia conocer esta casa.

Horario: 13:00h - 16:00h / 20:30h - 23:00h

Casa Pedro

Calle Nuestra sefiora de valverde, 119

Sardinas
Escabechadas

Casa Pedro

Calle Nuestra senora de valverde

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@CasaPedro Escabeches: pescado.

Precio: 21€

o T T Escabeches

Q a Hosteleriamadrid le gusta

Z

@CasaPedro Sardinas Escabechadas: pescado.

Precio: 14 €

r .
VENCARRAY
EL pARDO




BURNOUT BURGERS

La ida del local surge de combinar de una parte nuestra preocupacién por la
alimentacion, que nos llevd a huir de todo tipo de conservantes y productos
procesados, a elaborar el 100% de nuestra carta, con materia prima de
proveedores locales, y de otra parte, por falta de transparencia en la elaboracién
de las hamburguesas. Usamos distintos cortes de vaca gallega, que no ternera,

y somos nosotros mismos los que, la seleccionamos, limpiamos, cortamos,
picamos, y convertimos en hamburguesas de forma completamente artesanal, una
a una, mano a mano. Nuestros clientes, son personas que huyen del tradicional
concepto “fast food” y comida procesada, que saben apreciar la calidad de

nuestros productos.

Horario: L_X 13:00 - 16:15/ 20:00 - 23:30 J 13:00 - 16:15/ 20:00 - 00:00 V_S
13:00 - 17:00/ 20:00 23:30 D 13:00 - 17:00/ 20:00 - 20:30

Burnout Burgers

Calle Valverde, 6

IT

Smashburger

Burnout Burgers
@ g
Calle Valverde, 6

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@BurnoutBurgers Burnout Smokin: Queso chedar, lechu-
ga, bacon crujiente, cebolla caramelizada, pepinillo, salsas
caseras smoky mayo t bbg

Precio: 12,90€

Burnout Smokin

O a Hosteleriamadrid le gusta

Z

@BurnoutBurgers: |IT Smashburger: Doble Smashburge.
Tres lonchas de queso americano, mermelada de cebolla
casera, panceta curada a la plancha, pepinillo y salsa se-
creta.

FUENCARREY
Precio: 13,75 € _, ‘ ‘

el




ALRIGHT
AMERICAN FOOD

Alright Pedro Rico: Surge en 2014, mi hermano Juan se fue a vivir 6 meses a Toronto y mientras su mujer terminaba su master
él se dedicé a cuidar de su hijo recién nacido y a cocinar. El se dedicaba a la construccién aunque los Ultimos dos afios antes
de irse estuvo a tope con la hosteleria. Y es que nuestro plato mas famoso, que son las costillas, nacié en Canada. Cuando
llegd a Espafa de nuevo y probamos las costillas, decidimos que teniamos que abrir un restaurante para que la gente pudiera
probarlas y nacid Alright. Es un lugar que estd hecho con mucho carino y que empezamos de cero, arriesgando todo lo que
teniamos porque apostamos por ello. Donde dedicamos todo nuestro tiempo, pasién y sabiduria para seducir los paladares y
corazones de nuestros clientes. Decorado con toques americanos pero sin llamar mucho la atencién, tiene un gran mural con
algun detalle que nos representa pero sin lugar a dudas es un restaurante donde siempre te sientes como en casa. Hemos te-
nido bastantes momentos divertidos, desde nuestro punto de vista, claro :) Por ejemplo, hubo una vez que un cliente que vino
solo pidié media de nachos y un costillar, cuando le llevamos el costillar en vez de dejarnos cambiar el plato de los nachos por
el costillar, cogio el plato de los nachos y lo lanzé super fuerte al aire y de repente vimos un plato volando por la sala y se tird
al suelo corriendo pidiendo perddn y nadie supo como reaccionar jajaja fue una cosa rarisima pero nos reimos demasiado de
la situacion. Nuestros clientes o como les llamamos nosotros, nuestros Alrighters, son la bomba, nos apoyan muchisimo y qué
voy a decir de ellos, cada cliente que entra por la puerta del restaurante para nosotros es especial porque confia en nuestra
cocina y servicio y eso nos llena de orgullo. Sin duda nuestro éxito es gracias a cada persona que forma Alright, hemos con-
seguido crear una pequena o mediana familia que disfruta haciendo felices a nuestros clientes y creo que hacer feliz a alguien
con una buena comida y buen servicio, es muy guay porque la gente lo agradece un montén.

Horario: 13:30 - 16:00 - 20:30 - 23:00 - 20:30

@ Alright American Food
A

Calle Pedro Rico 41

Nigiri de

papada ibérica
con trufa

G Alright American Food
Calle Pedro Rico 41

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@AlrightAmericanFood Alright Ribs: Salsa alright: sésamo,
gluten, soja / Salsa Jack Daniels: sulfitos, mostaza / Salsa
Chipotle: mostaza

Precio: 16,90€

Alright Ribs

O a Hosteleriamadrid le gusta

Z

@ AlrightAmericanFood Nigiri de papada ibérica con tru-
fa: soja, gluten (se puede pedir soja sin gluten)

Precio: 1,90 € (ud.)

r .
VENCARRA-
EL PARDO




THE BLACK TURTLE

La idea del local surgié ya que en Valencia tienen una muy buena propuesta

de hamburgueserias (se podria decir que es de las mejores de Espana) y
queriamos traer a Madrid una de sus opciones. Algo nuevo y diferente a lo que
ya se podia encontrar antes en la capital. Nuestros clientes, por estar en una zona
que no es turistica, los podemos describir como familias jévenes que les gusta
compartir tiempo en familia y con amigos los fines de semana. Y por otro lado,
tenemos a nuestros clientes de la semana que son de un perfil mas ejecutivo ya
que contamos con la suerte de tener grandes oficinas a nuestros alrededores
como lo son FCC, Sabadell, BBVA, Telefénica, Telecinco y muchas mas!

Horario: L -J 13:00h-16:00h y 20:00h-23:00h V-S 3:00h-16:00h y 20:00h-23:00h
Domingo 13:00h-16:00h y 20:00h-23:00h

The Black Turtle

Paseo de San Millan de la cogolla, 7

Bollywood
burger

@TheBlackTurtle Golden burger: carne de ternera en 2 ham-
burguesas de 100gr cada una, doble de queso cheddar, doble
de bacon crujiente, cebolla crispy y nuestra salsa bbg-mayo . /
Alérgenos: Huevos, Gluten, Lacteo

Precio: 11,95€

=
o

%

s Golden burger
O a Hosteleriamadrid le gusta
@TheBlackTurtle Bollywood burger: carne de ternera 160gr, [ |

pan brioche, pulled pork, cebolla roja, queso edam, cilantro y
curry tikka masala. / Alérgenos: Huevos, Gluten, Lacteos, Soja,
Dioxido de Azufre y Sulfitos, Mostaza, Apio y Cacahuetes.

Precio: 12,95 € ‘ ‘
PARD
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qta conformado por ocho barrios: Sim |
Arcos, Rosas, Rejas, E SalvadoryCamIIeJas este Glti

de los municipios mas antiguos de la Comumdad“ datado

en 5T3|glo XIlI, fue anexionado en 1949. El distrito tomé sin

embargo su nombre del barrio de San Blas, cuyo origen
se encuentra en la construccién oficial, alrededor de 1958,
de miles de viviendas sociales para alojamiento obrero, sin
apenas infraestructuras ni dotaciones; la poblacion que acogid,
orocedente del medio rural, se vio un par de décadas después
golpeada por el desempleo y la drogadiccion, dificultades que
se consiguieron superar con un potente movimiento vecinal.
Hoy, la gastronomia del distrito responde a esa historia pasada
—con muchos bares y casas de comidas populares—y reciente,
protagonizada por las miles de familias j6venes de clase media
establecidas en “ensanches” como Las Rosas y por la llegada
de numerosos visitantes rojiblancos del estadio
Wanda Metropolitano.




MAR Y TIERRA
SAN BLAS

Mar y Tierra San Blas es el mas joven del Grupo Mar Y Tierra. Grupo de Res-
tauraciéon orientado a la Gastronomia de Mercado. Cocina mediterranea y pla-
tos elaborados con productos de 1° calidad. Disponemos de servicio de arro-
ces y paellas a domicilio. Nuestra oferta gastronémica combina las raices mas
tradicionales con presentaciones de vanguardia. Los arroces son nuestra es-
pecialidad. Ofrecemos un menu diario de una calidad/precio insuperable que
complementa el servicio de carta.

Horario: 10:00h -18:00h

Mar y Tierra San Blas

Calle Albasanz 68

Tataki de

carrillera de
ternera

Mar vy Tierra San Blas
@ y

N=#
\ y Calle Albasanz 68

@MaryTierraSanBlas: Arroz negro de sepia y chipirones

Precio: 15,90€/pax

Arroz negro de
sepia y chipirones

O a Hosteleriamadrid le gusta

{

@MaryTierrasanBlas Tataki de carrillera de ternera y cre-
moso de patata con hierbas de monte bajo: Leche.

Precio: 18,50 €/pax

SAN BLAS,
s ‘ CAN|LLESP






GASTRONOMIA OBRERA Y DE
FAMILIAS JOVENES

Esta conformado por ocho barrios: Simancas, Hellin, Amposta,
Arcos, Rosas, Rejas, El Salvador y Canillejas; este Ultimo, uno
de los municipios mas antiguos de la Comunidad, datado
en el siglo XllI, fue anexionado en 1949. El distrito tomo sin
embargo su nombre del barrio de San Blas, cuyo origen
se encuentra en la construccion oficial, alrededor de 1958,
de miles de viviendas sociales para alojamiento obrero, sin
apenas infraestructuras ni dotaciones; la poblacion que acogié,
orocedente del medio rural, se vio un par de décadas después
golpeada por el desempleo y la drogadiccidn, dificultades que
se consiguieron superar con un potente movimiento vecinal.
Hoy, la gastronomia del distrito responde a esa historia pasada
—con muchos bares y casas de comidas populares—y reciente,
protagonizada por las miles de familias j6venes de clase media
establecidas en “ensanches” como Las Rosas y por la llegada
de numerosos visitantes rojiblancos del estadio
Wanda Metropolitano.



DESEOS
DE CATRINA

Nos gusta mucho contar cuando vienen los viernes al restaurante los
mariachis, y ver como la gente se alegra. La idea del concepto mexicano
por su gastronomia que encanta a los clientes. La mayoria de los clientes
son jovenes, disfrutan y con ganas de conocer sabores nuevos.

Horario: 06:00h -00:00h

Volcan de carne

al pastor

Deseos de Catrina

Calle Berrocal, 12 local 1

O a Hosteleriamadrid le gusta

@DeseosdeCatrina Volcan de carne al pastor: Cerdo macerado
con achiote y pifa. Fundido en queso pasteurizado servido en una
piedra volcéanica . Acompafiado de tortillas de trigo para hacer tus
propios tacos . Una delicia . ( Valido para celiacos )

Prae)

Precio: 19,50 €







AVIONES, PARQUES Y COCINA
DE SIEMPRE

El distrito de Barajas es el menos poblado de Madrid, con
poco mas de 50.000 habitantes y cinco barrios
con un desarrollo bastante desigual. El nicleo fundacional,
Barajas, fue un municipio independiente

hasta mediados de siglo, cuando fue anexionado por Madrid.
En torno a su placita porticada, del siglo
XVI, y gracias al desarrollo del aeropuerto, fueron creandose
diferentes desarrollos urbanos: mas modestos los del entorno
del casco historico: mas acomodados los del entorno de |a
Alameda de Osuna. La frondosidad del entorno del arroyo de
Rejas atrajo la atencion de los IX Dugues de Osuna, que
levantaron aqui su famosa quinta y el delicioso Jardin de
El Capricho. En los ultimos anos del pasado siglo se ha
convertido en un suburbio mas acomodado que el barrio de
Aeropuerto, que es también el mas despoblado en relacién
con su extension.
En lo gastrondmico, existe la misma disparidad: La Alameda
acapara la oferta mas novedosa y fresca, mientras que
el nlcleo del pueblo fundacional tiene una buena oferta
gastronémica, pero mas apegada a la tradicional comida
espanola y mediterranea, con nuevas aperturas, €so si, mas
ligadas a cocinas foraneas.



LA GENERAL
BARAJAS
BISTRO & CAFE

La general es un lugar donde sentirse a gusto, para poder comer o tomar algo
a cualquier hora del dia, con musica selecta que acompana una conversacion
entretenida y wifi gratuita para los solitarios empedernidos.

Te esperamos en un local luminoso y calido que inspira serenidad y ofrece

un servicio personalizado y sonriente, con una amplia oferta gastronémica
adaptada a cualquier hora del dia: desayunos, comidas, meriendas, cenas...
...y copas. Todo ello, acompanado de nuestro despacho de pan artesano.
siempre recién salido de nuestros hornos, junto con un sinfin de caprichos
irresistibles.

Horario: del 17 al 26 de Junio (todo el dia)

La General Barajas Bistré & Café

C/ Planeta 3

Curry Cremoso

de Pollo y
\Y ETglele

La General Barajas Bistré & Café

C/ Planeta 3

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LaGeneralBarajas Combo Nachos: Un clasico,... tortillas
de maiz, con pollo especiado, carne, y quesos, con guar-
nicion de guacamole y crema agria. (Alérgenos; Lactosa,
frutos secos, soja).

Precio: 17,90€

Combo Nachos

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LaGeneralBarajas Curry Cremoso de Pollo y Mango:
Guiso cremoso de pollo, curry y otras especias con man-
go sobre arroz basmati.

Precio: 13,10 €
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d|stnt'e>|de Tetuan se polariza en los modernos ra.scac:|e|'ds- L
- del centro frn_ancLE'ncﬂ-e la ciudad y en travesias de q‘asa__t'.:'
bajas de estilo rural. Estos escenarios, disparesy a lavez i
vertebrados por la calle Bravo Murillo, hacen dificil pensar
gue nos encontramos en Madrid, y por esta razén y con el
paso del tiempo, la zona se ha convertido en un gran bazar
culinario, con restaurantes tan auténticos que abren las puertas
a nuevos y fascinantes sabores para curiosos y gourmets. Entre
la numerosa oferta predominan hoy los comedores latinos, que
compiten en popularidad con tascas de toda la vida, aguellas
gue enraizan en el origen rural del distrito.




WELKHOME
CLUB

Decimos mucho beyourself & aturollo para hablar del tipo de

perfil. Nuestros clientes son fantasticos, estan dispuestos a vivir una
experiencia distinta, salir de lo convencional y dejarse llevar, se les
agradece mucho desde el otro lado de |la barrera. La idea del local surgié
con la revoluciéon de un sector que no habia cambiado en siglos, el sector
de la hosteleria. 4 personas que no teniamos ni idea del sector nos
lanzamos |la manta a la cabeza después de que nuestro CEO nos contara
lo que tenia entre manos y nos pusimos manos a la obra. Bebidas al peso
+ restaurante digital. ;qué restaurante ofrece a sus clientes saber cémo se
laman de antemano y cuando entran por la puerta les recibimos por su
nombre directamente como si estuvieran en casa?

Horario: X-D: 13:00h - 01:00h

Welkhome club

Calle Monte Esquinza, 15 local

Welkhome club

Calle Monte Esquinza, 15 local

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@Welkhomeclub Nachos de maiz acompanados con se-
creto ibérico a baja temperatura, cebolla encurtida, queso
fresnedilla fundida, cilantro, salsa casera y un ligero toque
de chile. / Pescado, crustaceos, sulfitos, gluten.

| Precio: 14,95¢

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@Welkhomeclub ;No sabes ctal bailarte? Date una vuel- |
ta por japon, América, Galicia y Francia, sin moverte del

sitio jQue lindo es viajar! / Gluten, pescado, crustaceo, &
sulfitos, huevo, lacteo, trazas.

=™ »

Precio: 16,95€

A
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ECOCENTRO

Ecocentro surge en 1993 como establecimiento pionero de alimentacién
ecoldgica y vegetariana, dedicado integramente a la vida alternativa

y natural, al cuidado del ser humano y del planeta. Nuestros clientes
comparten nuestros valores, son personas a las que les gusta alimentarse
de forma saludable y contribuir al cuidado del medio ambiente. Tenemos
muchos clientes que ya conocemos desde hace anos, que llevan viniendo
a Ecocentro hace ya casi 30 afos. Esto genera una sensacién de cercania
y familiaridad con muchas de las personas que forman parte del proyecto
desde sus inicios.

Horario:
L-D:12:00h - 23:00h

Ecocentro

Calle Esquilache, 4

Raviolis artesanales

negros rellenos de
portobello y wakkame
con nuestra salsa casera y
polvo de espirulina

Ecocentro

Calle Esquilache, 4

O a Hosteleriamadrid le gusta

@Ecocentro Arroz arborio, cebolla, setas variadas, mante-
quilla, parmesano, rucula y aceite de oliva. Alérgenos:
Mantequilla, parmesano.

Precio: 12,25¢€

Risotto de

hongos con tomate
O a Hosteleriamadrid |le gusta seco y rucula

@Ecocentro Sémola de trigo, aove, leche de coco, porto-
bello, wakame, cebolla, miso, wasabi, fora, kuzu, codium,

espirulina y semillas de sésamo. Alérgenos: ¢
Sémola de trigo, semillas de sésamo.
&

Precio: 13,25€



PARA VOCE

“Llega a Madrid un nuevo concepto irracional y salvaje, donde disfrutar de
un ambiente Unico y desconocido es posible. Cocina fusién con sabores
mediterrdneos llenos de texturas, y un espacio exquisito que te hara viajar
a las raices de Brasil. Empieza con un ambiente relajado que ird de menos a
més. En Para Vocé sentirads, experimentaras y bailaras. Adéntrate.”

Horario:
L-D:13:00h - 2:00h

Para Vocé

Calle Jose Abascal 43

Tartar
de vieiras

Para Vocé

Calle Jose Abascal 43

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@ParaVocé Carpaccio de picafa: picafha madura, basto-
nes de manzana Granny, parmesano laminado y salsa de
mostaza dulce

Precio: 14€

Carpaccio

de picaha

O a Hosteleriamadrid le gusta

@ParaVocé Tartar de Vieriras: Vieira, aguacate, mayonesa
kimuchi y pan tostado

[ |
&
Precio: 12,90€ &
Q »
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LA MAS RICA
DE CHAMBERI

La Mas Rica de Chamberi no es solo un bar, es la excusa perfectay el
punto de encuentro para juntarse con familia y amigos. Bar de barrio de
cocina mediterranea donde comer y beber muy rico.

Horario:
L-D:12:00h - 02:00h

La Mas Rica de Chamberi

Calle Garcia Paredes, 27

Pincho de tortilla

con sobrasada

La Mas Rica de Chamberi

Calle Garcia Paredes, 27

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMasRicadeChamberi Pulpo con patata y pimenton:
molusco.

Precio: 2€

Pulpo con patata

y pimenton

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LaMasRicadeChamberi Pincho de tortilla con sobrasa-
da: huevo, trazas de leche y trazas de huevo

[ |
&
Precio: 1,50€ &
y & »




LIVIN JAPAN

En Mayo de 2017, y sin tener idea de lo que era el mundo de la hosteleria,
abrié Living Japan, un local con mas fines culturales que gastronémicos

y que apenas tenia una carta basica, con cuatro platos muy sencillos,

entre ellos nuestro Curry Livinero. En estos 6 afios, hemos desarrollado,
sobretodo, nuestra faceta de restaurnate, ampliando y mejorando
constantemente nuestra carta. Nuestra mision como restaurante, La cocina
Jamponesa es mucho mas que un buen sushi. Los #Livineros han sido cada
vez mas y nos han acompanado durante todo este tiempo, algunos venian
a nuestras proyecciones, talleres o concursos, pero todos ellos teniendo en
comun esa admiracién por Japdn gue nos une.

Horario:
L-D: 12:30h - 23:30h

Livin Japan

Calle San Bernardo 97

Okonomiyaki

Livin Japan

Calle San Bernardo 97

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LivinJapan Curry Japonés:
Cebolla, Zanahoria, Patata, Seta Shiitake, Manzana, Ajo,
Jengibre, Azucar, Sal

Precio: 10,90€

Curry Japonés

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LivindJapan Okonomiyaki: Harina de trigo Leche (sin
lactosa) Dashi (pescado en polvo) Jengibre rojo Atun, Ce-

ey |
bolleta, Tenkatsu, AoNori, Mayonesa, Japonesa, Repollo, a

Huevo, Sal, Salsa Okonomiyaki.

Precio: 12,90€ j 4 CHAMBER\ ‘




CON 2 FOGONES

Con 2 Fogones es el fruto de las ensofaciones de 3 amigos de David
Noval. Transcurridos unos anos, ellos decidieron sequir por otros derroteros
y yo continué con el restaurante. Parece mentira pero ya se cumplen 20
anos de aquellos inicios con de esos ilusionados amigos. Lo mejor es que
seguimos siendo tan buenos amigos como siempre, jamas tuvimos roce
alguno con la gestiéon del local y siempre prevalecio el carino que nos une.
El publico que visita Con 2 fogones es muy camalednico. Entre semana

al mediodia es un punto de encuentro entre personas que se mueven

oor el centro de Madrid, los fines de semana al mediodia nos visitan
mayoritariamente familias que quedan para comer y por las noches el
transforma en un lugar muy apreciado por personas mas jovenes.

Horario Mediodias:
L-D: 13:00h -17:00h
Horario Noches:

X-S 20:30h - 23:30h

CON 2 FOGONES

Calle San Bernardino, 9

Dim Sum

de rabo de toro

CON 2 FOGONES

Calle San Bernardino, 9

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@CONZ2FOGONES salsa de tomate , salsa de mayonesa
especiada, puré de batata y calabaza (con o sin pan) / Glu-
ten, huevo Pescado, leche, apio, sulfitos

Precio: 11,50€

Hamburguesa

de merluza

O a Hosteleriamadrid le gusta

@CON2FOGONES Saquitos rellenos de carne de rabo
de toro guisada en moscatel, con melaza de calabaza./

[y |
Gluten, huevo Pescado, leche, apio, sulfitos

Precio: 11,50€
‘ CHAMBER, ‘



LA CHANCHULLERA

Restaurante de cocina tradicional mediterranea, con un toque actual. Carta
de comida sencilla con fantastico sabor.

Local con un estilo industrial, diferenciado en varios espacios, ideal para
celebraciones en grupo.

Horario: L-D: 13:00h-16:00h y 20:00h - 23:00h

La Chanchullera

Calle Melendez Valdés, 62

Sandwich

Malaba Club

La Chanchullera

Calle Melendez Valdés, 62

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LaCanchullera Empanadas argentinas

Precio: 4€

Empanadas

argentinas

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaCanchullera Sandwich Malaba Club
Precio: 9€

‘ CHAMBER. ‘



LA ESPUMOSA

La comida no se saborea sin buena compania y queremos que se disfrute
siempre con nuestros seres queridos. Buscamos el balance entre el disfrute
y el cuidado de nuestros cuerpos y mentes. Porque la felicidad solo es

eso, el equilibrio. Disfrutamos de los placeres sensibles, saborear la vida
buscando el lado positivo en todo y transmitiendo a los demas esa filosofia.

Horario: L-D: 12:00h - 2:00h

La Espumosa

calle Santa Engracia 60

Puros
de Costillar

La Espumosa

calle Santa Engracia 60

@LaEspumosa Batata, salsa brava, Ali oli vegano (sin glu-
ten sin lactosa)

Precio: 9.90€

Bravas

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaEspumosa Costillar de cerdo despechado, salsa bar- e |
bacoa, hoja de arroz frita, mayonesa vegana kimchi. Sin

gluten y sin lactosa. Lleva sésamo l‘a
Precio: 12.9€



LA QUERENCIA

Nos encanta descubrir sitios con comida casera de mucha calidad a muy
buen precio (lo cual nos resulta muy diticil, sobre todo en Madrid y en
Chamberi) y teniamos la ilusion de algun dia poder ofrecer nosotros a los
demas lo que a nosotros nos encanta. Cada dia pasabamos por delante
de LA QUERENCIA, un local que habiamos ido a tomar copas con amigos
y que pensabamos podia funcionar bien por su historia y localizacién
ofreciendo desde desayunos con un café de la maxima calidad a 1€, unos
menuUs del dia de 6€/7€ hasta unas cenas deliciosas, ademés de multitud
de opciones de menus de grupo para hacer reservas de comidas/cenas de
amigos/empresa con una comida riquisima, un buen precio y un formato
divertido.

Horario:

L-V: 08:30h - 12:30h
S: 12:30h - 01:30h
D: 12:30h - 16:30h

~ La Querencia

Calle Ferndndez de la hoz 56

La Ensaladilla

Rusa

La Querencia
Calle Fernandez de la hoz 56

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@LaQuerencia tomate, AOVE, pan, sal, ajo, huevo, jamdn
de bellota alérgenos: contiene gluten, huevo.

Precio: 3,50€

El salmorejo

cordobés

O a Hosteleriamadrid le gusta

@LaQuerencia huevo, aceite, sal, limdn, atin, zanahoria,
patata alérgenos: huevo y pescado. Apto para celiacos

e
b
Precio: 3,50€ &
[ { )



RESTAURANTE
PAOLO

Primer restaurante de cocina italiana en Madrid. La cocina que en su origen
fue italiana (de ahi el nombre de Paolo), ha evolucionado hacia una carta
de caracter internacional y mediterranea, perdurando platos tipicos de

sus origenes como la pizza de salmdn o los escalopines y la pasta, con
todo tipo de verduras, ensaladas, carnes y pescados. De elaboracién muy
cuidada, casera y como de “toda la vida" y con precios asequibles que
dejaran al cliente totalmente satistecho.

Horario:

L-S: 13:00h - 16:00h

Restaurante Paolo

Maestro Angel Locar 3

Ancas de Rana a la
Romana

Restaurante Paolo

Maestro Angel Locar 3

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@RestaurantePaolo Lengua de ternera variada:

Precio: 16€

d Lengua de

ternera variada

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@RestaurantePaolo Ancas de rana a la romana:

|
Precio: 16,80€
y & »




CAFETERIA HD

Catfeteria HD, antiguo local madrilefio en la calle Guzman El Bueno, se
incorpora al Grupo La Musa en 2008. Su carta de cafeteria es actualizada
dado que la idea principal radica en preservar la esencia del local
manteniendo su nombre original como sena de identidad (HERMANOS
DIEZ) La restauracién de una cafeteria de 1952 ha sido posible gracias al
mimo de artesanos que han restaurado muebles, maderas y marmoles. La
Catfeteria HD sigue siendo punto de encuentro de un publico realmente
ecléctico, pues nuestra idea inicial ha sido siempre conservar a los clientes
de toda la vida y unirlos a quienes buscan principalmente buena comida
y un entorno de lo mas auténtico y sesentero. En estos momentos, |a
cafeteria disfruta de diferentes colaboradores gastrondmicos como la del
chet Javier Goya.

Horario: L-D:12:00h - 00:00h

GranBurger

s Cafeteria HD

s Calle Argumosa, 28

Q a Hosteleriamadrid le gusta

@CafeteriaHD GrandBurger:Tomate, lechuga, bacon, car-
ne 180gr de ternera, cebolla, pan / Gluten

Precio: 12,50 €

Nez=9%

‘ CHAMBER

»



ORALE COMPADRE

Desde el ano 2000 somos pioneros en Madrid en dar a conocer los

platos y sabores mas tradicionales de la gastronomia mexicada. Nuestra
especialidad los autenticos tacos al pastor, elaborados en trompo, a

fuego lento con carbén igual que las taquerias mas famosas de México.

En Orale Compadre encontrarés el mejor lugar para poder disfrutar de la
gastronomia mexicana en una atmaésfera alegre y colorida... muy mexicana.

Horario: L-D

Tacos al Pastor

Cafeteria HD

Calle Argumosa, 28

o a Hosteleriamadrid le gusta

@CafeteriaHD Tacos al pastorr: soja, apio y sulfitos

Precio: 17,40 €

‘ CHAMBER



SOLO DE
CROQUETAS

Solo de Croquetas nace de combinar nuestras dos pasiones, viajar y las
croquetas. En un viaje con amigos por Asturias, pedimos un cachopo y

al ver croquetas, como no podia ser de otra forma, no nos resistimos a
probarlas. La imagen de estos dos platos juntos en la misma mesa, nos
hizo empezar a fantasear con la posibilidad de unas croquetas de cachopo
y entre risas y bromas, hicimos una competicién de las combinaciones
croqueteras mas extravagantes que se nos ocurrian. Tras esa comida y casi
obligados por nuestros amigos, salimos con la fuerte conviccién de que
habia que crear un restaurante centrado Unicamente en croquetas que
tuviera una representacion gastronémica en forma de croqueta de cada
Comunidad Autonoma. Y en eso estamos...

Horario: L-D: comidas y cenas

Solo de Croquetas

Av. de Reina Victoria 15 28003

Croquetas de Cachopo

Asturiano

Solo de Croquetas

Av. de Reina Victoria 15 28003
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