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3‘ Este proyecto ha sido posible
gracias al apoyo generoso de muchas
personas que decidieron confiar en Mesa Madrid
desde el primer momento. Su respaldo, a través de la
campafa de crowdfunding, no solo contribuyé a hacerlo
realidad, también reafirmd la importancia de construir
comunidad alrededor de las ideas que nos reunen.
Nuestro mas sincero agradecimiento a todas ellas.

Adolfo Millan, Ana Alvarado, Andreina Atencio,
Antonella Ruggiero, Arnaldo Gonzalez,

Auxi Scarano, Carolina Pacheco,
Elizabeth Echezuria, Fabiana Manganelli,
Fran Zamora, Francys Rugeles,

German Rios, Héctor Pantoja, Inés Morales,
Isabel Garcia, lvan Gomez,

José Maria Bejarano, José Ramaon Aguilar,
Juan Carlos Jiménez, Julia Acea,

Luis Miguel Campos, Luis Viso,

Maria Cecilia Fuenmayor, Maria Isabel Diaz Paez,

Maria Pia Pattarino, Yanett Vila, 1
Yosmar Gonzélez, Zudella Gonzalez. ;




Este primer nimero de Mesa Madrid nace en primavera por conviccion: es

la temporada ideal para compartir mesas, multiplicar las conversaciones y

mirar la ciudad con otros ojos. Mesa Madrid esta con nosotros para compartir
recomendaciones auténticas sobre el buen comer y el buen beber, contadas desde
la experiencia, el criterio, la calma y el cuidado de los detalles.

Buscamos relatos con propdsito, proyectos que entienden la gastronomia como
cultura, oficio y forma de conexién entre unos y otros. Cada mesa que aparece en
estas paginas ha sido elegida desde alli: desde el gozo y la sobremesa, desde la
consciencia y el disfrute.

Esta primera edicidn no habria sido posible sin el impulso colectivo. Gracias a todas
las personas que han apoyado el proyecto a través de la campafa de crowdfunding,
confiando en nosotros cuando Mesa Madrid era todavia una idea en construccién. Y
gracias también a quienes han acompafado con palabras, animo, tiempo y escucha.
Ese apoyo moral y humano ha sido tan importante como el econémico.

Mesa Madrid es una bitadcora que se saborea despacio y se comparte en comunidad.
Deseamos que este niimero de primavera invite a saborear cada pdagina, a reservar
mesa con curiosidad y a seguir alimentando una ciudad que también se ama desde
lo que se come, lo que se bebe y con quién se comparte.

Gracias por estar desde el principio.
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En Mesa Madrid hemos puesto especial cuidado

3 : en ofrecer una informacién rigurosa y actualizada,
Experlenclq POPUP revisando cada dato con el maximo detalle. No
The Champions Burger 70 obstante, el dinamismo propio del sector gastronémico,

especialmente en lo relativo a horarios y fechas de
apertura, puede dar lugar a cambios de Ultima hora.
Agradecemos de antemano tu comprensién ante
cualquier posible inconsistencia y te invitamos a
compartirla con nosotros para seguir afinando y
mejorando esta guia.
Muchas gracias.

Mesa Madrid ha sido editada en Madrid
en abril de 2026.
© Todos los derechos reservados.
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A la carta

l

adrid saborea sus
frutos mas jugosos,
tras una cosecha
brillante. Se ha
convertido en una
metrépoli donde la g—

gastronomia es, ante todo, una sefia de !' i

identidad. Frente al mantel comemos, 1 J

charlamos, brindamos, compartimos, ! gl ==

]

nos confesamos y reimos. En esa
efervescencia, y con la ilusion de
quien estrena un lienzo en blanco y
una vajilla nueva, presentamos MESA
MADRID: una bitacora que nace para
redescubrir la ciudad y ofreceros, con
amor y en bandeja, un alma urbana en
constante evolucion.

Como bien sugeria el gran Francisco
Umbral, «<Madrid es una cocina abierta =
al mundo donde lo castizo siempre h__'
ha tenido la elegancia de saber
mezclarse». Esa mezcla es hoy un
motor indetenible. No hablamos solo
de sensaciones; la realidad se rinde a
la evidencia. Con 38 estrellas Michelin
y 102 Soles Repsol iluminando nuestro




mapa, Madrid ha dejado de ser una
promesa para consolidarse como
el epicentro del sabor en Europa'y,
sin ninguna duda, uno de los mas
vibrantes del mundo.

La auténtica magia de MESA MADRID
no esta en solo resefar los grandes

una ciudad que se vive en la calle y su
premisa es la exploracidon constante.
La transformacion del sector
gastrondmico en la ultima década

ha sido vertiginosa. Actualmente, la
Comunidad de Madrid cuenta con
mas de 30.000 establecimientos

de hosteleria, un ecosistema donde
conviven la solera de las tabernas
centenarias con la creatividad de los
nuevos conceptos. En 2025-2026,
hemos dado la bienvenida a casi
1.000 nuevos emprendimientos, una
muestra de que la ciudad esta en
estado de ebullicién jArde, Madrid!

Los datos son elocuentes: entre un 70-
80% de los madrilefios visitan bares/
restaurantes al menos dos veces al
mes. Salir no es un lujo eventual, es
nuestra forma de estar en el mundo. Es
en esa cotidianeidad, en la tapita, en
las cafias bien tiradas, en la busqueda
curiosa, en el tintineo de las copas, en
la cercania de las barras y el bullicio
de las salas llenas, donde nuestra

guia encuentra su /kigai: acompanar

al comensal que explora, que tiene

sed de descubrimientos, hambre de
novedades y que, sobre todo, disfruta.

Los madrilefnos, residentes y viajeros,
ya no buscan solo alimento: buscan

relato. La vitalidad desbordante de
nuestra ciudad no se explica sin la

generosidad y la valentia de quienes

han cruzado fronteras para sembrar

aqui sus suefos. Madrid es hoy el
: gran puerto de llegada de la fuerza
: creativa y emprendedora que viene

: de Latinoamérica; una energia que no

templos gastrondmicos, sino en reflejar ¢ solo ha venido a abrir nuevos negocios,

el espiritu de sus habitantes. Madrid es : sino a crear un lenguaje comun, con

la calidez, la audaciay el eclecticismo

i como ingredientes esenciales.

El didlogo no termina en el Atlantico:

: Asia, Europa, Africa, Oceania. .., todas

las cocinas del mundo se encuentran

: en Madrid, transformando a nuestra
: capital en referencia gastronomica

mundial. Y que nos recuerda algo
importante: la vanguardia mas

: auténtica tiene raices globales. Y el
. secreto de la explosion madrileia

no reside solo en las cifras, sino en
la multiculturalidad. En Madrid, el
mestizaje se vuelve sabor.

Esperamos que disfrutéis este
primer numero de Mesa Madrid. Es
nuestro profundo homenaje al sector

gastrondmico, a quienes lo construyen
* y aquienes lo disfrutan. Queremos

: que estas paginas sean vuestro mapa
: y vuestra brujula en una ciudad que

. siempre tiene los fogones encendidos.

Porque aqui, tras cada puertay en

: cada esquina, el mundo entero se
: sienta a la mesa para recordarnos
: que el sabor es, quizés, la forma mas

hermosa y entranable de la libertad.

La mesa estéa servida jA disfrutar!

Patsy Montiel Moronta
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Tribeca Bistro

Alma clasica en bistré moderno

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Tribeca Bistro es un refugio de
sofisticacion y autenticidad.
Ubicado en el corazén de
Recoletos, este espacio fusiona
la estética industrial del Soho
neoyorquino con la calidez del
bistré francés. Su ADN respira
un aire internacional que ofrece
un ambiente intimo donde

la madera, el marmol y la luz
tenue invitan a conversaciones
pausadas. Es la respuesta
madrilefia al encanto de los
barrios neoyorquinos, centrada
en la excelencia del producto y el
servicio, que te hace sentir como
en casa.
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La propuesta es un viaje por los pilares
de la cocina continental. Aqui no se
busca la vanguardia rupturista, sino
la ejecucion perfecta de los clasicos:
desde un steak tartar alifiado con
maestria hasta pescados que danzan
en salsas aterciopeladas. El servicio,
profesional y cercano, domina el

arte de terminar los platos frente al
comensal, elevando la experiencia

a un ritual de mesa tradicional que
Madrid, en su voragine moderna,
agradece recuperar y disfrutar.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000

Inspirado en
el distrito de Manhattan, su nombre evoca
el espiritu del Triangle Below Canal Street,
trasladando ese aire de loft artistico al
entorno de Recoletos/Salamanca.



O

Sitio precioso, carta corta
pero estupenda. Pedimos 10
platos diferentes: todo fino y
delicioso. Un rincén con mucho estilo
y calidad-precio de lo mejor que hay
actualmente en la capital.»
Sonia T. (Enero 2026)
TheFork

Todos los platos terminados en
sala. Un servicio muy eficiente
y profesional y la cocina a gran
nivel. La decoracion es exquisita,
perfecta para una cena romantica o de
negocios.»
Analis G. (Agosto 2025)
Tripadvisor.

PRSI e————————

Direccion: Calle del Marqués del
Duero, 5, 28001 Madrid.
Horario: L-X: 13:00-16:30/
20:00-00:00, J-S: 13:00-16:30/
20:00-01:30y D: Cerrado.
Ticket medio: 45 € - 55 €.

efectivo.

Web: tribecabistromadrid.com
Tel: +34 91066 02 92

RRSS: @tribecabistro.madrid
Formas de pago: Tarjetay

Metro: Banco de Espafiay

LENGUADO A LA MEUNIERE

— Una pieza soberbia para
compartir, bafiada en mantequilla
negray limén, que se desespina
con elegancia en la propia mesa.
STEAK TARTAR CLASICO

— Carne picada a cuchillo con el
equilibrio exacto de especias,
preparado al gusto del cliente

y servido con patatas fritas
crujientes.

SHORT RIB A BAJA
TEMPERATURA - Costilla de res
glaseada con demi-glace que se
deshace al contacto, acompanada
de un sedoso puré de apio nabo.
Un plato que nos hace sentir en
casa, con su toque gourmet.

) 0 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Retiro (L2).

Accesibilidad: El local cuenta
con dos plantas. La planta
inferior estd adaptada para
personas con movilidad
reducida, incluidos los aseos.
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Taberna y Media

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Situada a pocos pasos del Parque
del Retiro, Taberna y Media es

el proyecto vital del chef José

Luis Martinez y su hijo Alejandro.
Su ADN es una oda a la taberna
madrilefia de siempre, pero
pasada por el tamiz de la técnica
contemporanea y una sensibilidad
extrema hacia la materia prima. El
local, dividido en una barra vibrante
y un comedor acogedor, respira
un ambiente familiar y sofisticado.
Es un espacio donde el cliente

se siente en casa, disfrutando de
platos que evocan memoria pero
que sorprenden por su ligereza 'y
ejecucion.
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El Sello Mesa de este restaurante es

la capacidad de convertir lo sencillo

en extraordinario. Martinez domina

los fondos y los puntos de coccién

con maestria, logrando que platos

tan icdnicos como sus bravas o sus
torreznos se conviertan en referentes
de la ciudad (y de Espafia). La
propuesta se centra en sabores nitidos,
donde el AOVE y los productos de
temporada son los pilares de una carta
espectacularmente honesta que invita a
compartir, disfrutar y brindar.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000

Sus «Bravas de
Alejandro» fueron premiadas como las mejores
de Espafa (en el concurso Palencia Brava). Se
elaboran con patata cocida, frita y una salsa
cremosa secreta que no utiliza tomate.



La atencidn fue de 10. La
comida de 10. El servicio de 10.
Las patatas bravas son de otro

planeta, cremosas y con el punto justo

de picante. Los torreznos también son
espectaculares. Un sitio para volver
siempre que estés por la zona del
Retiro.»

Ignacio Ruiz (Febrero 2025)

Google Maps

Es mi taberna favorita de

Madrid. José Luis es un anfitrién

maravilloso y se nota el carifio
en cada plato. El rabo de toroy
las alcachofas son imperdibles. El
ambiente es relajado y la relacion
calidad-precio es insuperable.»
Carmen Velasco (Marzo 2025)
Tripadvisor.

BRAVAS DE ALEJANDRO

— Una reinterpretacion unica de
las patatas bravas, con forma de
cilindro, corazén cremoso y una
cobertura crujiente coronada con
una espuma picante deliciosa.
TORREZNOS DE FUENTIDUENA
— Crujientes por fuera y melosos
por dentro, se presentan en cortes
perfectos que demuestran el
dominio de la temperaturay la
calidad de la grasa.

CALLOS A LA MADRILENA

— Un guiso tradicional con el
punto exacto de gelatina y
equilibrio, que nos recuerda

por qué Taberna y Media es un
imprescindible del sabor local.

©
©,

Direccion: Calle de Lope de
Rueda, 30. 28009 Madrid.

Horario: L: Cerrado, M-S:
12:00-17:30/20:00-01:00y D:

12:00-17:30. efectivo.

Ticket medio: 35€-50 €.
Web: tabernaymedia.com
Tel: +34 91 867 5842
RRSS: @tabernaymedia
Formas de pago: Tarjetay

Metro: Ibiza (L9) o Principe de
Vergara (L2, L9).

Accesibilidad: El local se
encuentra a pie de calle, aunque
el acceso presenta escalones.
Los bafios no estéan adaptados.
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VelascoAbella es el proyecto

mas personal de Oscar Velasco y
Montse Abella, dos referentes de
la gastronomia espafiola que, tras
brillar en Santceloni, apuestan por
un espacio de libertad absoluta. En
el barrio de Chamartin, su cocina
se define por el culto a la técnica,
al producto y a todos los detalles.
Es un restaurante que celebra la
madurez creativa, en un entorno
luminoso donde la cocina vista
permite al comensal ser testigo

de una danza técnica impecable,
centrada en elevar la materia prima
a su maxima expresion sensorial.
Sus dos apellidos dan nombre al
restaurante.
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Oscar Velasco despliega su maestria 'y
técnica, priorizando fondos profundos
y puntos de coccion exactos. Por su
parte, Montse Abella, en sala, nos guia
en ese camino de sabores y platos y,
ademas, eleva el final de la experiencia
con una exquisita reposteria de autor.
El Sello Mesa aqui es la elegancia de lo
esencial: una cocina que dialoga con
la estacion y que no busca sorprender
por el impacto visual, sino por la verdad
de sus sabores. Merecida Estrella
Michelin.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000

Oscar Velasco
estuvo al frente de Santceloni durante 20
anos (2 estrellas Michelin), antes de abrir
este proyecto personal junto a su esposa
Montse Abella.



Experiencia sublime de
principio a fin. El trato es de una
profesionalidad que ya cuesta
encontrar y la comida es simplemente
perfecta. Oscar y Lourdes son unos
anfitriones de lujo.»
Javier G. (Noviembre 2025)
Google Reviews

La elegancia hecha restaurante.

No hay platos fallidos, todo

tiene un porqué y un sabor que
perdura. Los postres son de otro
planeta, se nota la mano experta de
Lourdes. Imprescindible en Madrid
para ocasiones especiales.»
Beatriz M. (Octubre 2025)
TripAdvisor

RAVIOLI DE RICOTTA
AHUMADA - Un homenaje a

su trayectoria. Pasta finisima

que encierra un relleno sedoso,
equilibrado con el toque justo de
humo y una salsa aterciopelada.
PESCADO DE LONJA

—Oscar Velasco disefia platos
espectaculares segun las
variedades de lonja que tenga
disponibles.

POSTRE DE CHOCOLATE Y
AVELLANAS - El clasico de

la casa en el que Montse hace
alquimia de ingredientes y
texturas: un mousse de chocolate
negro, avellanas y toques de oliva.

O

Direccion: Calle de Victor
Andrés Belaunde, 25, 28016
Madrid.

Horario: M-S: 13:30-15:30/
20:30-22:30. D-L: Cerrado.

Ticket medio: 90 €- 120 €. efectivo.

Menu degustacion: 130 €.

Web: velascoabella.com

Tel: +34911 086171

RRSS: @velascoabellarestaurante
Formas de pago: Tarjetay

Metro: Colombia (L8, L9).
Accesibilidad: Espacio
totalmente adaptado a pie de
calle, con amplias distancias
entre mesas que facilitan la
movilidad.
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Ozio Gastronomico

Sicilia en el paladar

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Ozio Gastronémico es mucho mas
que un restaurante italiano. Es una
embajada sensorial de la Sicilia mas
profunda en Madrid. Con Vincenzo
Turrisi en la cocina y Francesco
Moressa en la sala, este restaurante
rinde tributo a la slow foody a

las recetas que narran la historia
milenaria de la isla italiana. Su
nombre, que evoca el ocio creativo
de los antiguos griegos, invita
también a saborear el tiempo. Aqui,
el respeto por las raices se fusiona
con un interiorismo sofisticado,
creando un escenario donde la
materia prima siciliana es la gran
protagonista.
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El Sello Mesa destaca en Ozio una
inmensa lealtad a la despensa siciliana.
Su cocina brilla por la maestria en

las fermentaciones de masas, el
tratamiento de pescados y citricos;

la técnica de sus frituras ligeras y la
densidad sedosa de sus pastas frescas.
Es una declaracién de intenciones

que apuesta por sabores intensos,
agridulces y especiados, yendo mas
alla del canon. El resultado es una carta
que ofrece elaboraciones y platos que
quedan en la memoria.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000

Sus busiate,
una pasta tipica de Trapani, se elaboran
artesanalmente en su obrador siguiendo
la técnica tradicional de enrollarlas en un
tallo de graminea.



Increible experiencia. La pasta
con sardinas es de otro mundo
y el servicio te hace sentir como
en la propia ltalia. Sin duda, el mejor
siciliano de la capital. Volveremos
pronto.»
Ricardo T. (Septiembre 2025)
Google Reviews

Local precioso y comida
excelente. No dejes de probar
los arancini y el cannolo, son
auténticos. El ambiente es perfecto
tanto para una cena romantica como
para una comida de trabajo de nivel.»
Sofia V. (Octubre 2025)
TheFork

e ARANCINA BOMBA - Una esfera
doraday crujiente de arroz rellena
de un ragu tradicional que estalla
en sabor, representando el street
food mas noble de la ciudad de
Palermo.

BUSIATE CON PESTO DE
PISTACHO - Pasta artesanal con
una textura Unica, envuelta en
una crema intensa de pistacho de
Bronte, gamba roja y ralladura de
citricos muy refrescante.
CANNOLO SICILIANO

— El postre iconico, preparado

al momento para garantizar el
crujiente de la masa, relleno

de una ricotta de oveja fresca 'y
azahar de una calidad suprema.

) 0 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

O

Direccion: Calle del Aviador
Zorita, 37. 28020 Madrid.
Horario: L-M: Cerrado, X-S:
13:15-16:00/20:15-23:30y D:
13:15-16:30/20:15-22:45.
Ticket medio: 45 € - 60 €.

efectivo.

Web: oziogastronomico.es
Tel: +34917 129170
RRSS: @oziogastronomico
Formas de pago: Tarjetay

Metro: Santiago Bernabéu (L10)
o Alvarado (L1).

Accesibilidad: Local adaptado a
pie de calle. Cuenta con rampa
de acceso y aseos habilitados.
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Atelier gastronom

1

ic

o francés
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Le Bistroman Atelier es el suefio
compartido del chef Stéphane

del Rio y de su socio Miguel Angel
Garcia Marinelli. Situado en una de
las zonas mas nobles de Madrid,
este restaurante trasciende la
idea del bistrd tradicional para
convertirse en un «atelier» de alta
cocina. Su atmdsfera, de estética
provenzal refinada con manteleria
de hilo y vajilla de Limoges, invita
a un viaje sensorial a través de la
Francia mas auténtica, donde la
elegancia clasica y la calidez del
Servicio crean una experiencia
gastronémica de primer nivel.
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La propuesta se define como
bistronomique: el equilibrio entre la
cercania de un bistrd y las técnicas
depuradas de la alta cocina. Stéphane
del Rio asesora con maestria la
elaboracion de recetas icénicas donde
los fondos, las salsas y el producto

son protagonistas. En Le Bistroman, la
cocina francesa brilla en su forma mas
pura, destacando la elaboracion de
platos de larga tradicion que requieren
tiempos de preparacion casi olvidados
por el ritmo moderno.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000

Su emblematica
Bouillabaisse, fiel a la receta de Marsella,
requiere un minimo de tres tipos de
pescados de roca y debe encargarse con 48
horas de antelacion.



La comida es espectaculary

el servicio inmejorable. Un 10

absoluto en calidad y elaboracién.
La decoracion provenzal te transporta
directamente a Francia. Volveremos.»
Jaime L. (Enero 2025)
TheFork

Auténtica gastronomia francesa
con un gusto exquisito. La
sopa de cebolla hojaldrada
y los caracoles con persillade son
obligatorios. El ambiente es muy
romantico y cuidado.»
Maria Cristina R. (Diciembre 2024)
Google Reviews

e PITHIVIERS DE PICHON Y
FOIE GRAS: — Un hojaldre
magistralmente horneado que
potencia la jugosidad del ave y la
untuosidad del foie gras, servido
en su punto perfecto.

e SOPA DE CEBOLLA
HOJALDRADA - Un clasico
reconfortante elevado a la
maxima potencia, con queso
Comté de 18 meses y una costra
de hojaldre crujiente que preserva
el aroma.

e SOLOMILLO WELLINGTON
— Preparado bajo pedido previo
de 48 horas, es una exhibicion de
técnica clasica con carne de vaca
nacional y una duxelle de setas
muy sabrosa.

) 0 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Direccion: Calle de la Amnistia,
10. 28013 Madrid.

Horario: L-D: 13:30-15:45/
20:30-22:45.
efectivo.

Ticket medio: 100 €- 120 €.
Web: lebistroman.es

Tel: +3491447 27 13
RRSS: @lebistroman_atelier
Formas de pago: Tarjetay

Metro: Opera (L2, L5, R).
Accesibilidad: Local a pie de
calle. El acceso presenta un
pequefio escalén. Cuenta con
aseos habilitados para personas
con movilidad reducida.
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El viaje del sabor sin fronteras
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Kuoco es el manifiesto
gastrondmico del chef italo-
venezolano Rafael Bérgamo, un
restaurante en Chueca donde las
fronteras se diluyen para dar paso
a una cocina global. Su nombre
sintetiza su filosofia viajera y
abraza técnicas y despensas

de Asia, América Latinay el
Mediterraneo. Tras su reciente
cambio de local, el proyecto ha
ganado madurez y amplitud,
manteniendo ese espiritu rebelde
y cosmopolita que invita a recorrer
el mundo a través de platos
audaces, vibrantes y elaborados
con una técnica impecable.
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La cocina de Rafa Bérgamo se expresa
con técnicay creatividad: una explosién
de sabores que también abraza el
equilibrio. Apuesta por la fusién audaz

e inteligente: se juega con el picante, la
acidez de los citricos y el umami mas
profundo para crear platos que sacuden
el paladar. Ofrecen menu degustacion
o carta, en una sala impecable liderada
por Andrés Correa. Destaca su cuidada
seleccidn de vinos y cécteles que
complementan magistralmente la
experiencia gastronémica.
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Kuoco es
un juego fonético con la palabra italiana
«Ccuoco» (cocinero) y que, en sus inicios,
llevaba 360 en su nombre para evocar un
viaje completo a través de sus sabores.



Espectacular la comida, la
recomendacion de vinos y el trato.
El bocado japonés de cecinay
huevo no se puede explicar, jhay que
probarlo! Repetiremos sin ninguna
duda.»
Loreto P. (Octubre 2025)
TheFork

Experiencia culinaria muy buena,
muy original. Servicio impecable
con buena presentacion de cada
plato. Una gastronomia excelente con
puro sabor en todas sus fusiones.»
Manuel F. (Enero 2026)
TheFork

O

Direccion: Calle del Barquillo, Web: kuoco.es
30. 28004 Madrid.

Horario: M-S: 13:30-16:00 y
20:30-00:00. D-L: Cerrado.
Ticket medio: 80 €. Menu

degustacion (+100 € +maridaje).

efectivo.

Tel: +34911995377
RRSS: @kuocorestaurante
Formas de pago: Tarjetay

* CROQUETA PEKIN - Un bocado
liquido que condensa la esencia
del pato lagueado con aromas
de Hong Kong y una delicada
emulsion de cebollino que
refresca el conjunto.

CEVICHE 7 POTENCIAS 2.0

— Evolucién de su plato estrella
con langostino, pulpo y calamar,
realzado por lemongrass y un
cremoso de aguacate-jalapefio
que es puro fuego.

STEAK TARTAR KOREANO

— Solomillo de ternera picado

a cuchillo con aderezo de
gochujang y sésamo tostado,
servido sobre un cracker de setas
chinas que aporta un crujiente
dnico.
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Metro: Chueca (L5) o Banco de
Espafia (L2).

Accesibilidad: Local a pie

de calle. Cuenta con aseos
adaptados para personas con
movilidad reducida.
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UNMAR es uno de los pilares
gastrondmicos de Infinito Delicias,
el innovador centro de la Fundacion
Daniel y Nina Carasso en Madrid.
Este espacio trasciende el
concepto de restaurante para ser
un laboratorio de alimentacién
sostenible. Ubicado en un edificio
premiado por su disefio biofilico y
construcciéon en madera, su ADN
fusiona la cultura con la consciencia
ambiental. Es un refugio luminoso
en Arganzuela que invita a
redescubrir nuestra conexién con
la tierra a través de platos que
respetan los ciclos naturales y
promueven un futuro sostenible y
regenerativo.
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Propone una cocina mediterranea
honestay creativa, respetuosa de la
materia primay de proximidad, ejecutada
con técnicas contempordneas. Su gran
valor esta en la transparencia de su
despensa: productos de temporada,
pequefios productores y cultivos

de sus propios huertos urbanos. En
UNMAR elaboran desayunos nutritivos,
menus diarios y cenas que celebran la
biodiversidad; dando como resultado una
experiencia gastronémica que convierte a
la sostenibilidad en un ritual.
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El edificio que
alberga a UNMAR recibid el Oro en los
Holcim Awards 2023 por ser el proyecto
mas sostenible de Europa antes incluso de
abrir sus puertas.



Un espacio espectacular, la

arquitectura de madera es

preciosay crea una atmdsfera
Unica. El restaurante UNMAR ofrece
comida de calidad con un producto
de proximidad que se nota en el
sabor. El servicio es encantador y muy
profesional.»
Marta Lépez (Diciembre 2025)
Google Reviews

Ideal para disfrutar de una cocina
sanay con conciencia. Probamos el
menu del diay la relacién calidad-
precio es fantastica. Un lugar muy
necesario en Arganzuela para los que
buscamos algo mas que comer bien.»
Alberto G. (Diciembre 2025)
Google Reviews

e BRIOCHE CON ANCHOAS

— El aperitivo que ha conquistado
el barrio. Un bocado que equilibra
la untuosidad del pan artesano
con la potencia salina de una
anchoa exquisita.

VEGETALES DEL HUERTO
PROPIO - Una oda a la frescura,
donde hortalizas de sus terrazas
urbanas se sirven con texturas
sorprendentes y creativas

salsas y emulsiones de hierbas
aromaticas.

PESCA DEL DiA SOSTENIBLE
— Pescado fresco de lonja
nacional preparado con técnicas
respetuosas, acompafiado de
guarniciones que varian segun

lo que dicte el mercadoy la
estacion.
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Direccion: Calle de Juana Doiia,
5, Arganzuela, 28045 Madrid.
restaurante
Horario: L-S: 09:00-00:00y D:
09:00-16:00.
efectivo.

Ticket medio: 30 €-40 €.
Web: infinitodelicias.com/es/

RRSS: @infinitodelicias
Formas de pago: Tarjetay

Metro: Delicias (L3).
Accesibilidad: El edificio es

un referente de accesibilidad
universal, con accesos a cota
cero, amplios espacios y aseos
adaptados de Ultima generacion.
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Baiyor Thai es el epicentro
donde brilla la esencia de la
tradicion tailandesa en el barrio
de Malasana. Lejos de la fusion
genérica y tan de moda, este
espacio rinde culto a las recetas
ancestrales de Siam, valiéndose
de ingredientes originales de

Tailandia y técnicas tradicionales.

Su atmdsfera, de elegancia
serena y maderas calidas, invita
a una inmersion profunda en la
cultura de ese pais asiatico. Es
un lugar donde el respeto por

el producto y la calidez oriental
se entrelazan para ofrecer una
experiencia exética, auténtica y
profundamente evocadora.
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La propuesta de Baiyor Thai destaca por

el equilibrio magistral entre los cuatro
sabores fundamentales: dulce, salado,
acido y picante, viajando hasta el Umami
(la quintaesencia del sabor). El Sello Mesa
reside en la frescura deliciosa de sus
hierbas aromaticas y la profundidad de sus
pastas de curry, elaboradas artesanalmente.
Desde los clasicos salteados al wok hasta
guisos complejos que requieren horas de
coccidn, cada plato refleja una armonia
técnica que transporta al comensal a los
mercados y hogares de Bangkok.
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Su nombre
hace referencia a la hoja del arbol de Noni
(Bai Yor), ingrediente esencial en la cocina
tradicional tailandesa por su aroma tnico
y propiedades.



Comida tailandesa de verdad. El
Pad Thai es increible y el trato de
los camareros es de 10. El local es
muy acogedor y esta todo impecable.
Volveremos seguro.»
Ana Belén (Noviembre 2025)
Google Reviews

Los mejores curris de Madrid. El

de pato con pifia es una explosion

de sabor. La atencidn es rapida y
amable. Calidad precio excelente en
una zona muy agradable de la capital.» e PAD THAI GUNG - Tallarines de
Marc F. (Octubre 2025) arroz salteados con langostinos,
Tripadvisor brotes de soja y cacahuetes,

i que logran el punto exacto de
melosidad y equilibrio citrico-
dulce.

CURRY MASSAMAN - Un guiso
untuoso y fragante de carne tierna
con patatas y cacahuetes, donde
el aroma a canela y cardamomo
nos regala una experiencia
reconfortante.

KHAO PAD SAPPAROD

— Arroz salteado con pifa natural,
pasas y anacardos, servido de
forma espectacular en la propia
fruta. Un festin visual de sabores

agridulces.
Direccion: Calle de Manuela Web: baiyor.com Accesibilidad: Local a pie de
Malasafa, 37. 28004 Madrid. RRSS: @baiyormadrid calle, con un pequefio escalén
Horario: L-S: 13:15-16:00/ Formas de pago: Tarjetay en el acceso y buena disposicion
20:15-23:00 (Martes cerrado) y efectivo. de mesas. Los bafios no estén
D: 13:15-17:00/20:15-23:00. Metro: San Bernardo (L2, L4) y adaptados.

Ticket medio: 25 € - 35 €. Bilbao (L1, L4).
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Makoto Madrid es el muy esperado
aterrizaje en Europa del chef
Makoto Okuwa, discipulo del
legendario Morimoto. Ubicado junto
a la Milla de Oro, en el barrio de
Salamanca, este restaurante refleja
el concepto de lujo accesible. Su
ADN fusiona el rigor y técnica del
sushi estilo Edomae con una visién
cosmopolita y ludica heredada

de sus éxitos en Miami y Panama.
El espacio, con una estética de
lineas limpias y luz calida, recrea
una atmdsfera vibrante donde la
precision japonesa se encuentra
con un servicio dindmico y una
elegancia genuina.

24 | mesa madrid | bitadcora primavera 2026

La propuesta destaca por la maestria
en el corte y una despensa de
mariscos y pescados impresionante.
El Sello Mesa se manifiesta en su
versatilidad: desde la intimidad del
sushi counter para una experiencia
omakase, hasta el poderio de su
robata. La técnica milimétrica de
Okuwa, los ingredientes de lujo como
el wagyu A5y el toro, y la estética
sobria de los emplatados, realzan su
cocina auténtica, poseedora de una
técnica profundamente sofisticada.
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Makoto
Okuwa es reconocido mundialmente por
su participacién en Iron Chefy por haber
pasado mas de una década perfeccionando
su técnica bajo la guia de Morimoto.



©
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Una experiencia de 10. La calidad
del pescado es de las mejores de
Madrid y el Tuna Crispy Rice es
adictivo. El servicio es super atento
y el local tiene una energia increible.
Repetiremos seguro.»
Javier Ramos (Octubre 2025)
Google Reviews

Excelente propuesta japonesa en

plena Castellana. Me encanté la

Bento Box de mediodia, es una
forma fantastica de probar la técnica
del chef a un precio mas contenido. El
nigiri de anguila fue mi favorito.»
Lucia Martinez (Noviembre 2025)
TheFork

Direccion: Calle del Marqués de
Villamagna, 1. 28001 Madrid.

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

(Cocina non-stop). efectivo.

Ticket medio: 90 €- 130 €.
Web: makotomadrid.com
RRSS: @makotomadrid
Formas de pago: Tarjetay

° TUNA CRISPY RICE - Dados de
arroz crujiente coronados con
atun picante y jalapefo. El bocado
mas iconico y demandado por su
contraste perfecto de texturas y
temperatura.

e FROSTY WAGYU - Laminas de
buey japonés de calidad A5 que
se deshacen al contacto con el
paladar, acompafadas de una
delicada salsa de huevo organico
y matices de trufa.

¢ NIGIRIS DE AUTOR - Seleccién
del chef segiin mercado, donde
destacan cortes como el Chu-toro
o el Hamachi, tratados con un
arroz con sabores equilibrados y
temperatura exacta.
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Metro: Coldn (L4) o Rubén Dario
(L5).

Accesibilidad: Local adaptado a
pie de calle. Dispone de espacios
amplios y aseos accesibles.
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Em Sherif Madrid
El banquete libanés
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Em Sherif Madrid es la embajada del
refinamiento libanés en el corazén
histérico de nuestra ciudad. La
reconocida Chef Yasmina Hayek,
Executive Chef del grupo, lidera la
propuesta gastrondmica, y reinterpreta
las recetas familiares del Libano

con una visién contemporanea

y el uso de productos locales. El
restaurante propone una experiencia
inmersiva de fine dining arabe en

una ubicacion privilegiada de la calle
Alcala, fusionando a la perfeccion

la elegancia oriental con el estilo
madrilefio. Ademas, el servicio en sala
es realmente excepcional, convirtiendo
cada comida en un homenaje vivido a la
culturay la gastronomia.
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Una oda al refinamiento del producto
mediterraneo oriental. Aqui, el mezze
(platillos tipicos de la region) y toda

la carta se muestran con una técnica

y delicadeza sublimes. Destacan los
contrastes entre citricos vibrantes, frutos
secos tostados y carnes de una ternura
extrema, todo orquestado bajo el uso
magistral de las especias. Mesa Madrid
destaca la armonia visual de sus platos,
donde el colory la textura se equilibran
para regalarnos una experiencia
memorable.
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El éxito de
Em Sherif reside en que Mireille Hayek
comenzd cocinando para sus amigos
en casa, y hoy es una de las figuras mas
influyentes del lujo arabe.



Una experiencia sublime. El
hummus con carne es de otro
planetay la decoracién te
transporta directamente a un palacio
de Beirut. El servicio es el mas atento
que he experimentado en Madrid,
cuidando cada detalle de la velada con
gran maestria.»
Beatriz M. (Febrero 2026)
Google Reviews

Ambiente sofisticado y sabores
que son pura poesia. El Fattoush
es refrescante y el cordero se
deshace en la boca. Es el lugar perfecto
para una celebracién especial donde
quieres impresionar. El postre de rosas
es el broche de oro final.»
Ricardo J. (Enero 2026)
Tripadvisor

e HUMMUS CON WAGYU - Una
version aristocratica del clasico,
donde la cremosidad extrema
del garbanzo se encuentra con la
profundidad céarnica del wagyuy
el crujiente de los pifiones.

e FATTOUSH - La ensalada
libanesa por excelencia, con
verduras de huerta seleccionadas,
granada fresca y el toque vibrante
del sumac sobre pan frito
artesanal.

e KIBBEH NAYYEH - Un tartar de
cordero de pureza excepcional,
alinado con especias tradicionales
que ofrecen un perfil de
sabor complejo, elegante y
profundamente auténtico.
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Direccion: Calle de Alcala, 54, Ticket medio: 60 € - 90 €. Metro: Banco de Espafa (L2).
@ 28014 Madrid. Web: emsherif.com Accesibilidad: Local con
Tel: +3491587 12 34 accesos y aseos adaptados y
Horario: L-J: 13:00-16:00/ RRSS: @emsherifmadrid amplios espacios interiores. Se
19:30-23:30y V-D: 13:00-16:30  Formas de pago: Tarjetay recomienda avisar en la reserva
/19:00-23:30. efectivo. para una ubicacién éptima.
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Insurgente :

La sublevacion del sabor
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Insurgente es una barra
gastrondémica dentro del Mercado
de Chamberi que reivindica la
cocina mestiza como lenguaje
propio. El proyecto, firmado por
los chefs Genaro Celia y Agustin
Mikielievich, nace del cruce entre
Latinoamérica, Asia y el recetario
popular reinterpretado desde la
técnica contemporanea. Aqui la
brasa, las fermentaciones, las
salsas profundas y el picante bien
entendido conviven con desenfado
y espiritu de mercado. Una cocina
viajera, directa y emocional,
pensada para compartir, mancharse
las manos y volver siempre.
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Su propuesta se articula sobre un
discurso original y disruptivo. La carta
mezcla formatos de streetfood (bao,
taco, arepitas) con elaboraciones
complejas como huancaina ahumada,
miso, tamarindo, chiles fermentados

0 panela especiada. Todo pasa por

la brasa o por cocciones lentas que
buscan intensidad y equilibrio. Es cocina
de autor en clave popular: atrevida,
reconocible y profundamente sabrosa,
pensada para disfrutar con desenfado
en el entorno vivo del mercado.
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Insurgente
no trabaja con mesas propias: los platos
se disfrutan en las zonas comunes del
mercado, invitando a una experiencia
espontanea, compartida y sin reservas.



Sabores potentes y
combinaciones que sorprenden.
Todo lo que probamos estaba
lleno de personalidad. El bao de
brisket es imprescindible.»
Laura Gomez (Febrero 2025)
Google Reviews

Cocina diferente dentro del
mercado. Producto, técnicay

mucho sabor. Ideal para compartir o PAN BAO CASERO DE BRISKET

platos y dejarse llevar.» DE VACA - Brisket a baja
Ca_rlos Martin (Enero 2025) temperatura, meloso y profundo,
Tripadvisor envuelto en bao vaporoso con

salsa de chiles fermentados y
polvo de chiles. El plato mas
reconocible de la casa.

e MOLLEJAS DEVACAALA
BRASA - Glaseadas en panela
especiada, acompafnadas de
cremoso de platano machoy
mostaza de hierbas. Intensidad,
dulzor y brasa perfectamente
equilibrados.

e FIDEO UDON EN SALSA DE
CHORIZO IBERICO - Udon
untuoso con puntillitas crujientes,
polvo de chorizo y lima fresca. Un
resumen inequivoco del mestizaje
técnico de Insurgente.
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Direccion: Mercado de Ticket medio: 35 €-50€. Metro: Alonso Cano (L7) o
Chamberi, Calle de Alonso Cano,  Web: cocinainsurgente.com Iglesia (L1).

10 (Puesto 6). 28010 Madrid. Tel: +34911251242 Accesibilidad: Local totalmente
Horario: M-S: 13:00-16:00/ RRSS: @insurgente.cocina accesible mediante las rampas
20:00-23:00, D: 13:00-16:00y Formas de pago: Tarjetay del mercado. Cuenta con aseos
L: Cerrado. efectivo. adaptados en las zonas comunes.
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La Cachapera ha conquistado

el corazén de Madrid con una
propuesta que rinde culto al maiz
tierno. Nacido como un pequeno
emprendimiento familiar del
barquisimetano David Diaz, su ADN
destila la alegria, el sabor y el color
de Venezuela. El local, decorado
con neones y elementos tropicales,
es un espacio vibrante donde la
tradicion se presenta con un aire
fresco y desenfadado. Su esencia
radica en la elaboracién artesanal
de la cachapa, esa tortita dulce de
maiz que aqui se trata como una
joya gastrondmica, conectando
recuerdos de infancia con el publico
madrilefio.
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Se especializan en lograr la cachapa
perfecta. El Sello Mesa se reconoce

en la textura del maiz recién molido,
cocinado a la plancha hasta lograr ese
equilibrio entre el exterior tostado y

el interior jugoso. Su cocina apuesta
por los rellenos generosos, guisos
caseros, productos que enamorany
una gran variedad de opciones. Un
tributo al sabor reconfortante, con una
seleccion de platos tipicos en su carta,
que brillan aun mas gracias a la calidez
venezolana.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000

Empezaron
en un pequenio local de Barcelonay su
éxito fue tan fulgurante que el <boom de la
cachapa» se extendid rapidamente primero
a Madrid (2 locales) y luego a Valencia.



Las cachapas estan buenisimas,
de las mejores que he probado
en Madrid. La masa tiene el
punto justo de dulce. El local es muy
instagrameable y los camareros son
super simpaticos. Recomiendo la de
carne mechada, jincreible!»
Adrian Lépez (Enero 2025)
Google Maps

La atencidn fue de 10. La comida
de 10. Un sitio con mucha onda en
Chueca. Las raciones son enormes
y el queso de mano es auténtico, se
estira de maravilla. Los tequefios
también son obligatorios. Volveré
pronto con amigos.»
Valentina G. (Marzo 2025)
Tripadvisor

A

e CACHAPA CON QUESO DE
MANO - El clasico imbatible. Una
torta de maiz dulce rellena de un
queso fresco artesanal que se
funde con el calor de la plancha.
CACHAPA CON CARNE
MECHADA - Para los amantes de
los sabores intensos, rellena de
carne de ternera deshilachada y
cocinada lentamente en su propio
guiso criollo.

CACHINACHOS - Deliciosos
triangulitos de cachapa frita, chili
con receta original de la casa,
nata, guacamole y queso Cheddar.
Una maravilla y muy original.

©
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Direccion: Calle del Barquillo,
34.28004 Madrid.

Horario: L-J: 11:00-16:30/
19:30-23:30, V: 11:00-00:30, S:

10:00-0:30y D: 11:00-23:30. efectivo.

Ticket medio: 20 € - 30 €.
Web: lacachapera.es

Tel: +34 911 98 04 05
RRSS: @lacachapera
Formas de pago: Tarjetay

Metro: Chueca (L5).
Accesibilidad: Entrada a pie de
calle. Los pasillos son estrechos y
pueden dificultar el paso con silla
de ruedas. Los aseos no estan
adaptados.
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Piscomar
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Piscomar es el buque insignia

del incombustible emprendedor

y chef Jhosef Arias. Su espacio
traslada la vibrante energia de los
puertos peruanos al corazon de La
Latina. Ubicado frente a la Basilica
de San Francisco el Grande, este
restaurante rinde homenaje a la
biodiversidad del Pacificoy a las
raices de la cocina de costa. Su
ADN combina la frescura radical del
producto marino con una técnica
audaz que respeta la tradicion y
abraza la estética contemporanea.
Es un refugio gastronémico
luminoso, disefiado para celebrar el
mestizaje culinario.
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El Sello Mesa se revela en la pureza
del sabor costero, el dominio magistral
de los citricos en sus elaboraciones,

la intensidad de sus leches de tigre y

el equilibrio entre el limén piurano y

el punto exacto del aji. Jhosef Arias
pone en valor el recetario tradicional
peruano con presentaciones creativas
y vanguardistas. Su barra de Pisco, con
macerados propios, es el complemento
ideal para una cocina que se convierte
en una declaraciéon de amor a la
despensa marina del Pacifico.
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El chef Jhosef
Arias comenzd este proyecto en un humilde
local de barrio y hoy lidera un grupo
gastrondmico que es referente mundial de
la cocina peruana en Espafia.



El mejor ceviche de Madrid. El
‘Verde que te quiero verde’ es
una locura de sabor y frescura.
El personal te explica cada plato con
pasioén. Volveré sin duda.»
Carlos M. (Noviembre 2025)
Tripadvisor

Experiencia increible. Probamos el

menu degustacion y cada bocado

fue un viaje a Lima. Los cdcteles
con Pisco estan a otro nivel. El local es

precioso y con mucha luz.» e CEVICHE VERDE QUE TE
Elena S. (Diciembre 2025) QUIERO VERDE - Corvina fresca
Google Reviews en una singular leche de tigre de

cilantro que aporta un frescor
herbaceo Unico y una potencia
visual fascinante.

e CAUSA LIMENA - Un clésico
refinado con masa de patata
amarilla y aji, rellena de mariscos
seleccionados, que destaca por
su textura sedosa y su elegante
emplatado.

e ARROZ CON PATO - Plato
contundente de arroz meloso
al cilantro con pierna de
pato confitada, reflejo de la
maestria del chef en los guisos
tradicionales del norte de Peru.

) 0 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Direccion: Carrera de San Web: piscomarcebicheria.com Accesibilidad: Local adaptado
Francisco, 15. 28005 Madrid. RRSS: @piscomarmadrid anivel de calle. Cuenta con
Horario: L-D: 13:00-17:00/ Formas de pago: Tarjetay espacios amplios y aseos
20:00-00:00. efectivo. accesibles para personas con
Ticket medio: 45 € - 60 €. Metro: La Latina (L5) o Puerta movilidad reducida

Tel: +3491001 4597 de Toledo (L5).
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JHOSEF AR
« Madrld C(
huele a felicic
un viaje de al

aji limo:
regala



ay chefs que cocinan...y hay

pertenece, sin duda, a esa

estirpe de talentosos cocineros
auténtico, pero se sirve en el corazén de

: Espaiia. ;Como se logra que un ceviche

: dialogue con el paladar madrilefio sin

: perder su esencia costera?

: Primero: la autenticidad ha sido clave con
productos que no pueden faltar. Nuestros

: ajies peruanos, el aji limo, el rocoto, el aji
amarillo, una pesca fresca importante y

: ;Sabes qué? Manos peruanas. Ese sabor
que tenemos en el ADN es el ingrediente
idéneo para hacer y seguir avanzando.

* Recuerden que nosotros estamos

: trabajando muy duro desde el 2013, ése es
: nuestro viaje gastronémico y que lo hace

: auténtico en el corazén de Espaiia.

qgue entienden la gastronomia como una
forma de expresion profunda y evocadora.
Nacido en Lima, en el vibrante distrito de
San Juan de Lurigancho, su trayectoria
es la de quien ha sabido transformar

el origen en identidad y la técnica

en emocién. Formado en la Escuela
Gastrondmica Inteci y forjado entre
algunas de las mejores cevicherias de
Perd, su dominio del producto marino

no es solo oficio, es lenguaje propio.

En Espafia, su paso por el grupo Melia,
consolidé una mirada internacional

que hoy se expresa con madurez y
personalidad propia.

Embajador de la cocina peruanay parte
de la influyente Generacién con Causa
—un movimiento que trasciende lo
gastrondmico para abrazar lo social, lo
cultural y lo sostenible —, Jhosef Arias
representa una cocina con propdsito, que
emociona, cuida y celebra. Y, sobre todo,
que honra con devocidn sus raices.
Sentarse a su mesa es, en realidad, el
comienzo de un viaje. Y esta entrevista,

el punto de partida de una historia que
merece ser saboreada.

Jhosef, llegaste a Madrid con una maleta
y una ambicion clara. Mirando atras,
qué ingrediente de tu propia historia
crees que ha sido el mas determinante
para cocinar el éxito de tu grupo
gastronémico?

El ingrediente mas importante ha sido

la constancia, uno de los valores de mi
empresa es seguir y seguir, «quien sigue la
consigue», dicen algunos, asi que ese es
mi primer ingrediente. No puedo dejar de
mencionar la autenticidad, ha sido un valor
sumamente importante aqui en Madrid

: (Espafia) para poder crecer...vamos a
otros que cuentan historias con :
cada plato. El chef Jhosef Arias :

llamarlo éxito ;No? Pero que vendamos
estéa bien.

Tu cocina es un viaje directo al Perii mas

: Madrid «arde», como decimos en esta

. guia. Desde tu posicién de empresario y

. chef, ;qué tiene esta ciudad hoy que no

. tenia hace diez afios para atraer tanto

: talento internacional?

. La gente ha sabido entender la

: gastronomia, le ha sabido a recuerdos con
: esas influencias que tiene el Pert de la
cocina espafiola. Y luego la gente que cada
vez es mas foodie (nifios, jévenes, adultos,
: adultos mayores) que se han dejado llevar
por tantas recetas. Madrid recibe gente

: maravillosa y latinoamericanay ;Qué ha

. hecho eso? Un mestizaje divertido, hoy vas
ala esquinay te comes un ceviche; al otro
: lado un taquito y mas alla otras cosas. ..

es una ciudad que recibe, arropay, sobre

¢ todo, que da comida de todo el mundo en

¢ unsolo lugar.

En Mesa Madrid hablamos de que «el

. mestizaje se vuelve sabor». ;Sientes

: que Madrid es hoy la verdadera capital
: gastronémica de Iberoamérica en
Europa?
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No es que lo creo: estoy seguro de

€s0 porgue participo como cocinero
peruano y como chef Jhosef Arias en

los congresos iberoamericanos, en los

que Peru contribuye activamente: en el
hermanamiento, en viajes gastrondmicos...
Estar en Madrid representando a nuestra
cocina peruana (que es una de las mejores
del mundo) es WOW! Por eso Peru dice
gracias al mundo entero porque tuvo
tantas influencias...hablamos de sabor,
mestizaje y ahi vamos a darle con todo con
el Peru.

Tus restaurantes (Piscomar, Callao 24,
Hasaku, ASN Origen Perti y HUMO by
Jhosef Arias) tienen identidades muy
marcadas. Si tuvieras que definir el
«alma» de tu cocina con un solo plato
que represente tu evolucion en esta
ciudad, ;cual seria?

Mas alla de la evolucidn, voy a hablar de
un plato que me encanta (es mi favorito):
es un escabeche de pollo que nos regala
la influencia espafiola y la que viaja del
Peru con ese citrico porque era un modo
de conservacion (antes, el ceviche se
preparaba como un escabeche de un dia
para otro y se maceraba el pescado). Otra
influencia que llega es la japonesay el
ceviche se va mejorando porque al final el
pescado se hace al momento.

Como ya dije, mi plato favorito y que hago
viajar por el mundo entero es un escabeche
de pollo frito, doradito, con sal y pimienta,
con un toque de aji amarillo jEl mestizaje
divertido! Cebolla en gajos y un toque de
vinagre, me gusta con zumo de lima, un
poquito de orégano y de caldito. Que el pollo
sude y suelte todo su sabor, mezclandose
con las especies y el citrico (hilo conductor
de nuestra cocina). Se acomparia con

arroz blanco (importante!) y Ocopa, una
crema, que lleva una hierba derivada de la
Huancaina que se llama Huacatay.
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Muchos jovenes cocineros
latinoamericanos llegan a Madrid
mirandote como un referente. ;Qué
es lo primero que les dices cuando te
preguntan como se levanta un grupo

: gastronémico desde cero?

Vamos a hablar de cémo se puede
emprender. Lo primero es que busquen su
pasion, ya sea en cocina o en otro rubro, hay
que ser apasionado ;Qué es? Meterte en
una cocina 10-12 horas, darle con todo, salir
feliz de alliy que al dia siguiente quieras
mas. El segundo consejo es la constancia,
que se formen para delegar funciones (y

no ser esclavos de su proyecto), ejercer

el liderazgo. Otra cosa que recomiendo a
cualquier persona que venga es mostrar su
comida con autenticidad y que salga a la
luz. Esta es la base porque si saben gatear,
van a poder caminar. Si consolidamos esta
base, siempre habra tiempo luego para
cambiar los platos o crear nuevas cosas. En
resumen: pasion, constancia y autenticidad.
Que te haga feliz ser tu mism@.

Hablemos de la sala y la hospitalidad. Los
madrilefios buscamos «relato». ;Cémo
entrenas a tu equipo para que el cliente
no solo coma, sino que sienta que esta
cruzando el Atlantico en cada bocado?

Es un trabajo enorme de la cocina:
estandarizamos muy bien las recetas,
hacemos muchas pruebas, porque no es

lo mismo cocinar 1-2-3 platos que 100.
Hacemos una optimizacién importante,
traemos productos de nuestra tierra (lo que
realmente hace falta: los ajies), usamos
productos locales (arroz, tomates, cebollas,
etc). Es importante que el cocinero use
buen producto y una buena técnica, para
que el resultado sea éptimo.

En segundo lugar: el relato. Alli el trabajo
lo hacen nuestros camareros, el servicio
en sala, la atencién. Nosotros buscamos
que tengan raiz latinoamericana (Peru,



Diseno es criterio
hechovisible.

En cada punto de contacto
entre una marca y su publico,
el disefio esta trabajando.
Bien o mal.

Empezar una marca
O volver a pensar la que ya existe
es, siempre, una decision.

Podemos ayudarte a tomarla.

Mago Atelier

magoatelier.com - @mago_atelier

mago

*atelier orafico

IDENTIDAD-EDITORIAL-PACKAGING -DIGITAL



Comunicacion que ilumina.
Estrategia que transforma.
Ideas que brillan.

Nos gusta hablar de valores, contar historias
y honrar la ilusion de quienes emprenden.

En Domus Luminis escuchamos, acompanamos
y comunicamos con proposito os relatos que dan vida
a marcas y proyectos de gastronomia, cultura y lifestyle.

Toda gran historia comienza con una chispa.
Nosotras la encendemos, contigo.

www.domusluminis.com
patsy@domusluminis.com | antonella@domusluminis.com

Comunicacion | PR | Contenidos | Social Media | Eventos

ESPANA | LATINOAMERICA



«Nosotros estamos trabajando
muy duro desde el 2013. Ese
es nuestro viaje gastronémico
mas auténtico.»

JHOSEF ARIAS

Colombia, Chile, Ecuador, Bolivia,
Venezuela, México), porque llevan en el
ADN esa tierra, tienen esencia y recuerdos
porque en Latinoamérica hay cosas

muy parecidas en las calles o mercados.
Luego, se les entrena, ven y prueban los
platos, tienen formacidn casi diaria y les
contamos: ya sea qué es un Tumbe (de la
sierra norte peruana), donde se producen
el Huacatay o el aji amarillo, de dénde es la
mejor lima, qué tipos de ceviches tenemos.
Lo contamos desde el corazoén, con
autenticidad: un relato honesto es nuestro
valor afiadido. Asi vamos formando a
nuestro equipo.

Fuera de tus propios fogones, cuando
sales a explorar la ciudad como un
madrilefio mas, ;qué es lo que mas

te sigue sorprendiendo de la escena
gastronémica actual?

Salgo casi a diario y me gusta mucho
comer en la calle. Lo que me sigue
sorprendiendo es que vas a cualquier calle
de Madrid y siempre hay un bar. Y en ese
bar nace otro mestizaje que normalmente
va en servicio, cocina, reparto...siempre
hay alguien latino o hispanoamericano.
Me sorprende su rapida integracion/
adaptacién; y que siempre hay un guifio
latinoamericano en esos bares.

¢ Los multicolores en esos lugares:

. desayuno, almuerzo, cena, media mafiana
o madrugada, siempre hay sabores del

: mundo entero. La diversidad se da por

el idioma comun y también creo que por
la gente, porque Madrid arropa y eso

. esloque mas sorprende en la escena
gastrondmica de la ciudad. Ademas, la

: presencia de grandes cocineros estrellay
: revelacién que estan en Madrid y eso me
: parece muy divertido; por eso hay mucho
. aprendizaje y evolucién constante.

Si Madrid fuera un sabor o un aroma

: especifico, ;a qué oleria o cual seria el

: sabor de Madrid hoy segtin Jhosef Arias?
Madrid es un aji limo y citrico. Primero

lo miras y no pasa nada: inofensivo y

: pequefo, no mas de seis centimetros, rojo
: madrilefio. Cuando lo olfateas, el capsico

: huele a felicidad. Y si lo muerdes te regala
un viaje de alegrias con una montafa rusa
. divertida. Te hace beber esa cervecita,

esa cafia, porque tiene que refrescar el

: paladar. Es una montafia rusa que sube y

* sube...y luego va bajando lentamente y ése
es el viaje que te da Madrid. Es un picante
: que es constante en el tiempo y quieres
mas porque es adictivo. Madrid es esos

: ajies divertidos y peligrosos...que siempre
: nos gustan!
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La Guarida Mexican Gril
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En La Guarida Mexican Grill,

la cocina mexicana deja de ser

un eco para convertirse en un
discurso propio. Con raices en

las técnicas tradicionales y un
respeto absoluto por el producto,
cada taco, salsa y plato principal
esta concebido con intencién y
memoria cultural; reinterpretando
lo clasico desde un prisma de

alta brasa y precision culinaria. El
resultado es una experiencia en la
que la comida mexicana auténtica
(rica en matices, picantes sutiles
y texturas vibrantes) se encuentra
con la calidez de un hogar, en esta
ocasion, gastrondmico.
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Culto a la cocina mexicana casera

que reune —con armonia y sabor-
ingredientes seleccionados, técnicas
de fuego lento y carbdn, combinaciones
equilibradas, tradicién y toques de autor.
El guacamole se hace al momento, los
tacos son pequefas obras maestras y
los cortes como la cochinita pibil o las
costillas de res son auténticos rituales
culinarios. Acompafia una carta de
cocteles clasicos y una seleccidon de
tequilas y mezcales que ponen en valor
el relato mexicano.
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Ha sido elegido
entre los Top 100 restaurantes de Madrid
en TheFork, destacando por su cocinay
ambiente festivo, con mariachis tradicionales
mexicanos todos los fines de semana.



Tacos al pastor, aguachile y
cochinita que te transportan
directamente a México. Ambiente
calido y servicio impecable.»
Miguel Angel C. (Diciembre 2025)
TheFork

De los mejores restaurantes

mexicanos en Madrid»

Beltran C. (Febrero 2026)
TheFork

e TACOS AL PASTOR - Cerdo
adobado con especias
tradicionales, dorado al carbdn y
servido con tortillas de maiz azul,
jugosos y aromaticos.

e AGUACHILEDE PULPO Y
GAMBONESA - Frescura citrica
equilibrada con picor y textura
sedosa, un inicio vibrante para
compartir.

¢ TORRIJA TRES LECHES - Dulce
y elegante final que fusiona
tradicion espafiola con toques
mexicanos y gelato artesanal.
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Direccion: Calle de Sirio, 10,
28007 Madrid.

Horario: L: 13:00:16:00, M-J:
13:00-16:00/20:00-23:00, S:
13:00-23:30 y D: 13:00-23:00.

efectivo.

Ticket medio: 22 € - 30 €.

Tel: +3491441 7533

RRSS: @laguaridamexicangrill
Formas de pago: Tarjetay

Metro: Estrella (L6, L9).
Accesibilidad: Local a pie de
calle con un pequefio escaldn.
Interior reducido y bafios no
adaptados.
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Hot Now ‘\\A

BN/
La alquimia de la pizza

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Desde 2018, Hot Now ha La base de su éxito es simple y
transformado la pizza en un definitiva: una masa bien reposaday el
terreno de alquimia e innovacion mando del fuego. De esta combinacion
en Madrid. Los venezolanos Rafa nace un sabor sin reglas que fusiona
Bérgamo y Andrés Correa, artifices tradicion y atrevimiento, cambiando
también de Kuoco (Sol Repsol), la forma en que Madrid entiende la
elevaron el clasico italiano a pizza. El local destaca por su ambiente
otro nivel. Su propuesta ha sido industrial y desenfadado, ideal para
reconocida por Madrid Fusion quienes buscan personalidad en

como «Mejor Pizza de Espana el plato. Ademas, su propuesta es
2022» y forma parte del 50 Top inclusiva, contando con opciones
Pizza. Aqui no siguen recetas: veganas y vegetarianas, junto a un

las inventan, ofreciendo una eficiente servicio de delivery.

experiencia de alto voltaje donde
cada plato es puro caractery
audacia en el corazén
de Chueca.
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Sus fundadores
son Rafael Bérgamo y Andrés Correa,
quienes también dirigen Kuoco, un
restaurante de cocina fusion galardonado
con un prestigioso Sol Repsol.
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La atencidn fue de 10. La comida
de 10. El serviciode 10,y
ademas, las sillas son de cartény
se pueden abrir y meter cosas dentro,
jun invento! Volveré porque los postres
también estan buenisimos.»
Fernando Andreo (Marzo 2025)
Tripadvisor. F

De atmdsfera desenfadada y
exquisita atencion en sala, los
responsables de Kuoco han

volcado su respetado know how en * PIZZA PISTACHO - La joya

unas pizzas entre la tradicién y el ganadora del premio 2022.

destello original.» Base de pesto de pistacho,

Gorka Elorrieta calabacin, tomate confitado,

Time Out Madrid. panko y un toque de lima. Fresca
y memorable.

e PIZZA PEPPERONI - La
consentida desde 2018. Mezcla
tomate, mozzarella, pepperoni
y una miel ligeramente picante
hecha en casa. Un giro audaz al
clasico italiano.

e PIZZA BURRATA TRUFADA
— La opcién hedonista. Presenta
una base de tomate cubierta con
una generosa burrata trufada
para esparcir y disfrutar en cada

bocado.
Direccion: Calle Barbieri, 14. Ticket medio: 20 €-25 €. Metro: Chueca (L5).
@ 28004 Madrid. Web: hotnow.es Accesibilidad: Entrada a nivel
Tel: +349106974 42 de calle. Interior estrecho con
Horario: L-J: 13:30-16:00/ RRSS: @hotnow_madrid taburetes. Bafio con giro limitado.
20:00-23:00, V-S: 13:30-00:00y  Formas de pago: Tarjetay

D: 13:30-23:30. efectivo.
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Con enclaves estratégicos en
Malasana (su origen), Sagasta,
Almagro y Alcobendas, La Prensa
Burger es «el diario de referencia»
para los devotos de las smash
burgers en Madrid. Su concepto
fusiona la estética industrial

con una narrativa de actualidad
gastronémica: hamburguesas sin
filtros, ejecutadas con precisién
(y prensado extremo) y servidas
en espacios con alma urbanay
cosmopolita. Es el refugio para
quienes buscan la esencia de

la smash burger californiana en
un entorno dinamico, donde la
«inmediatez de la noticia» se
traduce en técnica y sabor.
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Su propuesta destaca por un

dominio técnico casi ritual del smash
californiano. La carne de vaca madurada
se somete a un prensado extremo

con pesas de hierro fundido, logrando
una costra de Maillard profunda

que contiene la jugosidad interior. El
resultado es memorable: pan brioche
esponjoso, quesos bien fundidos y
patatas fritas naturales que elevan a la
smash a otro nivel. Cocina de impacto,
rapida y honesta, donde la textura
crujiente nos seduce por completo.
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La Prensa fue
pionera en Madrid al utilizar pesas de hierro
de alto gramaje para garantizar esa costra
caramelizada que define a la auténtica
smash burger.



La smash burger clasica es
insuperable, con ese toque
crujiente del prensado que no
encuentras en otro sitio. Las patatas
fritas son caseras de verdad, se nota
que no son congeladas. El servicio en
Colén es de diez.»
Sergio Martin (Enero 2026)
Google Maps.

Probamos la de Trufay la de
Cabra; ambas espectaculares. El

pan brioche aguanta perfecto. De
entrante, los bolinhos de arroz son una

sorpresa artesanal deliciosa. Un sitio
honesto con un producto de mucha
calidad.»

Beatriz Gil (Febrero 2026)
Tripadvisor.

La Prensa

SMASHBURGER CLASICA

— Pan brioche pasado ligeramente
por la plancha. Un queso
americano tradicional hecho a
mano y dos carnes de 70 gramos
prensadas en la plancha. Salen al
punto perfecto entre crujiente y
jugosa. La estrella del local.
SMASHBURGER TRUFA

— Elegancia y potencia carnica.
Una smash con aroma profundo
a trufa negra que se funde con

el queso fundido y la costra
caramelizada de la carne.
BOLINHOS DE ARROZ Y
PATATAS - El prélogo ideal.
Bolinhos dorados de receta
caseray patatas fritas naturales
cortadas a mano, con un crujiente
excepcional y alma tierna.

O

Direcciones: Calle de Coldn 3,
Calle de Sagasta 12, Paseo del
General Martinez Campos 11y
Calle de la Granja 5.

Horario: L-J: 13:30-16:00/
20:30-23:00; V-S 13:30-00:00 y

D: 13:30-16:00/20:30-23:00.
Ticket medio: 18 €-22 €.
Web: laprensaburger.es

Tel: +349105282 71

RRSS: @aprensaburger
Formas de pago:

Tarjeta y efectivo.

Metro: Tribunal (L1, 10).
Accesibilidad: Locales a pie de
calle. Sedes Sagasta/Almagro
con mayor amplitud y servicios
adaptados bajo normativa.
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Mercado Avellaneda

Cultoala brasaenla Sierra

PR S5
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En el corazén de Valdemorillo,
Mercado Avellaneda se erige
como una casa de comidas
contemporanea que rinde culto
ala cocina de producto y al
dominio de la brasa. Su espacio
combina una estética rustica

y cuidada, con una filosofia de
culto sublime al producto. Es

el destino ideal para quienes
buscan la calma del campo y los
sabores que evocan la memoria;
donde la sencillez no es falta de
ambicidn, sino el respeto maximo
por una materia prima que llega
directamente del productor.
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Su propuesta viaja entre el carbén y

la lefa, elementos que transforman
verduras de huerta, carnes de la

sierra y pescados seleccionados en
platos fantasticos, centrandose en la
potencia de los sabores primarios. Su
carta dindmica asegura que cada visita
sea un descubrimiento de temporada,
siempre acompanada de una bodega
breve y muy bien elegida, que apuesta
por vinos con alma y personalidad. Un
ecosistema familiar rodeado del aire
puro de la sierra madrilefia.
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Su ensalada de
tomate es una leyenda local por utilizar solo
frutos en su punto éptimo de madurez con
un toque secreto de azucar que potencia su
dulzor jImprescindible!



La experiencia en la terraza fue
maravillosa. El tomate sabe a
tomate de verdad y las morcillas
a la brasa son un espectaculo. El trato
del equipo te hace sentir como en casa
desde el primer minuto.»
Raquel Ortiz (Septiembre 2025)
Google Reviews.

Un descubrimiento total en
Valdemorillo. Las croquetas

de lacén y huevo son stper e CARNES A LA PARRILLA
cremosas y el entorno es perfecto para — Cortes seleccionados de
desconectar un fin de semana. Calidad vacuno mayor, madurados con
superior en cada plato que pedimos.» técnica y sellados al fuego para
Miguel Angel P. (Enero 2026) mantener toda su jugosidad y ese
TripAdvisor. inconfundible aroma a encina que
define la casa.

MORCILLA DE ARROZ A LA
BRASA - Un plato fundamental
donde el ahumado de la parrilla
eleva la textura y el sabor
tradicional de este embutido
artesano.

CROQUETAS DE LACON Y
HUEVO - Fritura técnica de
corazon fundente y tropezones
generosos. Representan la
esencia de la cocina bien

ejecutada.
Direccion: Carretera M-533, 13:00-17:00/19:00-01:00y D: Formas de pago:
@ KM 0, 800, 28210 Valdemorillo. 12:30-18:00). Tarjeta y efectivo.
Ticket medio: 60 €. Transporte: Bus 641/642.
Horario: Invierno (V-S: 12:00- Web: mercadoavellaneda.es Accesibilidad: Local en planta
1:00y D: 12:00-19:00). Tel: +34674 450579 baja. Reservar zona nivelada para
Verano (X-J: 19:00-00:00, V-S: RRSS: @mercadoavellaneda mayor comodidad. Parking.
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Plein Café & Deli

El refugio del grano dorado

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Situado en Majadahonda, Plein
Café & Deli es mucho mas que
una parada técnica para el café
de la mafana. Es un santuario
dedicado a la cultura del grano
de especialidad y la comunidad.
Con un interiorismo luminoso que
invita a la pausay a la lectura,
este local se ha convertido en

el punto de encuentro de los
amantes de lo auténtico. Su
filosofia se basa en la calidad

del producto, en un espacio
acogedor donde el tiempo
parece ralentizarse entre aromas
tostados y una cuidada seleccion
de reposteria artesana.
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Su propuesta destaca por la armonia
entre lo saludable y lo hedonista. Su
especialidad es el café de origen,
tratado con precision técnica por
baristas expertos. La carta apuesta por
ingredientes de primera, desde sus
panes de masa madre hasta embutidos
premium en sus sandwiches. Cada plato,
ya sea un bowl! de acai o un sandwich de
pastrami, resaltan la frescuray el origen,
convirtiendo el brunch o la merienda

en una experiencia gastrondmica

de altos vuelos.
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Su espacio no
solo acoge comensales, sino que también
funciona como obrador B2B, proveyendo
su excepcional pasteleria artesanal a otros
negocios locales.



El mejor café de especialidad

de la zona. El ambiente es super

tranquilo, ideal para leer o trabajar
un rato. La tostada de aguacate con
huevo al vapor es obligatoria.»
Lucia Valdés (Noviembre 2024)
Google Reviews.

Una joya en Majadahonda. La

atencion es exquisita y se nota que

cuidan cada detalle del producto.
Las cookies son de otro planeta, stper

recomendables para merendar.» * SANDWICH DE PASTRAMI
Ignacio S. (Febrero 2025) — Laminas de pastrami de calidad
TripAdvisor. con pepinillos y mostaza antigua

en pan de hogaza crujiente. Un
clasico muy potente y lleno de
matices.

TOSTADA AGUACATE Y HUEVO
AL VAPOR - Su bocado estrella,
que afade parmesano y un toque
de tajin sobre pan multicereal,
elevando el aguacate a otra
categoria técnica.

COOKIE COULANT - Reposteria
de autor con un corazén
fundente que redefine el
concepto de galleta artesana. El
acompafamiento ideal para su
café de especialidad.

Direccion: Monte del Pilar, Calle Ticket medio: 18 €. Metro: No disponible (Cercanias

Veneros, 2, Centro Comercial, Web: pleincafedeli.square.site Majadahonda C10/C7).

28221 Majadahonda. Tel: +34916 117277 Accesibilidad: Local a pie de
RRSS: @pleincafedeli calle. Interior accesible, terraza y

Horario: L: Cerrado, M-V: 09:00- Formas de pago: Tarjeta, bafio adaptado.

19:00y S-D: 10:00-20:00. efectivo y Apple/Google Pay.
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Bee Beer Debod

El reino de la cerveza artesanal
:| TE )

E
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Ubicado en la emblematica

calle Ferraz, frente al Templo

de Debod, Bee Beer es un
santuario para los amantes de la
craft beer. Este local fusiona la
naturaleza vecina del Parque del
Oeste con un ambiente urbano y
moderno, dando como resultado
un espacio diafano y una

terraza ideal para contemplar
los atardeceres madrilefios. Su
ADN se centra en la produccion
propia y una cuidada seleccion
de grifos internacionales. Es un
bar de espiritu dog-friendlyy
alma cosmopolita, disefiado para
disfrutar de buenos brindis en un
entorno histdrico y relajado.
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Se distingue por su equilibrio entre la
experimentacion liquida y el casual food
de calidad, especializandose en cervezas
de autor con ingredientes singulares.
Con 10 grifos rotativos, ofrecen desde
IPAs intensas hasta creaciones con

miel o pistacho, maridadas con platos
muy sabrosos. Es una experiencia
sensorial donde el conocimiento del
«itamae cervecero» guia al comensal,
transformando el simple acto de beber
una cafa en un descubrimiento de
matices y aromas.
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Este templo
cervecero es una creacion de los venezolanos
Xavier Losada y Marlene Rodriguezy es el
hermano mayor del local original en Chueca
(2016), cuna de la filosofia de la marca.



La atencidn fue de 10. La

comida de 10. El servicio de 10.

Las cervezas artesanales son
increibles y la ubicacidn frente al
Templo de Debod es inmejorable para
ver el atardecer. Las alitas con salsa
barbacoa picante son obligatorias.»
Carlos Ruiz (Septiembre 2025)

Google Maps.

Un sitio con una energia

fantastica. Probamos la pizzay e CAPITAN PISTACHO — Una de

varias cervezas de barril, todas sus cervezas mas icoénicas
espectaculares. El personal es muy en formato Stout con
amable y te ayudan a elegir segun tus notas de pistacho salado,
gustos. Es genial que dejen entrar a ideal para quienes buscan
perros, jrepetiremos seguro!» sabores complejos, oscuros y
Marta Olmedo (Diciembre 2025) sorprendentes.

TripAdvisor. e BEE WINGS - Alitas de pollo
- marinadas con su salsa barbacoa

picante casera, un bocado
intenso pensado para potenciar
los matices de sus cervezas mas
lupuladas.

¢ PIZZA ARTESANA - De masa
finay crujiente, elaborada con
ingredientes frescos que ofrecen
el acompafiamiento perfecto para
un maridaje informal y de calidad

exquisita.
Direccion: Calle de Ferraz, 10. Ticket medio: 15€-25 €. Metro: Plaza de Espafia (L2, L3,
@ 28008 Madrid. Web: beebeer.es L10) o Ventura Rodriguez (L3).
Tel: +34911 2969 55 Accesibilidad: Local a pie de
Horario: L: 17:00-23:00, M-X: RRSS: @beebeermadrid calle. Los bafos se encuentran
17:00-00:00, J-S: 13:00-00:00y  Formas de pago: Tarjetay en un segundo nivel y no estén
D: 13:00-22:00. efectivo. adaptados.
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Salmon Guru no es solo una
cocteleria. Es el epicentro de la
vanguardia liquida en Madrid bajo
la firma del carismatico Diego
Cabrera. Ubicado en el Barrio de
las Letras, este espacio desafia

los convencionalismos con una
estética vibrante que oscila

entre el pop art, los cémics de

los cincuentay la sofisticacion
asiatica nocturna. Su atmdsfera
eléctrica invita a sumergirse

en un viaje sensorial donde la
creatividad fluye a contracorriente,
consolidandose como un referente
indiscutible en la lista de The
World’s 50 Best Bars.
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Cocteleria evolutiva e innovadora

en el Barrio de las Letras. Cada
coctel es una obra sensorial y de
arquitectura que da vida al relato

del sabor. Su carta, estructurada por
perfiles aromaticos y de intensidad,
se complementa con una fantastica
carta de platos viajeros y sabrosos.
Sello Mesa por su alquimia unica: los
ingredientes se transforman a través
de procesos de laboratorio y gran
reflexion, logrando auténticas joyas
que enamoran a todos los paladares.
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El nombre rinde

homenaije al salmdn porque, al igual que

este pez, Diego Cabrera y su equipo deciden

nadar a contracorriente para crear un
concepto de mixologia unico.



Experiencia increible. No solo por

los cécteles, que son auténticas

obras de arte, sino por el servicio
impecable y el ambiente tan especial
que se respira alli. Volveremos. »
Jorge Martinez (Diciembre 2024)
Google Reviews.

Es un lugar que sorprende de
principio a fin. Los recipientes de
los tragos son espectacularesy la
mezcla de sabores es algo que nunca
habia probado antes. El personal es
slper atento y profesional.»
Elena Soler (Enero 2025)
TripAdvisor.

e CHIPOTLE CHILLON - Uno de
sus intocables y que ha estado
en carta desde los inicios, con
mezcal, zumo de limén, sirope
de chile chipotle y perfume de
absenta. Servido con limonadas
de hierbabuena y jengibre. Un
clasico memorable.

VENECO - Una de las novedades,
elaborado con Gin Ancestral,
guanabana, citronela y haba
tonka. Servido en tapara de
ceramica (rinde homenaje a la
vasija de origen vegetal, fruto del
arbol del totumo).

PATATAS BRAVAS - Con
mantequilla de ajo negro, salsa
brava y mayonesa ahumada.
Una vuelta de tuerca al plato
tradicional, ideal para acompanfar
los cdcteles.

) 0 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Direccion: Calle de Echegaray,
21. 28014 Madrid.

Horario: D-J: 16:00-02:00 y V-S:
16:00-02:30.
efectivo.

Ticket medio: 35 €.

Web: salmonguru.es

Tel: +349100061 85
RRSS: @salmonguru
Formas de pago: Tarjetay

Metro: Antén Martin (L1) o
Sevilla (L2).

Accesibilidad: Entrada a nivel
de calle. Interior con desniveles
y pasillos estrechos. Bafios no
adaptados.
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Dani Brasserie

s vuelos
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El brunch de Dani Brasserie es
un ritual de hedonismo en la
séptima planta del Hotel Four
Seasons de Madrid. Es la cita
dominical por excelencia para
quienes buscan exclusividad y
sabor en un entorno vibrante.
Bajo la batuta de Dani Garcia,

el concepto de desayuno

tardio se eleva con estaciones
gourmet, musica en directo y una
atmadsfera cosmopolita que mira
de tu a tu alas cuadrigas de la
calle Alcala. Un encuentro donde
el lujo es relax y el tiempo se
detiene para saborear el Madrid
mas sofisticado y audaz.
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El Sello Mesa se hace realidad por la
convivencia perfecta entre el buffet
de lujo y el servicio a la carta. Desde
estaciones de mariscos y quesos
artesanos hasta los cortes de autor
de Dani Garcia, el brunch es una
exhibicion de técnica y producto. No
es solo comida. Es el maridaje de un
Bloody Mary perfecto con la mejor
panaderia de la ciudad. Una propuesta
donde cada detalle, desde la musica
hasta el emplatado, esta disefiado
para celebrar el placer de vivir.
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El mitico
Solomillo Wellington se ha convertido
en la estrella indiscutible del brunch,
convirtiéndose en una de las recetas mas
queridas e icénicas del chef.



El brunch es espectacular. Las
estaciones de comida tienen una
calidad brutal y el plato principal,
el Wellington, estaba increible. Las
mejores vistas de Madrid.»
Laura S. (Noviembre 2025)
Google Reviews.

Si buscas un brunch especial, es
éste. Las ostras son fresquisimas
y el servicio es impecable, digno
del Four Seasons. Los postres son
el broche de oro para un domingo
perfecto en las alturas de Madrid. Muy (e SOLOMILLO WELLINGTON

recomendado.» — Carne tierna envuelta en

Alberto Sanz (Diciembre 2025) hojaldre crujiente con salsa

TripAdvisor. de setas, un clasico que Dani
Garcia recupera para coronar el

domingo.

ESTACION DE MARISCOS - Una

seleccion premium de ostras

frescas y langostinos que marcan
el inicio sofisticado de este festin
en las alturas.

e TARTA DE QUESO DANI - EI
broche final dulce, con una
textura cremosa inconfundible y
un sabor que equilibra potencia
y delicadeza en cada bocado

artesanal.
Direccion: Calle de Sevilla, 3, Ticket medio Brunch: 125 €. Metro: Sevilla (L2).
@ 28014 Madrid. Web: danibrasserie.com Accesibilidad: Totalmente
Tel: +349133062 10 accesible, con ascensores a
Horario Brunch Dominical: RRSS: @danibrasserie la séptima planta y espacios
D: 13:00-16:00. Formas de pago: Tarjetay amplios adaptados.

efectivo.
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Beik Beik es un obrador
boutique de alma vanguardista
situado en el corazén de
Chamberi. En este espacio
sumamente cuidado, la
pasteleria de autor cobra vida

y fusiona la técnica con una
estética minimalista y luminosa
que cautiva desde la entrada.
Su filosofia se basa en el respeto
absoluto al producto y a los
procesos artesanales. Un refugio
de disefio y sabor para los
amantes del dulce sofisticado y
creativo, y de las experiencias
gastronémicas memorables.
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Su propuesta destaca por una maestria
excepcional en la bolleria hojaldrada y
la reposteria de autor. El Sello Mesa se
revela en la arquitectura perfecta de sus
croissants, de alveolado impecable y
aroma a mantequilla francesa. La carta
explora combinaciones sugerentes

que equilibran texturas crujientes

con corazones cremosos, integrando
productos de temporada con toques
cosmopolitas. Es una pasteleria
moderna, de técnica impecable y
profundamente sensorial.
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Sus
elaboraciones siguen procesos de
fermentacion lenta de hasta 48 horas para
lograr esa ligerezay crujido Unicos que les
han dado una gran notoriedad en Madrid.



Es una joya en Chamberi. El
croissant de mantequilla es el

mejor que he probado en Madrid y

el local tiene una paz increible. El café
de especialidad también es de diez.»
Andrea Lépez (Noviembre 2025)
Google Reviews.

Me encantd la estéticay la
calidad de los dulces. La tarta de
queso es super cremosa y nada
empalagosa. Un sitio precioso para
merendar y disfrutar de la reposteria
de verdad.»
Sergio M. (Diciembre 2025)
Instagram.

CROISSANT CLASICO - Una
pieza de ingenieria hojaldrada con
un alveolado perfecto, corteza
quebradiza y sabor inconfudible a
mantequilla artesanal.
CHEESECAKE DE AUTOR - De
textura fundente y base artesana,
destaca por un equilibrio sutil

de quesos que huye del exceso
de azucar para priorizar la
cremosidad.

ROLL DE CARDAMOMO - Una
elaboracidén especiada y elegante
que rescata los aromas nérdicos
con una masa aireada y un
glaseado técnico que realza cada
matiz del grano.

©
©,

Direccion: Calle de Ponce de
Ledn, 6, 28010 Madrid.

Horario: L: Cerrado, M-J: 09:00-
19:00, V: 9:00-15:00y S-D:
09:30-15:00.

efectivo.

Ticket medio: 12 €.
Tel: +34 63991 4387
RRSS: @beikbeik.mad
Formas de pago: Tarjetay

Metro: Iglesia (L1) o Alonso
Cano (L7).

Accesibilidad: Local a pie
de calle con escaldn. Interior
diafano. Aseo no adaptado.
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Nace en Venezuela en 2020 (tienen
dos locales en Caracas) y llega al
barrio de Prosperidad en Madrid,
en 2025. Carupanadas es un viaje
sensorial que nos lleva directamente
a las costas del estado Sucre, en
Venezuela. Su concepto se basa en
la especializacién en la empanada
al mejor estilo de las playas de
Oriente, diferenciandose por una
masa de maiz excepcionalmente
fina, una fritura técnica que evita

el exceso de grasa y ese sutil rastro
dulzdén que evoca los desayunos
frente al mar. Es un espacio donde
la tradicion popular venezolana
vibra en clave de mestizaje y orgullo
nacional.
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La masay los rellenos son elaborados
con mucho mimo y tiempos de coccidn
lentos, logrando una auténtica explosion
de sabores y texturas. Cada empanada
se hace al momento, artesanalmente,
garantizando una textura crujiente

que abraza las maravillas que habitan
su interior. Desde el icénico cazon,

las clasicas de queso o pabellény la
tradicional de asado negro, Carupanadas
nos hace viajar a la playa, emocionando
con el dulzor de la masa y sus guisos
caseros épicos.
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El nombre rinde
homenaje a Carupano, ciudad portuaria
famosa por sus carnavales y por ser el
epicentro de la tradicion de las empanadas
de masa fina y crujiente en Venezuela.



Las mejores empanadas de
Madrid sin duda. La masa es
fina y crujiente, como debe
ser. El relleno de cazdn te traslada
directamente a la playa en Venezuela.
El servicio es rapido y muy amable,
siempre te reciben con una sonrisa.
Muy recomendado.»
Alejandro G. (Enero 2025)
Google Maps.

Brutal el sabor y la calidad.

Probamos la de carne mechada

con queso y la de pabelldn,
espectaculares. Se nota que el

producto es fresco y hecho con carifio.

Un sitio pequefio pero con mucha
alma y sabor auténtico.»

Mariana S. (Febrero 2025)
TripAdvisor.

o EMPANADA DE CAZON

— El pilar de la casa. Tiburén
pequefo guisado con especias
orientales que ofrece un sabor
marino intenso y equilibrado.
EMPANADA PELUA

— Una combinacién infalible de

carne mechada tiernay jugosa
con abundante queso amarillo
fundido por el calor del interior.
PABELLON CRIOLLO

— Un viaje completo en cada
bocado que incluye carne
mechada, frijoles negros
(caraotas), platano maduro frito
y queso, logrando un contraste
dulce-salado adictivo.

©
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Direccion: Calle de Quintiliano,
4,28002 Madrid.

Horario: L-M: Cerrado, X-V:
9:30-15:00/19:30-22:00 y S-D:
09:00-17:00.

Ticket medio: 10 €- 15 €.
Web: carupanadas.es
Tel: +34914 4290 42
RRSS: @carupanadas
Formas de pago: Tarjeta,
efectivo y contactless.

Metro: Cruz del Rayo (L9) o
Prosperidad (L4).

Accesibilidad: Local a pie de
calle con escalones. No accesible
para personas con movilidad
reducida.
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Vegamar Madrid es la embajada
urbana de la prestigiosa bodega
valenciana, un espacio gourmet
donde el Mediterraneo se embotella
y se sirve con elegancia en la

calle Sagasta. Este santuario
delicatessen trasciende el concepto
de tienda tradicional para ofrecer
una experiencia inmersiva entre
vinos galardonados, aceites de
autor y conservas de mar y tierra.
Su ambiente, minimalista y calido,
invita a descubrir la excelencia de
la produccidn propia en un entorno
que celebra el lujo cotidiano de la
alta gastronomia.
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Su propuesta se articula en torno

al concepto «del origen a la mesa».
Destacan sus vinos con D.O. Valencia,
que marcan el inicio de armonias y catas
exclusivas con productos gourmet.
Desde embutidos ibéricos de bellota
hasta quesos artesanos y conservas
premium de las Rias Gallegas, cada
producto es seleccionado bajo criterios
de purezay calidad, maridando
excepcionalmente con sus vinos.
También ofrecen distintos packs de sus
productos, ideales para regalar.
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Vegamar no solo
produce vinos, sino que ha sido galardonada
internacionalmente por su aceite de oliva
virgen extra L'Alqueria, considerado uno de
los mejores del mundo.



Una parada obligatoria en Madrid
si te gustan los buenos vinos y
las conservas. La atencién es
fantastica, te aconsejan perfectamente
sobre qué llevar. El aceite es de otro
mundo. »
Carlos Ruiz (Noviembre 2024)
Google Reviews.

Me encanta el concepto de poder
probar los productos alli mismo. e VEGAMAR HUELLA DE

Los packs gourmet son el regalo MERSEGUERA - Un vino blanco
perfecto y el ambiente de la tienda singular de su propia bodega que
es super elegante y acogedor. Muy recupera una variedad autdctona
recomendable para sibaritas.» valenciana, ofreciendo frescura y
Martina G. (Enero 2025) elegancia floral. ’
TripAdvisor. e CONSERVAS DE MEJILLON EN

ESCABECHE - Una combinacion
infalible de carnPiezas gigantes
de las Rias Baixas seleccionadas
a mano, con un escabeche
equilibrado y que rinde homenaje
a la tradicidn conservera.

e ACEITE L'ALQUERIA — Un AOVE
de autor con notas herbaceas
y una densidad aterciopelada,
ideal para catar en crudo sobre
sus panes artesanos durante
la experiencia de degustacion
privada o llevarlo a casa.

) 0 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Direccion: Calle de Sagasta, 14, Ticket medio: 30 €. Metro: Bilbao (L1, L4) o Alonso
@ 28004 Madrid. Web: vegamar.es Martinez (L4, L5, L10).
Tel: +3491022 8281 Accesibilidad: Espacio a pie
Horario: J-S: 12:00-15:00/ RRSS: @vegamar_es de calle accesible. Zona de
16:00-21:00, D-X: Cerrado. Formas de pago: Tarjetay degustacion didfana y comoda
efectivo. para circular.
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\/ Cuademno de ruta

Mayo es Madrid en estado puro. Y
para celebrarlo, dibujamos una ruta
que sabe a historia: cuatro templos
gastronémicos centenarios que han
convertido el paso del tiempo en su
mejor ingrediente.

Varias generaciones han pasado por
Casa Labra, Lhardy, Casa Alberto
y Botin. Muchas historias se han
fraguado entre sus paredes. Son
clasicos que resisten, emocionany
siguen llenando mesas.

Cuatro paradas imprescindibles. Un
recorrido que nunca pasa de moda.

(Fundado en 1860)

El oraculo del bacalao
Tradicion castiza con historia viva.

En el corazdn de la Puerta del Sol, Casa
Labra se erige desde 1860 como un
monumento a la taberna madrilefa. Este

62 | mesa madrid | bitdcora primavera 2026

rincon histérico, conserva su mostrador
de madera y espejos empafados por

el tiempo. Es el punto de encuentro
generacional para quienes buscan el rito
del aperitivo castizo. Su atmdsfera destila
una elegancia austera y popular, donde

el tiempo parece detenerse mientras

se degusta el bocado mas famoso de la
capital en un entorno que es, en si mismo,
patrimonio emocional de Madrid.

Su propuesta es un producto de
excelencia: el bacalao. Con una técnica
de fritura que ha permanecido inalterable
durante décadas, ofrecen piezas de una
jugosidad deliciosa recubiertas con un
rebozado crujiente y dorado. No es cocina
de vanguardia, es cocina de memoria.

El equilibrio entre el punto de sal del
pescadoy la ligereza de su tempura casera
define un estandar que pocos han logrado
igualar en mas de siglo y medio de servicio
ininterrumpido.

Alli se fundd clandestinamente el Partido
Socialista Obrero Espafiol el 2 de mayo de
1879. Durante afos funcioné como punto
de reunidn secreto para politicos y obreros.




«Las mejores tajadas de bacalao de
Madrid. Es un sitio obligatorio si pasas
por Sol. El servicio es rapido a pesar de
la gente y el sabor es de otro planeta.»
Lucia Gémez (Enero 2025)

Google Reviews

«Historico y auténtico. Las croquetas

de bacalao son una delicia y el ambiente
de taberna antigua esta perfectamente
preservado. Una parada que nunca falla.»
David Sanz (Febrero 2025)

TripAdvisor

eTajada de Bacalao: El icono, un auténtico
clasico. Un lomo jugoso rebozado al estilo
tradicional que se deshace en la boca.
*Croquetas de Bacalao: Cremosas por
dentro y crujientes por fuera, con el sabor
intenso del mar perfectamente integrado.
eEmpanadillas de carne: Una alternativa
clasica para quienes buscan un sabor
potente mientras saborean su cafia bien
tirada.

Direccion: Calle de Tetuan, 12.

Horario: L-X: 11:30-15:30/ 18:30-22:30 y J-D:
11:30-15:30/18:30-23:30.

Ticket medio: 15 € - 20 €.
Web: casalabra.es

Tel: 915 31 00 81.

RRSS: @casalabraoficial
Pago: Tarjeta y efectivo.
Metro: Sol (L1, L2, L3).

Accesibilidad: Acceso a pie de calle sin
escalones. Local concurrido, movilidad limitada.
Aseos no adaptados.

El comedor del Remo
La aristocracia del cocido en Madrid.

Cruzar el umbral de Lhardy es viajar a

la corte de Isabel Il. Fundado en 1839

por Emile Lhardy, este establecimiento
introdujo el refinamiento francés en la
gastronomia espafiola. Sus salones, como
el Isabelino o el Japonés, han sido testigos
de conspiraciones politicas y banquetes
reales. Hoy, bajo la gestién del Grupo
Pescaderias Corufiesas, mantiene su aura
de exclusividad romantica, combinando

la mistica de sus espejos venecianos con
una cocina que es la maxima expresion del
clasicismo madrilefio.

El epicentro de su carta es el cocido
madrilefio, servido en dos vuelcos con una
elegancia liturgica. La seleccion de carnes
de pasto y embutidos de primera linea
elevan este plato popular a la categoria de
joya gastronémica. Ademas de su famoso
consomeé (servido desde un samovar de
plata), su propuesta incluye platos de caza
y pescados salvajes de inmensa frescura,
tratados con una técnica que respeta los
tiempos y la pureza del producto original.
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Lhardy es mencionado en innumerables
obras de Perez Galdds y Azorin y, ademas,
fue el primer restaurante en Espafia

en permitir la entrada a mujeres sin
acompahante.

«El mejor cocido que he probado en mi
vida. El servicio es de una clase que ya no
existe. El salon es un museo y el consomé
te devuelve el alma al cuerpo.»

Alberto Ferrer (Marzo 2025)

Google Reviews

«Una experiencia tinica. La pasteleria

es excelente y el ambiente historico te
transporta a otra época. Vale cada euro por
la calidad y la historia que rodea al sitio.»
Carmen Ruiz (Enero 2025)

TripAdvisor

eCocido Madrileiio: El referente absoluto.
Servido con garbanzos de pedrosillano 'y
carnes seleccionadas con rigor histérico.
eConsomé Lhardy: El caldo mas famoso
de lavilla, servido caliente desde su
emblematico samovar de plata en la tienda.
eSuflé Lhardy: El postre iconico de la casa.
Una nube de merengue y bizcocho que
representa la técnica pastelera clasica
francesa del siglo XIX.
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Direccion: Carrera de San Jerénimo, 8.
Horario: L-S: 13:00-00:00 y D: 13:00-17:00.
Ticket medio: 75 €.

Web: Ihardy.com

Tel: 915 21 33 85.

RRSS: @restaurantelhardy

Pago: Tarjeta y efectivo.

Metro: Sevilla (L2).

Accesibilidad: Planta baja a cota cero. Ascensor
muy reducido para plantas superiores. Bafios no
adaptados.

(Fundado en 1827
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Letras y vermut de grifo
Culto al espiritu castizo.

Fundada en 1827 en el edificio donde
Miguel de Cervantes escribid sus ultimas
obras, Casa Alberto es un monumento vivo
a la resistencia castiza. Su mitica fachada
de madera roja en el Barrio de las Letras
custodia uno de los interiores mas bellos
de Madrid, donde el tiempo se detuvo entre
tertulias taurinas y literarias. Este templo
centenario no es solo un restaurante. Es el
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alma de una ciudad que se niega a olvidar
sus raices, con una atmdsfera de elegancia
popular que abraza tanto al vecino como al
viajero inquieto.

Su cocina se basa en el recetario

del siglo XIX, con raciones y guisos que
reconfortan. Sus célebres callos a la
madrilefia son un hito de equilibrio entre
textura y picante. El uso de materias
primas estacionales y la ejecucién
impecable, garantizan que cada plato
respete la herencia centenaria. Es un
destino infalible para el buen comer
tradicional madrilefio, uno de los favoritos
de locales y foraneos.. Y siempre con el
vermut por bandera.

Fue refugio de toreros y literatos, y se
dice que en su comedor se cerraron mas
contratos taurinos que en los propios
despachos de la plaza de Las Ventas en el
siglo XIX.

«Los mejores callos de Madrid sin
ninguna duda. El vermut de grifo es
espectacular y el camarero nos atendio
con una profesionalidad de la vieja
escuela.»

Ignacio Torre (Enero 2025)

Google Reviews

«Sitio con alma. Cenamos en el comedor
interior y fue fantastico. El bacalao y las
manitas de cerdo son platos que hay que
probar si o si.»

Marta Soler (Marzo 2025)

TripAdvisor

eCallos a la Madrilefia: Considerados por
muchos como los mejores de la capital.
Gelatinosos, con el punto justo de alegriay
sabor profundo.

eManitas de Cerdo: Un plato para
valientes cocinado con una paciencia
infinita que da como resultado una textura
extremadamente melosa y delicada.
eBacalao a la Madrilefia: Lomo de

alta calidad preparado con un sofrito
tradicional que realza la nobleza del
pescado sin enmascarar su esencia
marina.

Direccion: Calle de las Huertas, 18.

Horario: L: Cerrado, M-S: 12:00-23:00 y D:
12:00-16:00.

Ticket medio: 40 €.

Web: casaalberto.es

Tel: 914 29 93 56.

RRSS: @casa_alberto_1827

Pago: Tarjeta y efectivo.

Metro: Antén Martin (L1).

Accesibilidad: Barra a pie de calle accesible.
Local no adaptado.
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(Fundado en 1725)

El restaurante mas antiguo
del mundo
Icono del tiempo y la memoria.

Reconocido por el Libro Guinness como
el restaurante mas antiguo del mundo,
Botin es mucho mas que un museo
gastronémico. Es el guardian de la

llama de Castilla en pleno Madrid de los
Austrias. Desde 1725, su horno de lefia
no se ha apagado nunca, sirviendo de
refugio a literatos, artistas y viajeros. Sus
cuatro plantas de vigas vistas y azulejos
antiguos cuentan la historia de una ciudad
que ha crecido alrededor de sus mesas,
manteniendo intacta una mistica que
trasciende fronteras y épocas.

La propuesta de la familia Gonzalez
se centra en la autenticidad del asado
castellano. El cochinillo y el cordero,
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procedentes de las mejores zonas

de Segovia y Sepulveda, se cocinan
lentamente en el horno fundacional,
logrando una piel lacada y crujiente, sello
de la casa. Su cocina perfecciona los
clasicos: desde la sopa de ajo con huevo

y jamdn hasta las almejas Botin, todo se
ejecuta con amor a la memoria y precision
técnica. Son tres siglos de experiencia.

Segun la leyenda, un joven Francisco de
Goya trabajé aqui como fregaplatos antes
de ser pintor; y que Hemingway solia decir
que era su sitio favorito en Madrid?




«Comer en el restaurante mas antiguo del
mundo es una experiencia unica. El cochinillo
estaba perfecto, con la piel crujiente y la
carne tierna. El trato fue de diez.»

Javier Ruiz (Diciembre 2024)

Google Reviews

«Un sitio magico. Cenar en las cuevas es
impresionante y la comida tradicional es de
una calidad superior. El cordero asado es, sin
duda, de los mejores que he probado jamas.»
Ana Belén G. (Enero 2025)

TripAdvisor

eCochinillo Asado: La joya de la corona.
Asado al estilo tradicional en horno

de lefia, con una textura melosa y una
cobertura dorada y quebradiza inolvidable.
eSopa de Ajo: Un clasico reconfortante
que destila la esencia de la cocina
castellana, servida muy caliente con huevo
escalfado y el punto justo de pimentdn.
eTarta Botin: El final dulce perfecto.

Una elaboracién artesanal con capas

de bizcocho y crema que equilibra la
contundencia de los asados con una
suavidad artesanay clasica.

Direccion: Calle de Cuchilleros, 17.

Horario: L-D: 13:00-16:00 y 20:00-23:30

Ticket medio: 55 € - 65 €.

Web: botin.es

Tel: 9136642 17.

RRSS: @restaurante_botin

Pago: Tarjeta y efectivo.

Metro: La Latina (L5) y Opera (L2, L5, R).

Accesibilidad: Planta baja accesible. Plantas
superiores por escaleras. Sin ascensor ni bafios
adaptados.
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The Champions Burger

El Olimpo de la Streetfood

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

The Champions Burger se ha
consolidado como una suerte de
Olimpo, donde la hamburguesa
alcanza su maximo esplendor.
Tras un afio 2025 histdrico, en

el que el sur de Espafa se alzo
con la victoria en la gran final,

el festival sigue viajando por
distintas ciudades de Espafa. Del
23 de abril al 10 de mayo llegara
al recinto Ferial de Las Rozas en
Madrid con la nueva ruta The

Big Game, en la que un total de
24 restaurantes daran vida a sus
foodtrucks. Sin duda, una edicién
que promete innovaciones,
mucho espectaculo y unas
cuantas sorpresas.
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No hablamos solo de un recinto

de foodtrucks, es una competicion
suculenta y democratica en la que miles
de votos premian la excelencia. En esta
experiencia pop up, la hamburguesa

es una suerte de objeto de disefio (con
mucho sabor), que fusiona algunas
técnicas de la alta cocina con la cultura
callejera mas vibrante y sofisticada

de toda Europa. Es un tributo real a la
streetfood que cuenta muchas historias:
las de todos los participantes que se
dan cita en un mismo lugar.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000

En la edicién
final de 2025, el podio fue conquistado
integramente por locales andaluces, con
Cérdoba y Sevilla liderando la vanguardia
carnivora del pais.



La atmdsfera es inigualable. No
es solo comer, es la emocidn de

votar por tu favorita. La calidad de
la carne en el podio nacional es de otro

planeta, jrepetiré seguro!»
Elena Marcos (Diciembre 2025)
Google Maps.

Increible despliegue de
foodtrucks. Aunque hay gente,
el sistema de pedidos y el
ambiente con musica lo compensan.
Ver a los chefs trabajar en directo es
un espectaculo Unico.»
Ricardo Sanz (Octubre 2025)
TripAdvisor.

DIAMANTE AZUL (NOLITO’S)
— La gran campeona. Pan azul
con polvo de diamante, carne fat
smash madurada, costilla USA,
mermelada de bacon y un sutil
toque de salsa Emmy.

ROYALE GOLD (GODEO)

— Lujo en brioche de oro. Carne
de chuletdn, pastrami y costilla
de Angus cocinada 48 horas,
terminada con crema agria
ahumada y mermelada de cecina.
LA GAMBERRA 3.0 (STREET
FOOD BURGER) — Pura rebeldia.
Pan relleno de mozzarella
rebozado en Doritos Bits, carne
fat smash, costilla ahumada y
bacon caramelizado.

) 0 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Direccion: Avenida Nuestra
Sefiora del Retamar s/n (Recinto
Ferial de Las Rozas).

Horario: 18:00 a 00:00y V-D:
12:00 a 00:00.

Tel: N/A

Ticket medio: 15 € - 20 €.
Webh: thechampionsburger.es

RRSS: @thechampionsburger
Formas de pago: Tarjetay

Metro: N/A - Bus 625 (desde
Moncloa) y parking.
Accesibilidad: El recinto ferial
tiene instalaciones disefiadas con
maxima accesibilidad.

efectivo (via pulsera inteligente).
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