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Listado de restaurantes y Mends de Madrid Sabe

PARADOR DE TURISIO DE ALCALA DE HENARES Alcal4 de Henares

Cocina fradicional
(/ de los Colegios. 8 Alcals de Henares. Tel: 91 888 03 30. wwwiparador.es

Entfretenimientos: Degustacion de: “Banderilla madrilefia” Con encurtidos y salazones de Campo Real
Croduetas de cocido elaboradas de manera arfesanal
‘Empanada castiza’ Rellena de bacalao y pasas

Para empezar:  Ensalada “San Isidro"
Ensalada mezclum, con vinagrefa de garbanzos

A elegir entre:  Aromas marineros: Bacalao en salsa de huevo con pisfo de verduras de la vega del Tajufia
Sabores a pastos: Jartete de ternera de Guadarrama estofado a fuego lento Con patatas revoleonas y cryjiente

de forrezno
Postre: Fresones de Aranjuez con salsa de citricos
Café Acompariado de barquillos madrilefios
Bebidas: Agua mineral, finfo Puerta de Alcald Crianza D.0. Madrid

Precio: 39 €

ASADOR DE PEDRO Alpedrete

Asador
(/ Santa Emilia. 4. Los Negrales. Alpedtete. Tel: 91 859 09 82 wwwirestaurantedonaatgentina.es

Primeros: Ensalada de candnigos con foie y jamén ibérico de Chinchén en reduccion de Pedro Ximénez
Callos a la madkilefia

Segundos: Enfrecotte de chofo de las Dehesas de Guadartama
o Lubina a la espalda con aceite de Almazara de Madrid

Postre: Milhgja de nata a la miel de Miraflores

Bodege: Tochuelo D.0. Vinos de Madrid

Precio: 29 €

CASA JOSE Aranjuez

Cocina fradicional / Cocina de autor

0/ Abastos. 32 Aranjvez. Tl: 91 891 14 88 / 91 892 02 04 o

www.casgjose.es e-mail info@casajose.es
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Aperitivo: Pericos de Aranjuez con crema de ortigas

y praliné de almendra

Primeros (a elegir): Espartagos de Aranjuez frifos en Aceife de Madrid
Alcachofas de Nuestra Huerta
rellenas de yema de erizo de mar
Ensalada fresca de Aranjuez

Segundo (a elegir):  Cartillera de ternera de la Sierra de Guadarrama
Rape en cosfra de romescu

Postre: Fresén de Aranjuez salfeado con oreja blanca y helado de nata

Bodega: tinfo: “La Retama” Bodegas El Regajal

Precio: 32 €
LA CANADA Boadilla del Monte

Cocina tradicional
Ctra. M-501 km 2.5. Boadlilla clel Monte. Tel: 91 633 12 83 www.grupowamba.es

Entfrantes: Queso de oveja de Campo Real / Espérragos de Aranjuez con vinagreta
Plato principal: Milhgja de ossobuco de ternera de la sierta de Guadarrama

Postre: Fresén de Aranjuez bafiado con miel de la sierra

Bebidas: Vino de Madrid RCM de Bodegas Jeromin y agua mineral

Precio: 34 €

CASA BOMEZ Cercedilla

Cocina tradicional / Cocina de autor / Restaurante centenario
C/ Emilio Sertano. 40. Cercedilla. Tel: 91 852 01 46 wwwirestaurantegomez.es

Entrante: Ajoblanco con fresén de Aranjuez.

Primero: Huevos revuelfos con espérragos verdes riberefios, bacalao y salsa pil-pil.

Segundo: Milhgjas de ternera de la Sierra de Guadarrama con espinacas.

Postre: Tarta de yogur de la granja Rio Pradillo Agricutura Ecolégica con helado de aceite de Madrid y miel de castario.
Bodega: Vinos de D.0. Vinos de Madrid. Bodegas Laguna. Blanco: Alma de Valdeguerta. Semidulee. Tinto: Valdeguerta crianza.
Precio: 32 €

PARADOR DE TURISMO DE CHINCHON Chinchén

Cocina fradicional
C/ Huertos, 1 .Chinchdn . Tel: 91 888 03 30 wwwiparador.es

Entrefenimientos: Aceifunas de Campo Real / Corte de Queso de Colmenar de Oreja

Primero: Crema Fria de Tomate de Carabaria, Jamén Ihérico y Huevo trabado con Aceite de Oliva Virgen de Villaconejos
Segundo: Eritrecof de fernera de la Sierra de Guadarrama a la Brasa con pimiento verde de la Huerta de la Vega y patata asada
Postre: IMousse de anis de Chinchon con jugo de fresas de Aranjuez

Bebidas: Vino Tirto Sefiorio de Morate Crianza 2005. D.0. Vinos de Madrid, agua Mineral. café o infusién ecolégica

Precio: 39 €

EL LLAGARON Buadarrama

Sidreria / Cocina Asturiana
¢/ Camino Prado Vera, 6. Quadarrama. Tel: 91 854 97 87,
info@el-llagarones | wwwel-llagarondeguadarrama.es

Degustacién de enfrantes:  Cryjienfe de queso de cabra con salsa de Miel de “Nuefra Sierra®
Esparragos frigueros grafinados de Aranjuez con muselina de ajos de Chinchén

@
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Sortentinos de calabazas con salsa de Bole-
fos de Navacetrada
Segundos a elegir: Bacalao confitado con aceife de Madrid
o Solomillo de la Sierra de Guadartrama en
salsa de vino D.0. Vinos de Madrid “Las Retamas™ con
fresas de Aranjuez
Postre: Tarta de queso de oveja con confitura de miel
de Pafones o Tarta de manzana fierna
y café especial café Capricho de Las Américas 100 % Arabica o Infusion natural
Bebida: Maridaje de vinos D.0. Madrid

Precio: 30 €
EL MADRILENO Guadarrama

Cocina fradicional / Cocina Castellana
C/ Doctor Palanca, 3 Guadarrama. Tel: 91 854 13 08. info@restaurantemadkilefioes | wwwirestaurantemadrilefio.es

Aperitivo: Aceitunas Gordal de Campo Real / Huevos de codorniz Serrana
Degustacién de enfrantes:  Saquitos de morilla de Paracuellos del Jarama / Judiones de Huerta con Oreja
Tomate del Sofo de Guadarrama con Lomos de Afun

Segundos a elegir: Enfrecot de eral de Guadarrama

Solomillo Sierra de Guadartama

Soldaditos de Pavia con pimientos motton y Cachelos serranos
Postres: Tarta de queso con mermelada de mora silvestre / Helado de melén de Villaconejos Café y licor Vino D.0. Madrid Tagonius
Todos los platos son regados con Aceifes de Madrid

Precio: 37 €

SALA Guadartrama

Cocina tradicional
Cira. de los Molinos, 2. Guadartama. Tel: 91 854 21 21 wwwirestaurantesala.com

Aperitivos: Crema de meldn de Villaconejos con jamén ibérico
Gazpacho de cigala
Salmorejo con fxangurto
Tartare de atdn rojo con guacamole
Carpaccio de buey con bolefus
Ensalada de candnigos con foie y fresas de Aranjuez
Croduefas de frufa blanca y boletus del pinar
A continuacién:  Gambas plancha / Cocochas plancha / Merluza romana con trigueros gratinados con ali oli de Chinchén
Para ferminar:  Lomo de chofo D.O. Sierra de Guadatrama
Postres: Variado de postres de elaboracion propia
Bebidas: vino blanco Puerta del Sol. vino finfo Tagonius “Crianza™ D.O. Vinos de Madtid. café. licor

Precio: 75 €
ARTURO DELFINES Madrid (zona El Viso)

Cocina tradicional
Pl Republica Argentina. 8 Madrid. Tel 91 411 36 60.
arturodelfines@arturocantoblanco.com

Aperitivo: Aceifunas de Campo Real

Primero: Bonito en escabeche con vinagre de Grifién y aceite de Madtid

Segundo: Escalopines a la Madrilefia de fernera de Guadarrama

Postre: Leche Frita con leche de Colmenar

Bebida: copa de Vino Tinfo Heredad Tortesano Joven o bofella de cerveza o refresco e

Precio: 32.40 €
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BOBO Madrid (zona Centro)

Cocina internacional

¢/ Amaniel 23 Madrid. Tel: 91 559 21 42

Dos platos a elegir:

Sorbefe de Mostaza y Chips de Patata Violefa

de Colmenar Vigjo Frito

Postre (a elegir):

Vino: vino Vivanza Roble Syrah

Precio: 25 €

Tarfar de Buey de la sierra de Guadarrama con

Ensalada de Rucula con Pera y Queso de Cabra

Berenjenas Fritas con Crema de Olivas de Campo Real y Anchoas

Croduefas de Cocido Madkilerio

Huevos Estrellados de El Casar con Alga Wakame y Calamares a la Romana

Gambas en Gabardina con Cryjiente de Jamén Ibérico y Sopa de Melon de Villaconejos

Hamburguesa de Lomo de la sierra de Guadarrama con Bolefus y Mousse de Ajos de Chinchén Confitados
Soldadifos de Pavia con espértagos de Aranjuez y mayonesa de aceite de oliva de Madrid y pimientos choticeros
Fresas de Aranjuez con Toping de Brownie Blanco y Mascarpone

Buriuelos de Viento Rellenos de Coco. Mango y Fruta de la Pasion

CASA PELLO Madrid (zona Castellana)

Cocina fradicional

C/ Alberto Alcocer. 49. Madkrid. Tel: 91 350 44 15 correo@ecasapello.com | wwwi.casapello.com

Entrantes variados con aceife de Madrid: Ensaladas de langostinos, de queso de cabra, de fomates de la huerta..ete

Principales (a elegir):

Postre:
Bebidas:

Precio: 35 €

Verdurifas de femporada
Chipironcitos encebollados / Croduetitas. soldaditos de pavia
Callos / Rabo de toro / Pimienttos rellenos / Manitas de cerdo
Ropa vigja / Pescados / Carnes a la brasa de la Sierra de Guadarrama
Postres variados caseros
Vino Tinfo de Madrid Initio Las Moradas

EL CAFE DE LA OPERA Madrid (zona Aleala)

Cocina Tradicional / Cocina Madrilefia
C/Arrieta. 6. Madrid (Frente al Teatro Real). Tel: 91 542 63 82

Aperitivo: Aceitunas de Campo Real / Bocadillo de calamares

Entrante: Cogollos de huerta y corazones de alcachofa de Aranjuez con cryjiente de ajo de Chinchén y aceife de Carabafia
Segundo: Ternera de la Seerta de Guadartama cocinada a baja temperatura con patatas de San Martin de La Vega y verduras rberefias
Postre: Espartragos de Aranjuez con falsa mahonesa de chocolate blanco

Mignardises: Buriuelo de vienito y Barquillo de Madrid

Bodega: 1/4 Vino Tinfo Initio D.0. Vinos de Madrid (Bodega Las Moradas de San Martin). Agua mineral

Precio: 34 €

EL CHISCON DE CASTELLO Madrid (zona Aleala)

Cocina Tradicional / Cocina Madrileria
¢/ Castells, 3 Madlrid. Tel: 91 575 56 62 wwweelchiscon.com

Aperifivo: Callos a la madrileia
Enfrante: Ensalada del Sanito con espértagos
de Aranjuez y aceitunas de Campo Real
Primero: Frifos de bacalao con alioli (Aceite de Madrid y Ajos de Chinchén)
Segundo: Rabo de vacuno de la Siertra de Guadarrama. esfofado al vino tinto de Madrid 0
Postre: Milhgjas de nata, crema pastelera y fresones de Aranjuez

@
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Bodega: Vino tinfo Crianza Heredad Tortesano. D.0. Vinos de Madrid
Precio: 30 €
IROCO Madrid (zona Castellana)

Cocina Internacional
C/ Velazquez. 18. Tel: 911 407 652. wwwirestauranteiroco.es

Dos platos a elegir: Boquerdn en vinagre & aceifuna de Campo Real sobre chip de patata cortesia
Tosta de espartagos blancos de Ciempozuelos condueso de cabra de Miraflores & cecina
Tempura de espartagos de Ciempozuelos con chantarellas huevo e infusion de sefas
Hamburguesa de fernera de Guadartama con dueso de ovejade Miraflores, guacamole & kefchup casero
Cabrito del Guadarrama al horho a baja femperatura glaseadocon miel & puré de nabo
Fresas de Aranjuez en tres texturas con cuajada. nata & miel de Rascafiia

Bodega: Vinos Villarejo de Salvanés / Vino blanco Puerta del Sol Malvar fermeritado en bartica copa 35/bot. 18,

Vino tinfo Greco Garnacha Centenaria copa 4/bof. 20 / Vino finfo Manu “Vino de Aufor™ copa 5/bof. 35

Precio: 37 € (10% de recargo en ferraza).
LA BOLA Madrid (zona Centro)

Cocina Internacional
C/ Bola. 5. Madrid. Tel: 9154769 30 wwwilabola.es

Enfrante: Aceitunas de campo real, pan Alfonsino ( receta tradicional madilefia del SXIX)
Primero: Ensalada de escarola con granada y vinagreta de comino
Platos principales: Degustacién de callos elaborados con carne de la Sierta de Guadarrama

Degustacion de cocido madrilefio
Requeson de la sierta de Madrid con membrillo
Bebidas: Agua. vino RCM embotellado por bodegas Jeromin. café Guilis (Empresa cafefera de Madrid )

Precio: 32€
LOS GALAYOS Madrid (Zona centro)

Cocina Tradicional / Cocina Madrilefia
C/ Botoneras. 5. Madkrid (Zona Plaza Mayor). Tel: 91 366 30 28
losgalayos @losgalayosnet | wwwilosgalayos.net

Aperitivo: Setvicio de pan y manteduilla / Tapa de aceifunas de Campo Real

Entradas a compartir: Espartagos trigueros de Aranjuez empanados con suave alioli
Ensalada de Tomates de Villa del Prado con Laminas de Ventresca.
Brandada de Bacalao emulsionada con Aceite de Madrid

Plafo principal: ~ Lomo de fernera de Guadarrama filefeado con su guarnicion
0 Merluza a la Madkileria, con majado de ajos de Chinchén y fritada de pimientos rojos de Morata de Tajuria
Postre: Leche frita flambeada con licor de madrofios.
Bebidas: Aguas minerales, vino finfo: Grego. D.0. Madrid, Café de Madrid Guilis Natural 100%.
Precio: 30 €

MALACATIN Madrid (Zona centro)

Cocina Tradicional / Cocina Madrilefia
C/ Ruda. 5. Madrid. Tel: 91 365 52 41 restaurante@malacatin.com
wwwmalacatin.com

Primero: Espartagos friqueros de Aranjuez con salsa de gjos dulees de Chinchén
Segundo (a elegir): Carrillada de ternera de Guadartama con salsa espariola

Lomos de Bacalao con fomate
Postre: Leche frita con reduccién de Pedro Ximénez y vainilla natural o
Bodega: Brego Crianza (Bodegas Jeromin — Villarejo de Salvanés)

@
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Precio: 30 €
NARCISA Madrid (zona Castellana)
Cocina fradicional
Paseo de la Castellana. 254. Madrid. Tel: 91 323 80 72.
www.grupolamaquina.es
Primero (a compartir): Espartagos trigueros de Aranjuez a la plancha / Huevos estrellados con patatas frifas al momerto
Segundo (a elegir): Calamares en su finta con arroz blanco / Albondigas de fernera de Guadartama e ibérico
Arroz meloso de rio (minimo dos personas) con colas de cangrejo ibérico
Postre: Tortija de San Isidro o queso curado de Campo Real
Bebidas: Tejoneras Alta Seleccién 2007, café o infusion
Precio: 39 €

NICOLASA Madrid (zona Castellana)

Cocina fradicional / Cocina vasca
% Ve/a'zquez. 150, Madlrid. Tel: 91 563 17 35.

Aperitivo: Aceifunas de Campo Real

Primero: Esparragos frigueros de Aranjuez con ibérico y aceite de Madrid
Segundo: Rabo de fernera del Guadartrama a la madrilefia

Postre: Leche frita con leche de Colmenar

Bebida: Copa de Vino Tinfo Heredad Torresano Joven o bofella de cerveza o refresco

Precio: 37.80 €
PRINCIPE Y SERRANO Madrid (zona Salamanca)

Cocina tradicional
C/ Setrano, 240. Madkrid. Tel: 91 458 62 31

Aperitivo: Aceifunas de Campo Real

Primero: Bonito en escabeche con vinagre de Grifion y aceite de Madrid

Segundo: Escalopines a la madrilefia de ternera de Guadartama

Postre: Leche frifa con leche de Colmenar

Bebida: Copa de Vino finfo Heredad Torresano Joven o botella de cerveza o refresco

Precio: 32.40 €
SERGI AROLA Madrid (zona Chamberi)

Cocina de vanguardia / Cocina de autor
C/ Zurbano, 31 Tel: 91 310 2169 / 91 310 0394. wwwsetgiarola.es

Shacks: Patatas Bravas al estilo ‘Arola” / Bocata de calamares
Tapa:  Espartragos verdes frigueros de Aranjuez con mouse de motillas

Entrantes a elegir: Raviolis de remolacha ahumada con consomé de céleri y anis estrellado

0 Papiro de Arroz con mejillones de roca y jamén ibérico al aceite de Madrid.

Pescado a elegir: Raya asado con manfeca especiada
y tabulé de verduras al aceite de Madrid
0 Bacalao de Islandia confitado, jugo de pimierttos asados y aceitunas de Campo Real
Carne a elegir:  Lomo de Ternera de la Sierra de Guadarrama ahumado al
Smith” y mostaza antigua
Picantén en dos cocciones. un falso huevo de azafran
y crema de ajos de Chinchén.
Postres a elegir:  Pafivelo de chocolate con sopa de regaliz y Fresas de Aranjuez
Pera al vino de Regajal con helado de pimientas.
Bebidas: Café o Infusién / vino La Refama de Regajal 2010

@

romero, puré de “Granny
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Precio: 65 €

TEATRO REAL Madrid (zonha Centro)

Cocina tradicional
C/ Felipe V s/n. 22 planta del Teatro Real Madlrid. Tel: 91 516 06 70 featro-
real@arturocantoblanco.com

Aperitivos: Aceitunas de Campo Real / Croduefas de cocido / Pavias de Bacalao
Primero: Esparragos blancos de Aranjuez con huevo escalfado

Segundo: Lomo de fernera del Guadartama con crema de patatay aceife de Madrid
Postre: Arroz con leche de Colmenar con espuma de canela

Bebida: Copa de vino Tinfo Heredad Torresano Crianza o botella de cerveza o refresco

Precio: 48.60 €

EL ESPLIEGO Mataelpino

Cocina tradicional
C/ Chorreta, 1 El Boalo. Tel: 91 857 38 12

Aperitivo: Queso de Oveja ( Embryjo de la Sierra )
Primeros: Ensalada de queso de cabra con lechuga y fomate de Vila del Prado con reduccién de Pedro Ximénez y miel de Pafones
Pastel de hojaldre relleno de Verduras rebozadas con queso de oveja rallado y al hormo (verduras de Villa del Prado)
Segundos: Lomo de Ternera a la plancha con guarnicion / Morcillo de fernera guisado con ajos de Chinchén y cebolla de Villa del
Prado
Postres: Tarfa de queso y flan elaborados con leche de la Sierta / Tarta de fresas de Aranjuez
é Vinos: vino finto D.0. Vinos de Madrid. café y chupito de anisefe de Chinchon

Precio: 33 €

LA FRAGUA Rivas Vaciamadrid

Cocina Tradicional / Cocina Madrilefia
C/ Maria Zambrano. 3. Local 3. Tel: 91 499 05 82,

Cocido completo o a elegir entre: Gallingjas y eritresijos / Soldaditos de plomo / Callos a la madrilefia / Caracoles a la madrilefia
/ Besugo a la madrilefia / Croquetas / Ensalada de San Isidro
Bodega: Vino de Madrid, Vifia Valducar

Postre (a elegir): Tortijas. Leche frita, Rosquillas, Pestifios y Helados variados
Precio: 29.50 €

EL ASADOR DEL REY San Lorenzo de El Escorial

Asador / Cocina Castellana tradicional
(/Floridablanca, 10. San Lorenzo de El Escotial Tel 699 840 015. Email- info@asadordelreyes | www.asadordelreyes

Aperiivo: Tosfaditas con crema de Aceifunas de Campo Real

Enfrantes para compartir:  Carpaccio de fernera del Guadarrama y Melon de Villaconejos
Queso curado de cabra de Fresnedillas de la Oliva con confitura de fomafe
Chupifos de gazpacho de Melon de Villaconejos con virutas de Jamén Ibérico

Primero: Sopa Castellana fradicional con ajos de Chinchén
Segundos (segun disponibilidad): Cuarfo de cordero lechal asado al esfilo castellano en hormo de lefia

con fomnillo del morite Abanitos (min. 2 personas)

0 Erifrecot de fernera del Guadarrama (400-450 gr) a la brasa de encina

con cebolla caramelizada al tochuelo (D.0. Vinos de Madrid) 0
Postres caseros: Tortijas con miel de la Sierra de Guadartama o Tarta de artoz con leche con anis de Chinchén

@
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Bodega: Agua Mineral, Tinto Crianza “Puerta de Aleala” D.0. Vinos de Madrid.
Café

Precio: 35 €

FONDA GENARA San Lorenzo de El Escorial

Cocina fradicional
Plaza San Lorenzo, 2. San Lorenzo de El Escorial Tel: 34 918 901 636. wwwirestaurantegenara.com

Aperitivos: Croquefas de queso de Fresnedilas de la Oliva / Crema fria de melén de villaconejos con virutas de melén
Pimiento confitado con queso de cabra del jarama y reduccién de modena

Primer plafo: Ensalada de codorniz con aceife de arbequina de Madrid

Segundo plato: Lomo bajo de ternera de Guadarrama con patata ponchada y bolefus de abantos

Postre: Leche frita y fresas de Aranjuez Flambeadas con anis de Chinchén

Bebidas: Vino D.0. Vinos de Madrid Repiso (Monray). Agua mineral y café

Precio: 27 €
MIRANDA Y SUIZO San Lorenzo de El Escorial

Cocina fradicional
C/Floridablanca, 20. San Lorenzo de El Escotial Tel: 91 890 47 11 miranda@atturohoteles.com | www.hotelmirandasuizo.com

Aperiivo: Aceitunas de Campo Real

Primero: Bonito en Escabeche con vinagre de Grifion y aceite de Madrid

Segundo: Escalopines a la madrilefia de ternera de Guadarrama

Postre: Leche Frita con leche de Colmenar.

Bodega: Copa de Vino Tinfo Heredad Torresano Joven o hotella de Cerveza o refresco
Precio: 27 €

A COMPANIA Tortelodones

Cocina tradicional / Cocina andaluza
¢/ Camino de Valladolid. Torrelodones. Tel: 918 59 14 39. restaurante-tortelodones.com

Aperifivo: Aceitunas alifiadas de Campo Real

Entrantes: Vichysoise de melon de Villaconejos con jamén ibérico
Ensalada femplada de dueso de cabra de la Sierta norte de Madrid y coulis de frutos del bosque

Segundos: Hamburguesa gourmet (250 gr.) de buey de Guadartama a la partilla con foie y reduccion de Pedro Ximénez
Aton rojo de la Almadraba de Barbate confitado en aceife de oliva de Madrid. salfeado con esparragos pericos

Postre: Barquillos madkilefios con frutas de temporada. helado de Vainilla y chocolate fundido

Bebidas: Duan Vino de Autor D.O. Vinos de Madrid

Precio: 29 €

LA CASA VERDE Torrelodones

Cocina Infernacional

Aperitivo: Gazpachuelo frio de ajos de Chinchon asados con anchoas, almendras y helado de aceite de oliva de Madrid
Meno: Ensalada de quesos de Madrid con contrastes y sobre una sopa de melon de Villaconejos
Jarrefe de ternera de Guadartama esfofado con aceifunas de Campo Real
Postre: Fresas de Aranjuez con espuma de miel de Pafones y un sorbefe de mandarina
Bodega: Corucho Crianza Cepas Viejas 2008, D.0. Vinos de Madrid

Precio: 29 € @



