Hotel Tapa Tour Madrid – X Aniversario
Del 22 de septiembre al 5 de octubre 2025
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RUTA 1

PALACIO DE LOS DUQUES GRAN MELIÁ 
JARDÍN DE LOS DUQUES
CALLE DE LA BOLA, 6
CHEF: MANUEL ARENILLA
M-V: DE 13H A 19H

Tapa Nacional
Nuestro "Minutejo".
Our take on the “Minutejo” grilled sándwich.
El lagar de Isilla Rosado 2024, DO Ribera del Duero.
12€

Tapa Fusión
Bao de morcilla, pimiento y huevito de codorniz frito.
Bao stuffed with morcilla sausage, peppers and fried quail egg.
Juvé & Camps Reserva de la Familia Brut Nature, Guarda Superior Gran Reserva, DO Cava
12€

Croqueta de Autor
Croqueta de cecina.
Cecina cured beef croquette.
Martini Bianco Spritz
10€

VP PLAZA ESPAÑA DESIGN
GINKGO SKY BAR
PLAZA DE ESPAÑA, 5
CHEF: EQUIPO DE COCINA GINKGO
L-D: DE 13 A 24H (EXCEPTO EVENTOS PRIVADOS)

Tapa Nacional
Zamburiña a la plancha, hierbas aromáticas, beurre blanc y huevas de trucha.
Grilled scallop with aromatic herbs, beurre blanc sauce and trout roe.
Finca El Empecinado Blanco 2024, DO Ribera del Duero
12€

Tapa Fusión
Focaccia casera de porchetta, chutney de mango y tomate seco.
Homemade focaccia with porchetta, mango chutney and sun-dried tomatoes.
Codorníu Ars Collecta Blanc de Blancs, Guarda Superior Gran Reserva, DO Cava
12€

RIU PLAZA ESPAÑA
EL EDÉN GASTROBAR
CALLE MAESTRO GUERRERO, S/N
CHEF: IMANOL BRAVO 
L-D: DE 12H A 23:30H
* ACCESO A EL EDÉN Y ROOFTOPBAR360: 5€ (11H-17H), 10€ (A PARTIR DE 17H, FINES DE SEMANA Y FESTIVOS)

Tapa Nacional
Merluza rebozada con emulsión de piquillos confitados.
Battered hake with emulsified piquillo pepper confit.
Pradorey Finca Los Quemados Blanco 2023, DO Ribera del Duero
11€

Tapa Fusión
Empanadilla colombiana con huancaína.
Colombian empanada with huancaína.
Freixenet Brut Nature, Guarda Superior Reserva, DO Cava
11€

Croqueta de Autor
Croqueta de cecina sobre crema de Idiazabal.
Cecina cured beef croquette with Idiazabal cheese cream.
Martini Bianco Spritz
10€

BARCELÓ TORRE DE MADRID
LA SANTA MARÍA
PLAZA ESPAÑA, 18
CHEF: JORGE LACERA
L-D: DE 12H A 21H

Tapa Nacional
Berenjena de Almagro al sarmiento, escabeche de bonito y migas crujientes.
Almagro aubergine roasted over vine shoots, marinated bonito and crispy breadcrumbs.
Valdubón Tinto 2020, DO Ribera del Duero
12€ 

Tapa Fusión
Gyoza de rabo de toro, caldo dashi de jamón y lima.
Oxtail gyoza, Iberian ham dashi broth and lime.
Panot Gaudí Brut Nature, Guarda Superior Reserva, DO Cava
12€

Tapa Dulce
Higo en texturas, crema de almendra y aire de oporto.
Textures of fig, almond cream and port wine foam.
Limoná de Madriz (con o sin alcohol).
“Limoná” from Madriz (Madrid-style lemonade with or without alcohol).
12€

RUTA 2

THE MADRID EDITION
LOBBY BAR / OROYA
PLAZA CELENQUE, 2
CHEF: FRANCISCO ROSCIANO
L-D: DE 12H A 21H

Tapa Nacional
Patatas Bravas
Crispy potatoes with spicy brava sauce.
Legaris Tinto 2022, DO Ribera del Duero
10€

Tapa Fusión
Anticucho de pulpo a la gallega.
Galician-style octopus anticucho.
Aire Brut Nature, Guarda Superior Reserva, DO Cava
12€

Croqueta de Autor
Croqueta de cochinillo, puré de manzana asada.
Crispy suckling pig croquette with roasted apple purée.
Martini Bianco Spritz
12€

Tapa Dulce
Gazpacho dulce.
Sweet gazpacho.
Ukiyo (sin alcohol). Martini Vibrante, fruta de la pasión, piña y lima. 
Ukiyo (alcohol-free). Martini Vibrante, passion fruit, pineapple, and lime.
10€

UMUSIC HOTEL MADRID
RESTAURANTE EL ALBÉNIZ
CALLE DE LA PAZ, 11
CHEF: DAVID CORREA
L-D: DE 13H A 23:30H

Tapa Nacional
Tortilla abierta, sobrasada y piparras.
Open-faced Spanish omelette, sobrasada sausage and pickled piparra chili peppers.
Ferratus A0 Tinto 2021, DO Ribera del Duero
10€

Tapa Fusión
Financier de piquillos, crème fraîche y sardina ahumada.
Piquillo pepper financier, crème fraîche and smoked sardine.
Mestres Visol Brut Nature, Guarda Superior Gran Reserva, DO Cava
12€

Croqueta de Autor
Croqueta de pollo Pekín.
Peking chicken croquette.
Martini Bianco Spritz
8€

COOLROOMS PALACIO DE ATOCHA
EL PATIO DE ATOCHA
CALLE DE ATOCHA, 34
CHEF: ALBERTO MARTÍNEZ
L-D: DE 13H A 20H	

Tapa Nacional
Bocadito de oreja invertido con salsa brava y migas.
Inside-out crispy pig’s ear bite with brava sauce and toasted breadcrumbs.
Dehesa de los Canónigos Tinto 2022, DO Ribera del Duero
12€

Tapa Fusión
Huevo relleno de atún y hongos al yuzu con emulsión de miso blanco.
Devilled egg with tuna, yuzu mushrooms and white miso emulsion.
Celler Kripta Franc Brut, Guarda Superior Reserva, DO Cava
12€

Croqueta de Autor
Croqueta de chuletón madurado y pimiento de padrón.
Dry-aged ribeye croquette with padrón pepper.
Martini Bianco Spritz
12€

Tapa Dulce
Milhojas cítrico con gel de ponzu.
Citrus mille-feuille with ponzu gel.
Moscow Mule (con o sin alcohol)
Moscow Mule (with or without alcohol)
11€

CASA DE LAS ARTES MELIÁ COLLECTION
MACHÉ
CALLE DE ATOCHA, 83
CHEF: JOSÉ LUIS COSTA 
L-S: DE 12:30H A 23H. D: 14:30H A 23H

Tapa Nacional
Albóndiga melosa de carrillera de ternera, cremoso de patata y tirabeques.
Tender veal cheek meatball with creamy potato purée and sugar snap peas.
Carramimbre Tinto 2024, DO Ribera del Duero
12€

Tapa Fusión
Tostada mexicana de maíz con langostinos aliñados, mayo acidulada y huevas de trucha.
Crisp Mexican corn tostada, marinated prawns, zesty mayo and trout roe.
Cavas Hill Panot Gaudí Brut Nature, Guarda Superior Reserva, DO Cava
10€

Croqueta de Autor
Croqueta de matanza ibérica
Traditional Iberian pork croquette.
Martini Bianco Spritz
9€

RUTA 3

THE PALACE HOTEL, MADRID
LA CÚPULA BAR
PLAZA DE LAS CORTES, 7
CHEF: NUNO MATOS
L-S: DE 12H A 16H Y DE 19H A 22H. D: 17H A 22H

Tapa Nacional
Taco de cocido madrileño con gel de hierbabuena.
Madrid-style stew taco with mint gel.
Valle de Nabal Tinto 2023, DO Ribera del Duero
12€

Tapa Fusión
Nigiri de paella con atún toro braseado y alioli de lima kaffir. 
Paella nigiri with seared toro tuna and kaffir lime aioli.
Celler Kripta Ubac Brut, Guarda Superior Gran Reserva, DO Cava
12€

MANDARIN ORIENTAL RITZ, MADRID
JARDÍN DEL RITZ
PLAZA DE LA LEALTAD, 5
CHEF: AARON GONZÁLEZ
L-D: DE 16H A 19H

Tapa Nacional
Crema de boletus edulis con espuma de queso de cabra de la Sierra de Madrid. 
Cream of porcini with Sierra de Madrid goat’s cheese foam.
Rafael Sastre Tinto 2023, DO Ribera del Duero
12€

Tapa Fusión
Brandada de bacalao skrei con tapioca suflada y polvo de aceituna negra.
Skrei cod brandade with puffed tapioca and black olive powder.
Agradezco Brut Edición Especial Ritz, Guarda Superior Reserva, DO Cava
12€

Tapa Dulce
Melocotón de Calanda estilo Melba.  
Calanda peach à la Melba.
Cream Edición Ritz. Palomino y Pedro Ximénez
Cream Ritz Edition. Palomino and Pedro Ximénez.
12€

HARD ROCK HOTEL MADRID
GMT+1
RONDA DE ATOCHA, 17
CHEFS: FEDERICO AMENDOLARA Y MANUEL SÁNCHEZ
L-D: DE 13H A 23:30H

Tapa Nacional
Mini cachopo de queso Idiazabal.
Mini veal cachopo filled with Idiazabal cheese.
Cantamuda Tinto 2023, DO Ribera del Duero
12€

Tapa Fusión
Ensaladilla rusa con tartar de atún rojo.
Spanish-style creamy potato salad with bluefin tuna tartare.
Codorníu Ars Collecta Grand Rosé, Guarda Superior Reserva, DO Cava
12€

Croqueta de Autor
Croqueta de cangrejo con mayonesa de rábano.
Crab croquette with horseradish mayonnaise.
Martini Bianco Spritz
14€

RUTA 4

GRAN HOTEL INGLÉS
LOBBYTO
CALLE ECHEGARAY, 8
CHEF: EQUIPO DE COCINA GRAN HOTEL INGLÉS
L-D: DE 13H A 22H

Tapa Nacional
Porra rellena.
Crispy stuffed porra pastry.
Martín Berdugo Rosado 2024, DO Ribera del Duero
11€

Tapa Fusión
Morcilla de mar.
Seafood “morcilla sausage” with squid ink.
Marqués de la Concordia. MM Brut Nature, Guarda Superior Gran Reserva, DO Cava
12€

Croqueta de Autor
Croqueta de naranja.
Orange croquette.
Martini Bianco Spritz
10€

Tapa Dulce
Yemas de Santa Teresa con espuma de violetas y petazetas.
Yemas de Santa Teresa with violet foam and popping candy.
Cherry Cream. Chivas Mizunara, cherry liqueur, marrasquino, sirope y crema.
Cherry Cream. Chivas Mizunara, cherry liqueur, maraschino, syrup and cream.
10€

FOUR SEASONS HOTEL MADRID
EL PATIO 
CALLE SEVILLA, 3
CHEFS: PABLO BERNARDEZ Y MARÍA JOSÉ PARRA 
L-D: DE 12H A 23H

Tapa Nacional
Brioche de ventresca, pimiento asado y alioli.
Toasted brioche with tuna belly, roasted pepper and aioli.
Emina Pasión Tinto 2023, DO Ribera del Duero
16€

Tapa Fusión
Empanada de ternera.
Beef empanada.
Mestres 1312 Brut, Guarda Superior Reserva, DO Cava
14€

Croqueta de Autor
Croqueta de queso manchego con gel de pera.
Manchego cheese croquette with pear gel.
Martini Bianco Spritz
16€

Tapa Dulce
Mascarpone, licor de avellana y fresa macerada en lima.
Mascarpone cream, hazelnut liqueur and lime-macerated strawberry.
Jaspe (sin alcohol). Punch de leche, hibisco y fresa.
Jaspe (alcohol-free). Milk punch, hibiscus and strawberry.
15€

FOUR SEASONS HOTEL MADRID
ISA RESTAURANT & COCKTAIL BAR
CALLE SEVILLA, 3
CHEFS: ANA HUGUET, ÓSCAR VÁSQUEZ Y MARÍA JOSÉ PARRA
L-D: DE 18:30H A 21H

Tapa Nacional
Nigiri de lubina con salmorejo y pipirrana.
Seabass nigiri with salmorejo and pipirrana salad.
Emina Pasión Tinto 2023, DO Ribera del Duero
16€

Tapa Fusión
Saam de lubina sweet chili.
Fried sea bass saam and sweet chili.
Mestres 1312 Brut, Guarda Superior Reserva, DO Cava
18€

Croqueta de Autor
Croqueta de kimchi y americana con tartar de gamba blanca.
Kimchi and American sauce croquette with white prawn tartare.
Martini Bianco Spritz
16€

Tapa Dulce
Queso matcha. 
Matcha cheese.
Fancy Colada (sin alcohol). Seedlip garden, piña, coco, lemongrass, shiso morado.
Fancy Colada (alcohol-free). Seedlip Garden, pineapple, coconut, lemongrass, purple shiso.
20€

JW MARRIOTT HOTEL MADRID
RESTAURANTE QÚ
CALLE SEVILLA, 2
CHEF: HÉCTOR SALAZAR 
L-D: DE 13H A 21H

Tapa Nacional
Bocados de chipirón con alioli de membrillo y salsa de ajo negro.
Baby squid bites with quince aioli and black garlic sauce.
Ta Rosado 2023, DO Ribera del Duero
12€

Tapa Fusión
Arepa crujiente con paletilla de cordero especiada a baja temperatura.
Crispy arepa filled with slow-cooked spiced lamb shoulder.
L'Origan Aire Rosé Brut Nature, Guarda Superior Gran Reserva, DO Cava
12€

Croqueta de Autor
Croqueta de gamba roja y carabinero con velo de papada ibérica.
Red prawn and scarlet shrimp croquette wrapped in a thin slice of cured pork jowl.
Martini Bianco Spritz
12€

Tapa Dulce
Dulce paseo por Saint Germain.
A sweet stroll through Saint Germain.
St-Germain Spritz
10€

THE PRINCIPAL MADRID
ÁTICO
CALLE MARQUÉS DE VALDEIGLESIAS, 1
CHEF: VICTOR CUEVAS
L-D: DE 13H A 20:30H

Tapa Nacional
Brioche de rabo de ternera y polvo de queso ahumado.
Oxtail brioche with powdered smoky cheese.
Malacuera Bodegas & Canallas Tinto 2020, DO Ribera del Duero
12€

Tapa Fusión
Vieira curada, gazpachuelo thai y cacahuete tostado. 
Cured scallop, Thai-style gazpachuelo fish soup and toasted peanuts.
Espelt Escuturit Brut Nature, Guarda Superior Reserva, DO Cava
12€

Croqueta de Autor
Croqueta de cecina ahumada.
Smoked cecina cured beef croquette.
Martini Bianco Spritz
12€

RUTA 5

BRACH MADRID
BRACH RESTAURANTE
GRAN VÍA, 20
CHEFS: EUGENIO FRAGOMENI Y EUGENIO MORAL
L-S: DE 13H A 23H. D: DE 17H A 23H

Tapa Nacional
Tosta de anchoa.
Anchovy on toasted bread.
Lara O Blanco 2021, DO Ribera de Duero 
10€

Tapa Fusión
Tartar de atún, sandia, verbena.
Tuna tartare with watermelon and lemon verbena.
Mestres Coquet Brut Nature, Guarda Superior Gran Reserva, DO Cava
11€

Croqueta de Autor
Croquetas de cecina.
Cecina cured beef croquette.
Martini Bianco Spritz
10€

Tapa Dulce
Paris-Brest.
Paris-Brest.
Martini Floreal (sin alcohol). Con zumo de maracuyá y ginger ale 
Martini Floreal (alcohol-free). With passion fruit juice and ginger ale.
9€

HOTEL MONTERA MADRID
LA BRASERÍ
CALLE DE LA MONTERA, 47
CHEF: YARA CALLAÚ
L-V: DE 12H A 19H. S-D: DE 16H A 20H

Tapa Nacional
Bocata de cocido.
Slow-cooked meat stew sandwich.
Mediterránico Tinto 2023, DO Ribera del Duero
12€

Tapa Fusión
Zamburiña al Josper, con leche de tigre de mango.
Josper-grilled scallop with mango leche de tigre.
Parxet Maria Cabané, Guarda Superior Gran Reserva, DO Cava
13€

Croqueta de Autor
Croque de rape en salsa verde.
Monkfish croque with green sauce.
Martini Bianco Spritz
14€

HYATT CENTRIC GRAN VÍA MADRID
HIELO & CARBÓN
GRAN VÍA, 31
CHEF: IVÁN JIMÉNEZ Y DIEGO TIRADOS
L-D: DE 19H A 23H

Tapa Nacional
Calamar frito crujiente, emulsión de carabineros, pan mantou.
Crispy fried squid, scarlet prawn emulsion, mantou bun.
Jesus Yllera Tinto 2019, Ribera del Duero
12€

Tapa Fusión
Pulpo marinado, crema de maíz, aguacate y mole negro.
Marinated octopus, creamy corn, avocado and black mole.
Maria Oliver Portí Brut Nature, Guarda Superior Reserva, DO Cava
12€

Croqueta de Autor
Croqueta de churrasco a la brasa con chile ahumado.
Charcoal-grilled churrasco croquette with smoked chili.
Martini Bianco Spritz
12€

URSO HOTEL & SPA
CASA FELISA
CALLE MEJÍA LEQUERICA, 8
CHEF: ANTONIO DEL ÁLAMO
L-D: DE 13H A 17H Y DE 19H A 23H

Tapa Nacional
Callos de Felisa
Felisa’s stewed tripe.
Bela Tinto 2023, DO Ribera del Duero
12€

Tapa Fusión
Tiradito de atún con salsa nikkei.
Thinly sliced tuna with Nikkei-style citrus dressing.
Juvé & Camps Millesimé Chardonnay Brut, Guarda Superior Gran Reserva, DO Cava
10€

Croqueta de Autor
Croqueta melosa de bacalao con mayonesa de cebollino y wasabi.
Creamy salt cod croquette, chive and wasabi mayo.
Martini Bianco Spritz
10€

Tapa Dulce
Ganache de chocolate, crujiente de focaccia, aceite y sal.
Chocolate ganache with crispy focaccia, olive oil and sea salt.
Amber. Ron, praliné de pistacho, sal Maldon
Amber. Rum, pistachio praline, Maldon salt.
10€

RUTA 6

HYATT REGENCY HESPERIA MADRID
MERY BÁRBOLA
PASEO DE LA CASTELLANA, 57
CHEF: ANA PEIRÓ
L-D: DE 12H A 22H

Tapa Nacional
Tosta de sardina del Cantábrico. 
Cantabrian sardine on toast.
Cepa Gavilán Tinto 2022, DO Ribera del Duero
10€

Tapa Fusión
Oreja de cerdo con salsa asiática.
Pig’s ear with Asian sauce.
Raimat El Cim del Turó, Guarda Superior Reserva, DO Cava
10€

Croqueta de Autor
Croqueta melosa de cocido madrileño.
Creamy croquette filled with Madrid-style meat stew.
Martini Bianco Spritz
8€

INTERCONTINENTAL MADRID
EL JARDÍN
PASEO DE LA CASTELLANA, 49
CHEF: MIGUEL DE LA FUENTE
L-D: 18H A 20H

Tapa Nacional
Pipirrana roll en pan brioche y atún rojo del Mediterráneo.
Brioche filled with pipirrana tomato and pepper salad and Mediterranean bluefin tuna.
Finca Villacreces Pruno Tinto 2022, D.O. Ribera del Duero
12€

Tapa Fusión
Samosa de pato con melón y menta.
Duck samosa with melon and mint.
Juvé & Camps Essential Púrpura Brut, Guarda Superior Reserva, DO Cava
12€

BLESS HOTEL MADRID
PINZELADA
CALLE VELÁZQUEZ, 62
CHEF: ÁLVARO DE FRUTOS
L-D: DE 13H A 23H

Tapa Nacional
Ravioli crujiente de rabo de toro.
Crispy oxtail ravioli.
Abadía de San Quirce Tinto 2020, DO Ribera del Duero
12€

Tapa Fusión
Pan chino con tartar de gamba.
Chinese-style bun with prawn tartare.
Muga Conde de Haro Brut, Guarda Superior Reserva, DO Cava
10€

Croqueta de Autor
BLESStacular Croqueta 5J.
BLESStacular 5J ham croquette.
Martini Bianco Spritz
8€

Tapa Dulce
Tiramisú, café de Colombia y praliné de almendra salada.
Tiramisu, Colombian coffee and salted almond praliné.
Virgin Expresso Martini (sin alcohol). Leche de almendras, café y sirope
Virgin Espresso Martini (alcohol-free). Almond milk, coffee and syrup.
12€

VP MADROÑO
GINKGO LAB
CALLE DEL GENERAL DÍAZ PORLIER, 101
CHEF: EQUIPO DE COCINA GINKGO
L-D: DE 13H A 23H

Tapa Nacional
Canelón de cangrejo con bechamel de cardamomo y albahaca.
Seafood cannelloni with cardamom and basil béchamel.
Finca El Empecinado Blanco 2024, DO Ribera del Duero
12€

Tapa Fusión
Medallón de ternera blanca al cacao, gnocchi de plátano macho y crema de queso guayanés.
White veal medallion with cocoa, plantain gnocchi and Guayanés cheese cream.
Codorníu Ars Collecta Blanc de Noirs, Guarda Superior Reserva, DO Cava
12€

HOTEL PUERTA AMÉRICA
KARRARA TERRASSE
AVENIDA DE AMÉRICA, 41
CHEF: JUAN MORALES 
L-D: 13H A 20H

Tapa Nacional
Verdinas guisadas con boletus, amontillado y crumble de aceituna y nuez.
Stewed verdina beans with boletus, amontillado and olive–walnut crumble.
Cantovera Tinto 2023, DO Ribera del Duero
12€

Tapa Fusión
Sándwich de pan carasau, atún rojo, dulce de piparra y maracuyá.
Crisp Carasau flatbread sandwich with bluefin tuna, piparra pepper jam and passion fruit.
Vilarnau Brut, Guarda superior Reserva, DO Cava
12€

EXCLUSIVO EN TOUR IN-HOUSE 

ROSEWOOD VILLA MAGNA
AMÓS / LAS BRASAS DE CASTELLANA / TARDE.O / FLOR Y NATA 
PASEO DE LA CASTELLANA, 22
CHEFS: FRANCISCO SANABRIA Y KEVIN SUÁREZ

Tapa Nacional - Amós
Preñado de callos a la madrileña, su crujiente y salsa brava.
Stuffed bun with Madrid-style tripe, crispy bits and spicy brava sauce.
Lleiroso Tinto 2022, DO Ribera del Duero

Tapa Fusión - Las Brasas de Castellana
Perrito marino con toques picantes y mayonesa de mar.
“Sea Dog” with spicy nuances and sea-flavoured mayo.
Jaume Giró i Giró, Guarda Superior Gran Reserva, DO Cava

Croqueta de Autor - Tarde.O
Croqueta de ostra, su tomate con vermut y ahumados.
Oyster croquette with vermouth-infused tomato and smoky notes.
Martini Bianco Spritz

Tapa Dulce - Flor y Nata
Sobao de arándanos, mousse de yogur y lima.
Blueberry sobao sponge cake with yoghurt and lime mousse.
Espuma de Mar. Calvados, pisco, Masthia, lima, sidra de hielo Valveran, bitter de lavanda.
Espuma de Mar. Calvados, pisco, Masthia, lime, Valverán ice cider, lavender bitters.



