
DESAYUNOs y MERIENDAS
(9-13h y 16-19h)

DULCES

SALADOS

MEDIAS NOCHES
s e n c i l l a  2 . 9

c o n  c h o c o l a t e  c a s e r o  5 . 5
s a l a d a  c o n  j a m ó n  6

PAN DE MASA MADRE

c o n  t o m a t e  3 . 5
c o n  m a n t e q u i l l a  y  m e r m e l a d a  c a s e ra  4

E X T R AS  ( + 2 )  J a m ó n  s e r ra n o ,  q u e s o  m a n c h e g o,  p a n c e t a  i b é r i c a

bikini jamón serrano
c o n  q u e s o  m a n c h e g o  y  e m m e n t a l

6

bikini SETAS
c o n  q u e s o  m a n c h e g o  y  e m m e n t a l 

4 . 5

HUEVOS y setas

r e v u e l t o s  /  a  l a  p l a n c h a  7
c o n  p a n  ( + 1 )

pincho de tortilla  
4.5 

migas con chorizo,  
uvas y huevo  

1 1

NAPOLITANA DE CHOCOLATE 4

BARTOLILLOS LUZÓN 6

CHURROS CON AZÚCAR CÍTRICO 1UD/1

BIZCOCHOS DE LA SEMANA 6

GALLETA de té 3.5 BOL DE YOGUR
m i e l ,  f r u t a  d e  t e m p o ra d a ,  g r a n o l a   6



L e c h e  ve g e t a l   ( + 0 , 2 0 ) :  Ave n a ,  A l m e n d ra ,  S o j a ,  S i n  L a c t o s a

ESPRESSO 2 

DOBLE ESPRESSO 2.2 

CAFE CON LECHE 3

FLAT WHITE 3 

CORTADO 2.5 

CAPPUCCINO 3 

AMERICANO 2.5 

CAFE BOMBÓN 3

café vienés 4.5

café irlandés 8

FILTRO /BATCH BREW 3.5 

CARAJILLO 4

COLD BREW 4.5 

MATCHA 3.5 

CHOCOLATE puchero 70% 4.5 

CHAI LATTE 3.5

TÉS E INFUSIONES 3.2

ZUMO NARANJA NATURAL 4

CAFÉ

bebidas

limonada casera 3.5

refrescos 3

agua con gas 3

caña 2

doble 3.5

cerveza 0,0 tostada 3.5

vermut de grifo 3.9

vinos por copa

& 

cócteles barbieri

(pregunta a nuestro servicio)



picoteo

PAN CON 
MANTEQUILLA 

MONTADA
4.5

ACEITUNAS ALIÑADAS
BARBIERI

3

MEJILLONES EN
ESCABECHE SOBRE

PATATAS DE CHURRERÍA
8

BOQUERÓN EN VINAGRE
SOBRE TOMATE RALLADO

10

SANDWICH
DE OREJA

12

PINCHO 
DE TORTILLA

4.5

tabla de QUESOS 
nacionales 

FORMAJE
16

GILDA
3



limonada casera 3.5

refrescos 3

agua con gas 3

caña 2

doble 3.5

cerveza 0,0 tostada 3.5

vermut de grifo 3.9

vinos por copa

& 

cócteles barbieri

(pregunta a nuestro servicio)

BEBIDAS

CALLE DEL AVE 
MARÍA 45 

28012
MADRID



Estos son los libros que hemos usado para desarrollar la carta:

1 LA COCINA TÍPICA DE MADRID — Manuel Martínez Llopis, con la colaboración de Simone Ortega (Alianza Editorial, Madrid, 1987).
2 EL FOGÓN DE AL-ÁNDALUS. HERENCIA DE LA COCINA ANDALUSÍ — Jorge Fernández Bustos, con J. Luis Vázquez González (Editorial Almuzara, 2025). 

3 NUEVO ARTE DE COCINA — Fray Juan de Altamiras (Zaragoza, 1745).
4 LIBRO DE GUISADOS, MANJARES Y POTAJES — Ruperto de Nola (Barcelona 1520 / Toledo 1525).

5 ARTE DE COCINA, PASTELERÍA, VIZCOCHERÍA Y CONSERVERÍA — Francisco Martínez Montiño (Madrid, 1611).
6 EL PRACTICÓN — Ángel Muro (Madrid, 1894)

7 1080 RECETAS DE COCINA — Simone Ortega (Madrid, 1972)
8 LA COCINA ESPAÑOLA ANTIGUA — Emilia Pardo Bazán (Madrid, 1913).

DESDE 1902

carta



ENTRANTES

dip de chirivía
chips, setas, aceite de guindilla

9

MEJILLONES
y chalotas encurtidas, patatas confitadas,

aceite de hierbas y huevas de trucha
14

sandwich de oreja
CRUJIENTE

12

ensalada
de temporada

12

rosbif
puré de puerros, alcaparras fritas

y salsa “roberto”
18

BERENJENAS
ajoblanco de almendras y castañas,

aceite de hierbas, uvas y eneldo
16

acompañamientos

patatas fritas caseras 6 ensalada de lechuga 6

carrillera de cerdo
lombarda, compota de manzana

y cebolla caramelizada
22

cUAJADA
de leche de cabra,

miel de pino, piñones y sal
6

CHOCOLATE AVELLANADO
casero y barquillos madrileños

7

FRUTA
DE TEMPORADA

con nata
5

BARTOLILLOS
con azúcar de cítricos y helado

7

Buñuelo de viento
crema de torrija, piel de naranja

6

pescado del día
beurre blanc de amontillado, tirabeques,

limón confitado
25

PRINCIPALES

DULCES

ALCACHOFAS FRITAS
vinagreta de estragón, mantequilla avellanada,

 ralladura de naranja y láminas de queso
12



