
 



El restaurante El Patio de Atocha
es el lugar donde no perder las buenas costumbres.

El Patio de Atocha restaurant 
is the perfect blend of tradition and modernity.

Le restaurant El Patio de Atocha 
est le lieu où tradition et modernité se marient à la perfection.



Jamón ibérico de bellota 100% con pan de cristal y tomate | 	 31.00 €
100% acorn-fed iberian ham, crystal bread and tomato	
Jambon de bellota 100% ibérique, pain de cristal et tomate           

Burrata con tomate infusionado y aceite de albahaca |  	 18.00 €
Burrata with infused tomato and basil oil 	
Burrata, tomate infusée et huile de basilic     

Ensalada César de cogollo a la brasa con anchoas doble cero	 18.00 €	
 y queso payoyo |   	
Caesar salad with grilled hearts of lettuce, double zero anchovies 
and Payoyo cheese 	
Salade césar de sucrine grillée, avec anchois double zero et fromage Payoyo   

Ensaladilla de txangurro con mayonesa huancaína 	 16.00 €
y polvo de aceituna negra |  	
Spanish potato salad with spider crab, 
peruvian huancaína mayonnaise and black olive	
Salade de crabe royal, mayonnaise péruvienne huancaína et poudre d’olive

Torrezno Nikkei con causa limeña |   	 14.00 €
Nikkei torrezno with causa limeña (a torrezno is a crispy piece of 
pork and causa limeña is a Peruvian dish made with potatoes and yellow peppers)	
Nikkei torrezno et causa limeña (le torrezno est un morceau de porc croustillant et 
la causa limeña est un plat péruvien à base de pommes de terre et de poivrons jaunes

Pasta udón en caldo de jamón 	 16.00 € 
con ragú de setas al ajillo y queso añejo rallado |    	
Udon noodles in ham broth with garlic sautéed mushroom ragu 
and grated aged cheese	
Nouilles udon dans un bouillon de jambon, 
ragoût de champignons à l’ail et râpé de fromage affiné

Menestra de mini verduras en tres cocciones 	 14.00 €	
con huevo a baja temperatura y trufa de temporada |   	
Mini vegetable stew with soft-boiled egg and seasonal truffle	
Ragoût de petits legumes en trois cuissons 
avec oeuf à basse température et truffe de saison

Ravioli de gambón y boletus con royal de Foie 	 19.00 €
y salsa de campo y Shiitake |      	
King prawn and boletus ravioli with foie royal and shiitake sauce	
Raviolis de crevettes et cèpes, royale de foie et sauce campagnarde au shiitake

ENTRANTES
STARTERS
ENTRÉES



ARROCES Y GUISOS
RICE AND STEWS 
RIZ ET PLATS MARINÉS

      
Arroz seco de gambones con alioli de azafrán |     	 22.00 €
Dry rice with prawns and saffron alioli		
Riz sec de crevettes et aïoli de safran
     
Arroz meloso de magret de pato al estilo tradicional 	 20.00 € /pax
(para dos personas) | 
Traditional-style creamy rice with duck magret (for 2 people) 	
Riz crémeux et magret de canard traditionnel (pour 2 personnes) 

Verdinas IGP con langostinos en crema de nécoras |   	 20.00 €
Verdina beans with king prawns in velvet crab sauce		
Verdines et crevettes mijotées dans un ragoût de crabe

Sopa de cocido madrileño con cremoso de garbanzos 	 20.00 €
y dumpling de su ropa vieja |  	
Madrid-style stew soup with chickpea cream 
and dumpling of shredded meat		
Bouillon de crémeux de pois chiches et dumpling de sa garniture

     



PESCADOS
FISHES
POISSONS

      
Lubina en beurre blanc de vermú seco y tirabeques |    	 28.00 €
Wild sea bass with dry vermouth beurre blanc and snow peas	
Bar sauvage à la sauce beurre blanc de vermouth sec accompagné de pois mange-tout

Pulpo anticuchado a la parrilla con crema de maíz dulce |   	 26.00 €
Grilled anticuchado (peruvian tradicional disch) octopus 
with sweet corn cream	
Poulpe anticuchado (plat traditionnel péruvien) 
à la parilla avec crème de maïs doux          

Bacalao confitado con pimientos asados y sabayón de sidra |       	 24.00 €
Confited cod with roasted peppers and cider sabayon 	
Morue confite aux poivrons rôtis et sabayon de cidre

Tartar de atún rojo con guacamole y alga wakame |   	 24.00 €
Bluefin tuna tartar with guacamole and wakame seaweed 	
Tartare de thon rouge avec guacamole et algue wakame

      
Solomillo de vaca con patatas asadas y demiglace de su jugo | 	 28.00 €	
Beef sirloin steak with roasted potatoes and demiglace of its juice 	
Steak d’aloyau de bœuf avec pommes de terre rôties et demi-glace de son jus 

Chuletas de cabrito a la parrilla con patatas fritas y piquillos confitados |  	 24.00 €
Grilled kid goat chops with French fries and confit piquillo peppers	
Côtelettes de chevreau grillées accompagnées de frites 
et poivrons piquillos confits

Carrillera ibérica al mole de Pedro Ximénez |      	 22.00 €
Iberian pork-cheeks with Pedro Ximénez sauce	
Joues de bœuf ibérique sauce Pedro Ximénez

Costilla de angus glaseada con cremoso de coliflor y puerro confitado |  	 27.00 €
Glazed Angus rib with creamy cauliflower and confit leek	
Côte de bœuf Angus glacée accompagnée d’un crémeux de chou-fleur 
et poireau confit

CARNES
MEAT
VIANDES



      
Tarta de queso de cabra con helado de vainilla |   	 8.00 €
Goat cheese cheesecake with vanilla ice cream	
Cheesecake au fromage de chèvre accompagné d’une glace à la vanille

Crema de limón y bergamota con crujiente de merengue |   	 8.00 €
Lemon and bergamot cream with crispy meringue	
Crème de citron et bergamote et sa meringue croustillante

Torrija de brioche con espuma de arroz con leche y helado de Azahar |   	 8.00 €
Brioche French toast with rice pudding foam served 
with orange blossom ice cream	
Pain perdu brioché, mousse de riz au lait et glace à la fleur d’oranger

Soufflé de chocolate negro con salsa de café de olla 	 8.00 €
y helado de plátano maduro | 
Dark chocolate soufflé with Mexican coffee sauce and plantain ice cream	
Soufflé au chocolat noir, sauce mexicaine au café et glace à la banane. 

Panna Cotta de palomitas con praliné de cacahuete |    	 8.00 €
Popcorn panna cotta with peanut praline 	
Panna Cotta de popcorn et praliné de cacahuète 

Bombón helado de mascarpone y lavanda 	 8.00 €
con chocolate blanco de hibisco y violeta |    
Mascarpone and lavender ice cream pop
with hibiscus and violet white chocolate 	
Bonbon de glace au mascarpone et à la lavande, 
avec chocolat blanc à l’hibiscus et à la violette 

POSTRES
DESSERTS
DESSERTS

      
Don Px. 100% Pedro Ximénez	 6.00 €
D.O Montilla Moriles  

Casta Diva “Cosecha miel”. Moscatel	 7.00 €
D.O Alicante

MARIDA TU POSTRE CON
PAIR YOUR DESSERT WITH
ACCOMPAGNEZ VOTRE DESSERT DE



MARIDA TU POSTRE CON
PAIR YOUR DESSERT WITH
ACCOMPAGNEZ VOTRE DESSERT DE

Por favor infórmenos de cualquier intolerancia y para
más detalles, pregunte por los platos que contienen alérgenos.

I.V.A incluido.

Please inform us of any intolerance and for more details, ask
about the dishes that contain allergens.

VAT included.

En cas d’allergies ou restrictions alimentaires, 
merci de bien vouloir consulter notre personnel.

TTC.

	 Gluten I Gluten I Gluten
	 Huevos I Eggs I Oeuf
	 Frutos con cáscara I Tree Nuts I Fruits Secs
	 Pescado I Fish I Poisson

	 Lácteos I Dairy I Lait
	 Moluscos I Mollusks I Mollusques
	 Apio I Celery I Céleri
	 Crustáceos I Crustaceans I Crustacés

	 Sulfitos I Sulfites I Sulfites
	 Cacahuetes I Peanuts I Cacahuètes
	 Soja I Soy I Soja
	 Mostaza I Mustard I Moutarde

 	 Sésamo I Sesame I Sésame

Servicio de pan	  2.00€
Bread Service
Service de pain   



 

Calle de Atocha, 34 
28012 Madrid


