
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 



 

 

 
 
 

El hotel Ritz es parte de la historia gastronómica mundial gracias al legado que nos dejaron 
Auguste Escoffier y César Ritz. Y para mí es un honor ser heredero de ese lenguaje histórico que he 
seguido trabajando con una singularidad culinaria única, poniéndolo al día de forma natural, en una 

propuesta confortable en las formas y los sabores.  
 

Bajo la histórica cúpula de cristal hemos diseñado esta brasserie donde encontrarás platos y sabores 
madrileños de toda la vida como el típico cocido madrileño del Ritz, y referencias claras a nuestra 

historia culinaria abrazada por un recetario heredado de incalculable valor, y cómplice con la 
estacionalidad de los productos.  

 
Todo ello unido a la mirada de un cocinero innovador hacia una cocina clásica sutilmente 

actualizada, que mantiene su esencia y genera una familiaridad que te invita a venir a comer cada día 
a este maravilloso espacio.  

 
 
  

The Ritz hotel is part of the history of world gastronomy thanks to the legacy left to us by Auguste Escoffier 
and César Ritz. For me, it is an honor to carry forward that historic language, continuing to shape it 

through a unique culinary identity, naturally bringing it into the present day through a proposal that feels 
both comforting and refined in its flavours and style.  

 
Beneath the historic glass dome, we have created this brasserie where you will find timeless Madrid classics, 
such as the iconic Ritz cocido madrileño, alongside clear references to our culinary heritage, embraced by a 

priceless inherited recipe collection and guided by the seasonality of ingredients.  
 

All of this comes together through the perspective of an innovative chef, offering a subtly updated 
interpretation of classical cuisine — one that preserves its essence while creating a sense of familiarity that 

invites you to return to this wonderful space day after day. 
 
 
 
 

QUIQUE DACOSTA  

 
 
 
 

 



 

 

 
SELECCIÓN CAVIAR QD  

CAVIAR SELECTION QD  
(PS) 

 
BELUGA  

 
Beluga Tsar Impérial (Huso Huso) 

Petrossian 
Origen Bulgaria / Origin Bulgaria 

50 g  920 € 
 

Beluga (Huso Huso) 
Real Royal 

Origen Irán / Origin Iran 
30 g  300 € 
50 g  500 € 

 
OSSETRA  

 
Ossetra Iraní (Acipenser gueldenstaedtii) 

Real Royal 
Origen Irán / Origin Iran 

30 g  130 € 
50 g  215 € 

 
Ossetra Royal (Acipenser gueldenstaedtii) 

Petrossian 
Origen Irán - Uruguay – Polonia / Origin Iran – Uruguay - Poland 

30 g  145 € 
50 g  250 € 
125 g  535 € 

 
NACARII  

 
Río Frío Caviar Nacarii (Acipenser Naccarii) 

Río Frío 
Origen España / Origin Spain 

50 g  280 € 
120 g  595 € 

 
 
 
 



 

 

 
 
 

SELECCIÓN CAVIAR QD  
CAVIAR SELECTION QD  

(PS) 
 
 

KALUGA  
 

Kaluga (Huso Dauricus) 
N25 

Origen Ríos Amur y Ussuri, Rusia/China / Origin Amur and Ussuri Rivers, Russia/China 
50 g  320 € 

 
Kaluga Hybrid (Huso Dauricus y Acipenser Schrenckii) 

N25 
Origen China/Rusia / Origin China/Russia 

20 g  100 € 
50 g  250 € 

 
 
 
 
 

Servicio de pan y mantequilla 
Bread and butter service 

(GL, LT, PS) 
6 € 

 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
MARISCOS  
SHELLFISH  

 
 

Ostras al natural Special Èclaire (6 ud.) 
Oysters Special Èclaire (6 pc.) 

(ML, SL, SG) 

66 € 
 

Gamba blanca al vapor de Jerez (8 ud.) 
Steamed white prawns with Jerez sherry (8 pc.) 

(CR, SL, SG) 

44 € 
 

Salpicón de centolla asturiana 
Asturian spider crab salad 

(PS, CR, MZ, HV, SF, GL, SL) 

26 € 

 
 

TARTARES  
TARTARS 

 
Tartar de tomate 

Tomato tartar  
(MZ, GL, SJ, SL, VN)   

26 € 
 

Tartar de vaca madurada al gusto 
Matured beef steak tartare 
(HV, MZ, SF, GL, SJ, SL)  

30 € 
 

Tartar de atún con caviar de mostaza 
Tuna tartare with mustard caviar 

(PS, MZ, SF, ML, SL, SG)  

38 € 

 
 



 

 

ENTRANTES FRÍOS  
COLD STARTERS 

 
 

Berenjena a la llama con ventresca de atún, salsa holandesa y queso feta 
Flame-grilled aubergine with tuna belly, hollandaise sauce and feta cheese 

(PS, GL, LT, HV, SE,  SJ) 

26 € 
 

Cóctel de gambas en salsa rosa 
Prawn cocktail in salsa rosa 
(CR, HV, MZ, AP, SF, SJ, PS) 

22 € 
 

Ensalada de tomate y remolacha asados, con queso, vinagreta de frutos rojos y hierbas frescas mediterráneas 
Roasted tomato and beetroot salad with cheese, red berry vinaigrette and fresh Mediterranean herbs 

(SF, SJ, LT, VG) 

28 € 
 

Gazpacho de bogavante perfumado con albahaca, piñones, tomatitos y picada de verduras 
Lobster gazpacho infused with basil, pine nuts, cherry tomatoes and finely diced vegetables  

(HV, GL, CR, SF, PS, FC, SL) 

48 € 
 

 
 

ENTRANTES CALIENTES  
HOT STARTERS 

 
 

Tallarines al huevo con trufa 
Egg noodles with truffle 

(GL, HV, SJ, LT, VG)  

34 € 
 

Tortilla plana de tres huevos con láminas de salmón ahumado, sus huevas y eneldo 
Flat three-egg omelette with smoked salmon, its roe and dill  

(HV, PS, LT, SG)  

28 € 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

Salteado de verduras de temporada con huevo de corral crujiente y papada ibérica curada 
Seasonal vegetables, crispy egg and cured Iberian pork 

(HV, GL, AP, SL, VG)   

26 € 
 

Coca crujiente encebollada de setas y trufa, jugo de tomillo, limón y parmesano 
Mushrooms and truffle crispy coca with onion; thyme, lemon and parmesan juice 

(SF, LT, GL, AP)  

28 € 

 
 

PRINCIPALES  
MAIN COURSES 

 
PESCADOS / FISH  

Lenguado à la meunière estilo Ritz 
Ritz-style sole à la meunière 

(PS, LT, GL)   
72 € 

 
Lomo de lubina a la Beurre Blanc  

Sea bass fillet with Beurre Blanc  
(PS, AP, SF, LT)  

46 € 
 
 

ARROZ / RICE  
Arroz de pichón al romero con emulsión de trufa negra 

Pigeon rice with rosemary and black truffle emulsion 
(AP, SJ, HV, SF, SL)  

42 € 
 

Arroz a la llanda de setas y verduras 
Mushroom and vegetable rice  

(AP, SJ, SL, VN)  
38 € 

 
Arroz de pescado y cangrejo cocinado en llanda con alioli  

Fish and crab rice with alioli sauce 
(PS, SF, ML, CR, SL, SG)  

40 € 



 

 

CARNES / MEAT  
Solomillo Wellington con setas y foie gras (mínimo dos personas) 
Beef Wellington with mushrooms and foie gras (minimum two people) 

(LT, GL, HV, AP, SF)  

88 € 
 

Presa ibérica asada y reposada entre cenizas, con cremoso de ajo negro y carbones de trufa  
Ash-roasted Iberian pork presa, rested in embers, with black garlic cream and truffle charcoal  

(ML, AP, SJ, GL, LT)  

42 € 
 

Costilla de ternera angus asada al Josper, parmentier de patata y chalotas glaseadas 
Josper-grilled Angus beef rib, potato parmentier and glazed shallots  

(SF, MZ, SJ, GL, LT)  

38 € 
 

 
 

GUARNICIONES  
SIDE DISHES 

 
 

Patatas fritas Ritz 
Ritz fries  

(SF, VN, SG, SL)  

14 € 
 
 

Patatas Dauphinoise 
Dauphinoise potatoes 

(HV, LT, SG)  

12 € 
 
 

Hoja de roble aliñada con cebolleta fresca en tiras 
Oak leaf lettuce salad with fresh spring onions 

(VN, SJ)   
12 € 

 
Verduras de temporada asadas al horno Josper 

Charcoal-roasted seasonal vegetables 
(VN, SG, SL)  

12 € 
 

Cazuelita de puré de patata ratte 
Ratte potato purée 
(LT, SF, SG, VG)   

12 € 
 



 

 

 
 

POSTRES  

DESSERTS  

 
 

Selección de postres de nuestra vitrina de pastelería  
Selection of desserts from our pastry display  

(LT, FC, GL, HV, SJ)  

14 € 
 

Tarta Tatin de manzana con helado de vainilla y almendra caramelizada 
Apple tarte Tatin served with vanilla ice cream and Caramelised almonds  

(GL, FC, HV, LT)  

15 € 
 

Tarta de queso vasca fundente 
Creamy Basque cheesecake  

(LT, HV, SG, VG)  

15 € 
 

Milhojas Ritz 
Ritz mille-feuille  

(FC, HV, LT, GL, SJ, VG)  

15 € 
 

Pastel cremoso de avellana y vainilla 
Creamy hazelnut and vanilla layer cake  

(GL, FC, HV, LT)  

15 € 
 

Tres bolas de helado o sorbete a elegir entre: 
chocolate, violeta, vainilla, caramelo, coco, limón, mango y frutos rojos 

Three scoops of ice cream or sorbet of your choice: 
chocolate, violet, vanilla, caramel, coconut, lemon, mango and red berries  

(LT, VG)  

15 € 
 

Fruta cortada de temporada  
Seasonal sliced fruit platter 

(VN, SG, SL)  

20 € 
 
 

 



 

 

 
 
 

Por favor tenga en cuenta que este menú está sujeto a cambios. 
Please note that this menu is subject to change. 

Por favor no dude en indicarnos si tiene algún tipo de alergia o intolerancia o si 
 necesita información sobre alguno de los ingredientes. 

Please let your waiter know if you have any allergies or require information on the ingredients used in our dishes. 
El pescado crudo que se utiliza en nuestros platos está previamente congelado, tal y como marca 

la legislación vigente para la prevención de anisakis (R.D. 1021/2022) 
The raw fish that is used in our dishes is previously frozen, as established by the current legislation 

for the prevention of anisakis (R.D. 1021/2022) 
100 % de compra responsable de pescado y marisco. 

100% responsible procurement of fish and seafood 
Nuestras carnes provienen de granjas de proximidad y  

nuestros pescados están certificados por prácticas de pesca sostenible. 
Our meats come from local farms, and our fish are certified by sustainable fishing practices. 

 

 

Contiene pescado (PS) 
Contains fish 

 
Contiene granos de sésamo (SE) 

Contains sesame seeds 
 

Contiene soja (SJ) 
Contains soy 

 
Contiene lácteos (LT) 
Contains dairy products 

 
Contiene gluten (GL) 

Contains gluten 
 

Contiene sulfitos (SF) 
Contains sulphites 

 
Contiene moluscos (ML) 

Contains mollusc 
 

Contiene cacahuetes (CH) 
Contains peanuts 

 
Contiene ajo (AJ) 

Contains garlic 

 
Platos Veganos (VN) 

Vegan dishes 
 

Platos Vegetarianos (VG) 
Vegetarian dishes 

 
Platos sin lactosa (SL) 

Lactose-free dishes 
 

Platos sin gluten (SG) 
Gluten free dishes 

 
Platos con apio (AP) 

Dishes with celery 
 

Platos con frutos de cáscara (FC) 
Dishes with nuts 

 
Contiene huevo (HV) 

Contains eggs 
 

Contiene crustáceos (CR) 
Contains crustaceans 

 
Contiene mostaza (MZ) 

Contains mustard 


