


Taller especializado en alta relojería - Pulidos y matizados de máxima calidad - Cambios de pila y hermetismo garantizado
Especialistas en la restauración de relojes antiguos - Distribuidor oficial de correas de alta gama HIRSCH

Dos años de garantía en servicios completos - Taller de joyería y platería
Servicio de recogida y entrega a domicilio

www.fernandoclerrelojeros.com
Pedro Muguruza, 4 - 28036 MADRID - 91 350 52 84

SERVICIO TÉCNICO CUALIFICADO

PATEK PHILIPPE - ZENITH - BVLGARI - IWC - ROLEX - CARTIER - HUBLOT - BREITLING - OMEGA

EL TIEMPO ES

LA COSA MÁS VALIOSA

QUE UNA PERSONA

PUEDE GASTAR.

(Theophrastus)

EX-RELOJERO OFICIAL DEL AYUNTAMIENTO DE MADRID



3

A menudo pienso que este mundo es demasiado veloz. Vamos 
corriendo a todas partes, hablamos mucho y estamos super co-
nectados, pero hemos dejado de prestar atención. Una vorágine 
de noticias, mensajes, redes sociales y novedades arrasan nues-
tra capacidad de escucharnos. Vivimos rápido y acumulamos 
calorías vacías de información, engordando la lista de tareas y 
planes pendientes que jamás haremos. Corre que te corre, sin 
perder un segundo, sumando cada día más responsabilidades. 
Nuestra capacidad para disfrutar de algo tan sencillo como el 
primer sorbo de café de la mañana se va diluyendo mientras 
tratamos de dejar a cero las notificaciones del móvil.

Me gusta imaginar que Alexander es un ancla al tiempo para 
uno. Una invitación a detenernos y dejar de “hacer cosas”. Quie-
ro pensar que esta revista nos obliga a pausar el reloj, fondear 
en la costa y, sencillamente, disfrutar del paisaje al abrirla. Te su-
giero pedir un café o una caña en tu bar favorito, tomar asiento 
y ojear estas páginas, dejando de atender unas notificaciones 
que, con toda seguridad, serán menos urgentes que el senci-
llo disfrute de una lectura sin apuros. Te imagino recuperando 
la tranquilidad y la curiosidad que nos fueron arrebatadas por 
el calendario y el 5G, dos sustantivos tan innatos como ajenos. 
Fuera de los márgenes de esta lectura que ahora inicias, la vida 
va a seguir igual, con sus rutinas, sus prisas y sus tempos, vivace, 
presto o prestissimo. Como decía Einstein, «el tiempo es rela-
tivo» y, en este paréntesis que te ofrecemos, el tempo es otro, 
pausado y recuperador.

Parece lógico hacer referencias temporales en este número 12 
de Alexander. Las agujas del reloj marcan doce horas, doce me-
ses del año, doce signos del zodiaco, doce apóstoles, doce tribus 
de Israel y doce dioses del Olimpo… el número doce, además de 
representar tiempo y medición, simboliza el orden y el bien, la 
perfección absoluta. ¡Casi nada! El doce está presente en el Sa-
lón de Pasos Perdidos del Palacio de Justicia, sede del Alto Tri-
bunal de Madrid, simbolizando el camino recto, perfecto y divi-
no de los magistrados ante tanta imperfección humana. Todos 
sabemos que la perfección absoluta solo habita en la novena 
de Beethoven, el pelo de Brad Pitt y las botas de Di Stéfano, ver-
daderos dioses del Olimpo capaces de detener el tiempo. Los 
demás solo podemos soñar con construir paisajes imperfectos, 
que quizás algún día, cuando pase el tiempo, se conviertan en 
lugares hermosos y felices en los que habita la calma.

ALEXANDER 12

EDITORIAL

Jorge Galaso
Presidente de la asociación Costa Fleming
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En los años cincuenta, «por la zona de los alrededores de la calle Doctor Fleming solo 
había pastos y casas de labranza antes de la llegada de los “yanquis”» (DCE, 2019). Pero 
cuando los estadounidenses aterrizaron en Madrid, hicieron de lo que es ahora el ba-
rrio de Chamartín su entorno particular, y el edificio Corea se erguía como emblema de 
esta nueva presencia en la zona; la misma contaba con muy buenas comunicaciones: 
sirva como simbología a un país en transición que se abría a la democracia y un plan-
teamiento socio-político paulatinamente alineado con la sociedad europea. Así, nuevas 
construcciones albergaban comercios con productos extranjeros, los bares ofrecían más 
whisky que vino español y los sonidos musicales que ambientaban las largas juergas 
nocturnas fusionaban la canción española con el jazz y el blues hasta crear un ambiente 
estival y cosmopolita. De este modo, la «Costa Fleming» fue la denominación popular 
de una zona emergente en las proximidades del norte centro de la ciudad de Madrid, 
término que acuñó «el reportero Raúl del Pozo guiado por la relajación de costumbres 
y horarios de la zona. “Y tú en qué costa veraneas? –Yo en la Costa Fleming” decía. El 
barrio se convirtió en la zona más golfa de Madrid» (DCE, 2019). Suponía una suerte de 
oasis de cultura extranjera en el que se respiraban nuevas libertades y un desenfado que 
precedió a la transición y la época del «destape». A su vez, la calle Doctor Fleming y sus 
contornos ofrecían una manzana de agradables terrazas.

CINEMATOGRÁFICAMENTE,
¿QUÉ SIGNIFICA «COSTA FLEMING»?

6
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En general, sería oportuno añadir que las referencias a las po-
tencias europeas en la narrativa de la comedia del desarrollismo 
estarían también vinculadas con la migración y las posibilidades 
de prosperidad económica. Hablamos de años de crecimiento 
financiero en España, auge de publicidad —que subraya nuevos 
cánones de belleza femenina— y extensión inmobiliaria. Pero en 
el escenario cinematográfico de Madrid, allí donde ejerce como 
significante fílmico de la comedia alimenticia, la «Costa Fleming» 
alude a lo extranjero con notas de cierta perversión relacionada, 
de nuevo, con la prostitución. De este modo, en el cine comercial, 
la «Costa Fleming» es el lugar de Madrid donde se ejerce el co-
mercio sexual y con descaro.

Un ejemplo de la comedia alimenticia del tardofranquismo sería 
La graduada (1971), con guion y dirección de Mariano Ozores. El 
filme nos presenta a Lina Morgan en el papel de una treintañe-
ra de provincias quien, tras cobrar una herencia, se traslada a la 
«Costa Fleming» para ejercer la prostitución con la finalidad de 
«ver mundo». Ciertamente tras varias escenas de enredo, la ten-
tativa de ejercer se verá oportunamente frustrada una y otra vez, 
hasta que se enamora de un apuesto médico en la clausura del 
relato. Posteriormente, Ignacio F. Iquino retratará la prostitución 
desde un enfoque dramático en un sexploitation que lleva por 
título Chicas de alquiler (1974). La cinta, enmarcada en la colec-
ción de propuestas film-denuncia del director y productor cata-
lán, plantea un relato coral que escenifica las experiencias de una 
serie de meretrices en la Costa Fleming: Máximo Valverde encar-
na a un despiadado y maltratador proxeneta, mientras una joven 
Nadiuska, acompañada por Ivonne Sentis y Silvia Solar interpre-
tan bellas y sufridas prostitutas; el largometraje contó con una 
doble versión que, en su montaje para el mercado internacional, 
ofrecía desnudos y algunas escenas que desafiaban la censura 
de la época.

En Madres solteras (1974), dirigida por Antonio del Amo y escri-
ta por Luis de los Arcos, Paca Gabaldón interpreta una médico y 
madre soltera quien ayuda a chicas desesperadas al haber que-
dado embarazadas, todas, de su propio exnovio. El discurso resul-
ta a todas luces antiabortista; aparecen personajes que el relato 
señala de dudosa moralidad —pues están a favor del aborto— y 
procedencia británica junto con proxenetas que envían a las tra-
bajadoras sexuales embarazadas de la «Costa Fleming» a Reino 
Unido.

Ese mismo año, Vicente Escrivá estrena la comedia Polvo eres 
(1974). El largometraje, ambientado fuera de Madrid, presenta 
a una ex prostituta de la «Costa Fleming», de nuevo encarna-
da por Nadiuska que, sin empleo dada la libertad sexual de las 
nuevas generaciones —lo que, según plantea el relato, operaría 
en detrimento de las profesiones del sexo— va a parar a un pa-
tronato de provincias.

Para clausurar la batería de ejemplos, volvemos al filme ante-
riormente citado Zorrita Martínez (Vicente Escrivá, 1975) en el 
que la actriz de origen alemán interpreta de nuevo a una pros-
tituta y vedette de procedencia extranjera que causa sensación 
en la «Costa Fleming» hasta que se ve forzada a casarse para 
regularizar su permanencia en el país. Como ha sido señalado 
anteriormente, el monólogo inicial se construye sobre paralelis-
mos entre la prostitución y las relaciones internacionales: avan-
zada la trama, en una escena del film, Zorrita es prostituida jun-
to con sus compañeras a los socios estadounidenses de unos 
empresarios de mejillones cuando estos terminan de cerrar un 
trato con los mismos.

Aunque la «Costa Fleming» cesará de ser aludida en la narrativa 
fílmica a partir 1976, se ofrece como espacio protagonista del 
largometraje Madrid, Costa Fleming (José María Forqué, 1975). 

La novela en la que se basa el argumen-
to, publicaba un par de años antes, que 
supone «todo un clásico de la Transición» 
(Merino, 2016, párr. 6). El relato equipara 
a la ciudad de Madrid con diversas notas 
de lo que la «Costa Fleming» simboliza-
ba: conexiones internacionales, bares, 
vida nocturna, prostitución, desenfreno, 
farándula e intercambio cultural. El voi-
ce-over del narrador, característico de 
la comedia comercial aún de esos años. 
introduce el relato indicando que «en el 
barrio Costa Fleming se respira “euro-
peidad”». La historia cuenta la experien-
cia de una joven universitaria (Verónica 
Forqué) que ha dejado los estudios para 
incorporarse al mundo laboral como 
agente inmobiliario. Por medio de ella, 
conocemos tanto los fraudes de las em-
presas constructoras como el perfil de 
los compradores: mayoritariamente se-
ñores maduros o ancianos que, implícita 
o explícitamente quieren verse rodeados 
de las atractivas prostitutas que allí ha-
bitan.
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VÁLERI CODESIDO LINARES

Investigadora Postdoctoral Margarita Salas. 
“Naufragar en «Costa Fleming» o morir matando a lo quinqui” 

del libro Madrid Ciudad de Imágenes. Juan Carlos Alfeo y Luis Deltell 
Escolar (Editores), Madrid, Editorial Fragua, 2022, pp. 67-82.

Con una portada en la que una mujer 
rubia, en bragas y sujetador y con unas 
medias a franjas horizontales, se ofrece 
a un individuo que aparece al fondo. La 
sinopsis tampoco miente: es la histo-
ria de un edificio madrileño bautizado 
como «Zivago» de la zona de Castellana, 
donde el Santiago Bernabéu, en torno 
al que conviven, entre otros personajes 
poco recomendables, una baronesa de 
pasado turbulento que dirige negocios 
de prostitución de categoría (Merino, 
2016: párr. 2).

Si lo que se había mostrado del enclave 
en los filmes citados anteriormente ha-
bían sido los burdeles o los pisos en los 
que habitan las meretrices, no es hasta 
Madrid, Costa Fleming, que el escenario 
se expande levemente, y se muestran no 
solo a las prostitutas y su lugar de tra-
bajo, sino también a los constructores, 
los vecinos, etc. Sin embargo, ni el filme 
contentó a Forqué ni fue su mejor largo-
metraje en términos de audiencia. En 
cualquier caso, la película logró el pues-
to 21 de taquilla de su año, en el que se 
produjeron al menos 117 largometrajes. 
En palabras del director:

Fue un encargo que realicé sin demasiada ilusión. La supedita-
ción a una novela de éxito gravitó negativamente sobre el resul-
tado final. Los personajes son convencionales, pero así eran en 
la obra original. Algunos efectos técnicos, como el hundimiento 
de la casa, a base de maquetas, estaba bien realizado. Lo más 
recordable para mí, es el haber servido para dar paso, en su ca-
rrera cinematográfica, a mi hija Verónica (Soria, 1990: 122-123).

Como significante, el espacio —en este caso, el escenario urba-
no— puede 3.915.329 de espectadores con 332.528,34 ptas. de 
recaudación en taquilla. ser diferencial y, también, presentar 
polaridades con respecto a otros escenarios del relato a modo 
de ensalzar el subtexto y atildar el discurso. Como ha sido ela-
borado, la «Costa Fleming» se presenta como sinónimo de vi-
cio y, a la vez, de glamour: todo un escenario diferencial en el 
entramado simbólico de la comedia alimenticia. Tenemos en 
cuenta «diferenciar entre los espacios diferenciales per se y los 
que adquieren el rasgo de diferenciales a partir del uso que 
los personajes hacen de ellos» (Alfeo, 2003: 196). La conjunción 
del espacio-tiempo posibilita, a su vez, el escenario y la acción. 
Aunque planteamos la «Costa Fleming» como espacio diferen-
cial, resulta difícil distinguir entre la verdad y la leyenda sobre 
la zona. En términos fílmicos, lo que sí que se puede exponer 
sería que los largometrajes que hacen alusión a la «Costa Fle-
ming» como emblema de libertinaje y frenesí se enclavan en el 
cine comercial más simpatizante con el discurso hegemónico 
del tardofranquismo, el mismo que impulsa el turismo y el con-
sumo relacionado con los planes de desarrollo, pero ridiculiza y 
aborrece los modos y estilos de culturas provenientes de fuera 
de las fronteras patrias.
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Menos verdad, ser buena gente, que la bondad sea lo único que 
queramos imitar. Lema a tatuarse en tinta mágica. Porque con-
ducir un Tesla, el cubo de basura para bricks, comprar justo… de-
mostraciones que apuntalan la reputación, algo vistoso. La bon-
dad, en cambio, va del tórax al cerebro, florece a oscuras como 
forma de inteligencia poco reivindicada, humilde. Se siente, es 
algo sin llegar a concretar el qué. Mano, ¿la sombra que da agua 
a los perros?, palabras sinónimo de abrazos. En ese punto de 
encuentro, la razón se sorprende de lo que es capaz de hacer 
por sí misma. Hacer el bien, ¡qué mejor forma de deshacerse 
estando vivos!

Bondad para que la felicidad comparezca en esas personas de 
las que la gente habla. Todo altruismo pues se prescinde del 
interés propio para ampliar la satisfacción de una hermana, de 
un pez, también de un enemigo. Bondad envuelta en la grati-
tud que crece mal en las alturas y vive apegada al barrio como 
extensión de este mundo de muchos. Bondad frente a barbarie, 
bondad contra likes, bondad en el espejo cada día. Bondad, qué 
bonito nombre tienes.

Siendo bueno la aspiración de ser mejor se acerca. Salir ahí fue-
ra, luz, más luz, observar lo que no nos gusta, que es mucho, 
moldearlo para convertir la estupidez en un intento de reme-
dio. Es posible racionalizar el sentimiento, creo, con paciencia, 
paciencia bis y hábito. ¿De qué hablamos cuando hablamos de 
bondad? De amor en acción, de virtud, de empatía en las costu-
ras. También del único trabajo al que merece la pena consagrar 
la siesta. Superioridad bien entendida. Ser bueno en el buen 
sentido se parece poco a hacer el bien. Qué mal endémico tan 
grande no intentarlo.

JAVIER VIDAL 

Escritor, músico y economista nacido en Segovia, compagina su trabajo 
como escritor con su grupo Mister Marshall
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L A CIUDAD CERC ANA,
DIVERSA Y CONECTADA

¿Qué se esconde detrás de las Ciudades de 15 minutos y Te-
rritorios de 45 minutos? 
“Un modelo de lugares para vivir cercanos, diversos e inclu-
sivos y conectados, diseñados para regenerar las relaciones 
humanas y las interrelaciones con la naturaleza”. Como os 
presentábamos en el anterior número de Alexander, esta es 
la definición a la que llegó un grupo interdisciplinar de pro-
fesionales cuando visualizaron el modelo de Ciudades de 15 
minutos y Territorios de 45 minutos en España, de la mano del 
Foro NESI de Nueva Economía e Innovación social. 

Pero, ¿qué quiere decir todo eso? Cada adjetivo esconde una 
gran cantidad de contenido. ¡Vamos a ello!
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BEATRIZ RAMÍREZ

Responsable del área Urbanismo 
para la Vida en el Foro NESI 

de Nueva Economía e Innovación Social. 
www.nesi.es

Lugares para vivir…cercanos
La cercanía se refiere, por un lado, al acceso a servicios. El 
modelo de Ciudades de 15 minutos y Territorios de 45 minu-
tos busca que toda persona disponga de aquello que necesi-
ta para una buena calidad de vida en cercanía, sin necesidad 
de vehículo privado. Es decir, en un agradable paseo a pie o 
en bicicleta, todo el mundo debería poder tener alimentación 
fresca, comercio local, cuidados, cultura, zonas verdes, educa-
ción o trabajo. Esta idea de proximidad no es nueva, sino una 
característica tradicional de nuestras ciudades mediterráneas. 
Sin embargo, en las últimas décadas ha primado un urbanismo 
disperso importado de Estados Unidos en el que se separan las 
áreas residenciales de las comerciales y de trabajo, obligando 
a la ciudadanía a desplazarse en coche para desarrollar su vida 
cotidiana. Priorizando la movilidad, el espacio público ha pasa-
do también a dedicarse principalmente a los coches, y no al dis-
frute de las personas. 

Como la mayoría de nuestros barrios, pueblos y ciudades ya es-
tán construidos, para llevar el modelo C15minT45min a la prácti-
ca hacen falta procesos de regeneración urbana que prioricen 
a las personas y el planeta sobre los coches. Puede sonar im-
posible pero ¡buenas noticias! ya existen muy buenos ejemplos 
de ciudades como París, Portland o Melbourne, que están tra-
bajando en ello. No se trata de prohibir los vehículos privados, 
sino de hacerlos menos necesarios acercando los servicios a las 
personas y haciendo el espacio público más amable, un lugar 
donde querer estar. 

Cuando hablamos de cercanía, también nos referimos a la 
economía. El modelo C15minT45min fomenta y defiende la 
reactivación del comercio local, y el aprovechamiento de re-
cursos locales en una economía circular y descarbonizada. 
Tiendas de reparaciones, de segunda mano, huertos urbanos 
que aprovechan los residuos orgánicos de los restaurantes de la 
zona y restaurantes que utilizan los productos de los huertos…  
las oportunidades son infinitas y estas contribuyen a forta-
lecer la economía local y a reducir nuestro impacto sobre el  
medio ambiente. 

Lugares para vivir…diversos
Además del acceso, es necesario pensar quién y cómo accede 
a los servicios de las Ciudades de 15 minutos y Territorios de 45 
minutos. 

Hablar de diversidad significa reconocer que el urbanismo no 
es neutro. Las mujeres, los niños y las personas mayores o con 
discapacidad no han sido tradicionalmente tenidos en cuenta 
en el diseño de nuestros barrios, pueblos y ciudades, por lo que 
seguir diseñando como antes contribuye a reproducir desigual-
dades. Para que todas las personas puedan disfrutar de una 
ciudad más amable y segura, es importante hacer una apues-
ta por la perspectiva de género en todas las fases de los pro-
cesos urbanísticos y guiarse por los principios de no exclusión  
y equidad.

También hay que tener en cuenta la diversidad socioeconómi-
ca. Cuando se realizan actuaciones de mejora de los espacios 
urbanos, existe el riesgo de que se produzca una subida de los 
precios de la zona, contribuyendo a la expulsión de la población 
de renta más baja. Por eso, es importante que las estrategias 
de Ciudades de 15 minutos y Territorios de 45 minutos vayan 
de la mano de planes anti-desplazamiento. Por ejemplo, reco-
nociendo el “derecho a permanecer” de las personas que viven 
en la zona, o con la regulación de los precios del alquiler turísti-
co, se pueden mitigar los procesos de expulsión. Un elemento 
fundamental en las Ciudades de 15 minutos y Territorios de 45 
minutos es el acceso a la vivienda para distintos tipos de renta. 

Si no existe diversidad de vivienda, corre-
mos el riesgo de generar comunidades 
privilegiadas y guetos aislados del resto 
de la sociedad. 

Lugares para vivir…conectados
Conexión se refiere, por un lado, a que las 
personas pueden acceder a los servicios 
a través de infraestructura que facilita la 
movilidad activa (a pie o en bicicleta), 
o en transporte sostenible cuando esto 
no sea posible. Estas ciudades y territo-
rios, además, no son elementos aislados 
unos de otros sino conectados en una 
red a la que se puede acceder a través 
de movilidad sostenible.

Por otro lado, la palabra conexión habla 
de la propia planificación. Cuando los 
ayuntamientos diseñan estas ciudades 
no pueden considerar movilidad, vivien-
da, comercio de manera aislada, sino 
que tienen que optar por colaborar con 
distintas áreas municipales en una pla-
nificación más estratégica e integra-
da. Además, esta planificación también 
debería tener en cuenta a las ciudades y 
pueblos con los que la ciudad se interre-
laciona, ya que muchas veces los límites 
administrativos no son los límites de la 
ciudadanía, y las actuaciones en uno, ge-
neran consecuencias en otro.

Conexión hace referencia también a 
las personas y al planeta. En ciudades 
de proximidad se fomenta la cohesión 
social entre vecinos. La cercanía y la re-
cuperación del espacio público para las 
personas contribuye a que las calles y las 
plazas dejen de ser lugar de paso para 
convertirse en lugares de encuentro. Y 
la consideración de los espacios verdes 
como una necesidad básica de la ciuda-
danía hace que se fomente la biodiver-
sidad urbana.

En definitiva, cuando hablamos de Ciu-
dades de 15 minutos y Territorios de 45 
minutos, hablamos de un modelo que 
regenera no solo las relaciones huma-
nas sino la relación con la naturaleza. 
Lejos de ser una utopía, se trata de una 
visión por la que están trabajando mu-
chas ciudades y que el Foro NESI trabaja 
por impulsar en España. Si quieres saber 
más, visita nesi.es/declaración-15-minu-
tos y apóyala con tu firma.
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CANAS SOBRE EL ASFALTO
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MANUEL RODRÍGUEZ

Consultor Político 
y de Innovación Social 

en Cámara Cívica

Las ciudades no están preparadas para las personas mayores. 
Vivimos deprisa y lo queremos todo para ayer. Contamos con 
tecnología para que aparezca un coche en casa, nos recoja y 
nos lleve a cualquier lugar simplemente tocando la pantalla del 
móvil y, sin embargo, aún parece que nos cuesta entender que 
atravesar una avenida con ocho carriles lleva su tiempo cuando 
cargas a la espalda el peso de 80 años de vida.

Cada vez nacen menos niños y vivimos más, así que vamos 
inevitablemente hacia sociedades más longevas y envejecidas, 
donde una gran cantidad de personas mayores necesitarán ser 
atendidas por las pocas personas jóvenes que haya disponibles… 
o, a este paso, por robots de cuidado. Hay quien llama a esto la 
silver economy. No en vano, la contribución de los sénior al PIB 
de la UE en 2025 alcanzará entre 5,7 y 6,4 billones de euros, du-
plicando prácticamente su volumen de la década anterior (un 
tercio del total). Pero antes de pensar en un futuro distópico, lo 
mejor es centrarnos en la mejor parte del alargamiento de la 
vida y poner el foco en las iniciativas sociales protagonizadas 
por personas mayores que están surgiendo últimamente.

Nuestros mayores son una mina de oro de experiencias, cono-
cimientos y tiempo de vida. Por ello es preciso sentarse a es-
cuchar para aprovechar todo el conocimiento y la experiencia 
acumuladas. Esto puede tener que ver con antiguos oficios y 
saberes vinculados a la artesanía o el mundo rural, como hacen 
en el programa “Cocinas sin fronteras”, en el que un grupo de 
mayores enseña cocina vasca a personas migrantes para ayudar 
a su integración. O también a una dilatada carrera en sectores 
como los negocios, como hace la asociación SECOT (Seniors Es-
pañoles para la Cooperación Técnica), un grupo de empresarios 
y directivos jubilados que ofrecen su tiempo voluntariamente 
para ayudar a emprendedores y entidades sociales a mejorar 
sus proyectos.

Estos saberes ancestrales pueden servir de base para proyectos 
de innovación social al mezclarlos con conocimientos de van-
guardia. Por ejemplo, el proyecto Electroganchillo con sede en 
el Matadero de Madrid donde un grupo de mujeres mayores 
acostumbradas a tejer ganchillo fueron formadas para hacerlo 
con un tejido especial que conducía la electricidad. Ello junto 
a un taller en competencias digitales permitió que este grupo 
de señoras fuera capaz de diseñar y programar robots para sus 
nietos.

Por otro lado, no debemos olvidar un fenómeno demasiado ex-
tendido en nuestras ciudades y que se ceba especialmente con 
las personas mayores: la soledad no deseada. Después de toda 
una vida dedicada a los demás, puede ser que te apetezca des-
cansar dedicándote tiempo, pero esto no siempre es así. En oca-
siones vemos cómo nuestros mayores se van quedando progre-
sivamente sin sus amistades y sus familias se han ido alejando 
de ellos. Por eso existen iniciativas como el programa CONVIVE 
de la Comunidad de Madrid, que busca fomentar la convivencia 
entre personas jóvenes con mayores y así incidir en dos retos 
al mismo tiempo: la soledad no deseada, la dependencia y la 
necesidad de atención y acompañamiento al médico o a tareas 
cotidianas para personas mayores, y el acceso a una vivienda y 

Vamos inevitablemente hacia sociedades 
más longevas y envejecidas

el aprendizaje de la llevanza de una casa 
para personas más jóvenes. También 
son muy interesantes las experiencias 
de cohousing, donde varias personas 
mayores se organizan para convivir en 
las mismas instalaciones, compartiendo 
recursos y haciéndose compañía mutua 
y disfrutar de unos años de calidad con 
gente con la que compartes aficiones y 
estilo de vida.

En esta sociedad hiper acelerada el 
tiempo es un recurso cada vez más esca-
so. Sin embargo, las personas mayores a 
menudo se encuentran que tienen todo 
el tiempo del mundo. Hasta el punto de 
necesitar imponerse rutinas como salir 
a la calle, ir al médico o no perderse Pa-
sapalabra o el programa de Juan y Me-
dio, como forma de sentirse integrados 
en la sociedad. Hay muchas personas 
mayores que regalan su tiempo a cau-
sas que pueden facilitar la vida a otras. 
Es el caso del gran porcentaje de mayo-
res que dedican tiempo a voluntariado 
comunitario, en colectas de alimentos, 
en asociaciones, en el economato social, 
en las parroquias, ayudando a personas 
migrantes con el idioma o con trámi-
tes administrativos… Por no hablar del 
gran “voluntariado” que hacen miles de 
abuelas y abuelos cada día cuidando de 
sus nietos para que sus hijos puedan so-
brevivir en la vorágine diaria. Nunca está 
de más recordarlo, porque es un trabajo 
invisible, pero no intangible, y sin él, se 
desmoronaría este castillo de naipes al 
que llamamos sociedad del bienestar.

Finalmente, no podemos sino recordar 
algo muy relevante: en los últimos años 
cientos de miles de mayores han salido 
a las calles de nuestro país a reivindicar 
causas sociales como unas pensiones 
dignas. Colectivos como Olvidados por 
la Banca o los llamados yayoflautas se 
han movilizado para que quienes veni-
mos detrás tengamos un futuro digno. 
Por todo ello, les debemos el mayor de 
los respetos y unas ciudades en las que 
puedan sentirse integrados y felices.
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LOS HERMANOS 
FRATELLI

Marco & Edgar Sánchez

HOLA, 
VECINO.
Estamos encantados de saludarte,
presentarte y ofrecerte una serie
de beneficios únicos para ti, y
también, para tu familia.

FRATELLI,FRATELLI,   

info@fratellioptica.com@fratellioptica +34 680 917 081www.fratellioptica.com

Calle de Carlos Maurrás 9, 
Local 1 - 28036, Madrid.

¡Queremos conocerte!
Somos una óptica independiente. Un negocio familiar
con las mejores soluciones para tu salud visual al
tener la categoría de ZEISS VISION EXPERT. Te
acercamos las gafas más emblemáticas Moscot, Face
a Face, Oliver Peoples, Silhouette, Rayban, etc.

Revisión optométrica y adaptación de lentes de
contacto gratuita, descuento vecino, parking y Tax Free.

Con las piedras 
que me arrojan 

construyo mi hogar
Aforismo Tibetano
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LENTES INTELIGENTES
FRATELLI OPTICA para ALEXANDER

DISFRUTA DE UN ENFOQUE DIFERENTE
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MARCO Y EDGAR SÁNCHEZ

De padres ópticos y vecinos del barrio.
Marco, Licenciado en Óptica y Optometría

y Edgar auxiliar de óptica y doble licenciado 
en Administración de Empresas y Economía.

Juntos son Fratelli Óptica

Año 2023, una nueva publicación de Alexander ve la luz, el nú-
mero 12 y con el año nuevo una ingente cantidad de buenos 
propósitos que empiezan a tomar forma en nuestra imagina-
ción y poco a poco se van plasmando en nuestra mente. Duran-
te todo el año, llegarán vecinos a nuestro querido barrio, unos 
lo harán por motivos laborales, otros serán residentes, incluso 
algún turista. Todos ellos descubrirán las bondades de estas 
costas madrileñas.  

Hay veces, que pasamos por alto las cosas bonitas de la vida, 
permaneciendo estas ocultas ante nuestros ojos por cuestiones 
de perspectiva. Sin embargo, en otras ocasiones el problema 
por el que no llegamos a disfrutarlas al máximo es por presen-
tar ligeras deficiencias físicas y fisiológicas en nuestros ojos que 
impiden tengamos un correcto enfoque. 

En este artículo nos centramos en la segunda cuestión, presen-
tando una serie de lentes exclusivas que acercamos a nuestra 
querida Costa Fleming y que mejoraran significativamente 
vuestra claridad de visión. Destacaremos a su vez para qué per-
files, son especialmente indicadas cada tipo de lente. 

GAMA DE LENTES ZEISS SMARTLIFE: Nacen para ayudar a 
nuestros ojos a adaptarse al ritmo de vida actual. Ese estilo que 
nos hace estar conectados en todo momento con personas, 
información y objetos, tanto en el mundo online como offline. 
Incluso cuando nos desplazamos caminando, nuestros ojos es-
tán atentos a dispositivos digitales como el smartphone. Estas 
lentes están especialmente indicadas para aquellas personas 
pre-présbitas y présbitas (tiene inicio o ya tienen presbicia/vis-
ta cansada) con un estilo de vida muy dinámico y que precisan 
estar conectados gran parte de su día. Así nos encontraríamos 
con que un ejemplo tipo sería, el de un ejecutivo de alrededor 
de 45 años, que precisa mirar el móvil constantemente mientras 
camina por la calle, utilizar su iPad o portátil durante sus viajes o 
trabajar en la oficina, en salas de reuniones y videoconferencias.

LENTES ZEISS DRIVESAFE: Diseñadas 
especialmente para una mejor visión 
durante la conducción. Consiguiendo 
un aumento de la seguridad al volante, 
ya que facilitan la visión en situaciones 
de climatología adversa o nocturna al 
reducir los deslumbramientos. Así como 
una reducción de la fatiga y estrés al vo-
lante causado por los continuos cambios 
de enfoque entre la calle, el GPS, cuen-
takilómetros y retrovisores. Indicadas 
especialmente para aquellas personas 
que, por su trabajo o estilo de vida, rea-
lizan una cantidad sustancial de viajes 
por carretera como podría ser un taxis-
ta, un transportista o alguien que utiliza 
el automóvil como medio de transporte 
habitual. 

LENTES ZEISS CLEARVIEW: Lentes 
adecuadas para cualquier edad. Supo-
nen una revolución en el sector óptico, 
ya que ofrecen una nitidez excelente 
desde el centro hasta la periferia de la 
lente. Son más planas, más finas y estéti-
cas que las convencionales. Son talladas 
punto a punto o como se suele decir en 
el argot, “Free Form” y este tallado es el 
que facilita que se consiga una gran am-
plitud del campo visual. Recomendada 
particularmente para aquellas personas 
que ya ha utilizado gafas previamente 
pero que siguen en una búsqueda cons-
tante de la excelencia. Es fácilmente re-
conocible la mejora incluso en monofo-
cales (lentes de una sola distancia). 

La utilización de este tipo de lentes fa-
vorece que tanto aquellas personas que 
presentan graduación como las que 
simplemente quieren tener una mayor 
calidad de visión, puedan ver el mundo 
de otra manera en este 2023 que acaba-
mos de comenzar. 

Como siempre, recordamos que podéis 
visitarnos y ampliar vuestra información 
en nuestro local de Carlos Maurrás, Fra-
telli Óptica. ¡Feliz Año Vecinos! 
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Les damos la bienvenida al rincón de la Biblioteca Pública Mu-
nicipal Dámaso Alonso entre las páginas de esta publicación. 
Sientan este espacio como una puerta abierta a nuestro centro, 
un pequeño punto de información para que no se olviden que, 
muy cerca de su casa, les esperamos con actividades y proyec-
tos más allá de los libros.

Sobre nosotros

En 1997 la antigua sede del diario ‘Ya’, uno de los periódicos más 
populares e influyentes de España durante el franquismo, se 
convierte en sede central del Barclays Bank. A cambio, la en-
tidad bancaria cedió parte de la parcela adquirida al Ayunta-
miento para la construcción de una biblioteca, donde hoy nos 
encontramos. La biblioteca se abrió al público en mayo de 1999 
denominándose ‘Mateo Inurria’, por estar situada en dicha calle.

En 2008, por acuerdo plenario, pasó a llamarse ‘Biblioteca Dá-
maso Alonso’, por haber sido el autor de la Generación del 27 
vecino de Chamartín, y se realizaron obras de mejora en sus ins-
talaciones, como la instalación de un lucernario para iluminar 
la sala de lectura. En la actualidad, son casi 24 los años que lle-
vamos de servicio en el barrio y con ganas de cumplir muchos 
más al lado de nuestros usuarios. 

Edificio de ‘Editorial Católica’ (editora del diario YA), 
en la calle de Mateo Inurria (1972).  
Archivo José Antonio Tartajo.

BIBLIOTECA
DÁMASO ALONSO

NUESTRAS RECOMENDACIONES

Infantil

De aquí no pasa nadie 
(Isabel Minhós Martins  
y Bernardo P. Carvalho, 2017)

Esta bella historia gráfica 
muestra como un general 
quiere ser un héroe dando 
órdenes a su ejército: nadie 
puede pasar a la página de la 
derecha. Hasta que algo ines-
perado sucede.

Adultos

Caminos nevados 
(Carlos Recuero, 2022)

En su lecho de muerte, Leon-
cio recuerda su vida al servi-
cio de Tirso de Santacruz, de 
quien fue amigo y escudero, 
personaje inspirado en un re-
levante barítono del Madrid 
del siglo XIX

Juvenil

El auge la literatura juvenil en 
la actualidad nos impide de-
cantarnos por un solo libro. 

Escanea con tu móvil el código 
QR y navega entre la selección 
de obras que tenemos prepa-
radas.
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BIBLIOTECA PÚBLICA MUNICIPAL DÁMASO ALONSO

C/ Manuel Ferrero, 1

No soy solo un nombre más dentro del callejero de Madrid: doy nombre a la biblio-
teca sita en la calle Manuel Ferrero no1. Yo viví aquí, en el barrio, en el número 
23 de la calle Alberto Alcocer en una casita con huerta y jardín situada en su mo-
mento en el extrarradio norte de Madrid, en Chamartín de la Rosa. Era la mía una 
grande y sobria construcción de dos cuerpos y ventanas enrejadas que compré 
con las 100.000 pesetas ganadas como profesor en universidades americanas. En 
su lugar hoy se levanta un edificio de cuatro pisos que construyeron al poco de mi 
fallecimiento. Si pasean por el lugar, verán que una placa me recuerda.

Fui un hombre sencillo a pesar de mi imagen de académico serio y formal. Jovial y 
dicharachero, así me llegaron a definir. Por este motivo, y para dar a conocer a la 
persona que se oculta tras mis versos (“Madrid es una ciudad de más de un millón 
de cadáveres...”), ensayos, críticas y estudios lingüísticos, os descubriré mi otra 
cara, la otra cara de Dámaso.

Contaba el actor Paco Rabal que, siendo niño allá por la década de los 40 del si-
glo pasado, alrededor de su casa “con un retrete para todos” en el barrio de ‘las 
cuarenta fanegas’, “había unos chalecicos”. En uno de ellos residía yo. Invité a un 
joven Rabal a casa, pues era conocido de su abuela, y le di un bocadillo: “cómetelo 
aquí, delante de mí. Porque si lo llevas a tu casa, se lo comerá tu padre”, le ordené.

Pasado un tiempo, el chaval me trajo unos versos para que los examinara: “Para 
ser poeta hacen falta dos cosas: cultura y experiencia. Y tú no tienes ninguna de 
las dos”, le dije, y le presté unos libros con la única advertencia de que no los man-
chara de aceite, “porque en las casas de los pobres todo se mancha de aceite”. Lo 
cierto es que vi algunas cualidades en aquel joven y le pagué una academia para 
que siguiera en el mundo de la interpretación, pues era lo que le gustaba. También 
le recomendé a Luis Escobar –entonces director del Teatro María Guerrero y al que 
Berlanga renombró como ‘marqués de Leguineche’, como recordarán-, pero antes 
de poner la carta en sus manos, le advertí: “si vas a ser un buen actor, adelante, 
pero recuerda que no vale la pena ser un actor mediocre porque es la cosa más 
triste del mundo; para eso, mejor sigues de electricista.”

Los libros, sin embargo, no retornaron a mis estanterías hasta que a Rabal no le 
dieron su primer papel en el cine y ganó unas pesetas: inevitablemente se le ha-
bían manchado de aceite y compró unos nuevos para devolvérmelos. Le daba ver-
güenza, me dijo.

Dámaso Alonso
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La calle Padre Damián nace en la plaza de 
los Sagrados Corazones, se cruza con perso-
nalidades tan ilustres como Rafael Salgado, 
Manuel de Falla o Alberto Alcocer, termina 
en la calle Félix Boix esquina con General 
López Pozas. En ella se encuentran, además, 
nuestros socios del restaurante El Puchero, 
Asanarte, La Villana y el Restaurante Santi. 
La calle debe su nombre a un cura que no se 
llamaba precisamente Damián, sino Josef de 
Veuster, canonizado como San Damián de 
Molokai muchos años después de su muerte 
en 1889. ¿Qué cómo acabó allí? Resulta que 
su hermano, a punto de embarcarse rumbo a 
las islas Sandwich, cayó enfermo, así que fue 
enviado (voluntariamente) en su lugar. Los 
caminos de Dios  también son marítimos. Allí, 
trabajó con los nativos hasta 1873, año en el 
que fue requerido en Molokai para cuidar de 
los leprosos en esta isla de Hawai. Contagiado 
y con barba hirsuta y gafas, entregó su vida 
a la fe y disfrutó del que está considerado el 
amanecer más bonito del mundo. Se merece 
el nombre de una calle, de una ciudad y hasta 
del cielo de la Costa Fleming.

¿QUIÉN ES QUIÉN?

CALLE
DEL

PADRE DAMIÁN

que no soy el cura 
de Tik Tok…

Que no,
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EL JALAPEÑO
Una familia en Costa Fleming

LUISA RANZ

Doctora en Químicas por la Universidad  
Complutense, gata de Chamberí,
residente y amante de estas costas.
Alterna su pasión por la literatura
con extracciones de Omega-3.  
De Madrid al cielo, sí, pero siempre
con un libro entre las manos

Tiempo de preparación: 30 minutos 

Tiempo de cocción: 5 minutos y un tequila

Ingredientes: tortillas de maíz, dos tomates (perdón, dos jitoma-
tes), media cebolla, un chile serrano, sal, aceite, 40 mililitros de 
crema agria, queso pecorino, otro tequila, cilantro y limón.

Ingrediente secreto: meter todo dentro de un taco, sí, un taco, 
añadirle salsa verde picante y enrollarlo. Después hay que llorar.

Porque en El Jalapeño, los chilaquiles son Dios, y a Dios hay que 
tratarlo con delicadeza y sin moderación. O eso dice Ángel Díaz 
de León, comandante general al frente del restaurante que tra-
jo la alegría mexicana a estas costas. También la cerveza Modelo 
Especial y grandes dosis de fe por todo aquello que entra por 
la boca y eleva los espíritus. Y es que no se puede separar alma 
y cuerpo, ni este lugar del hombre que lo fundó. El Jalapeño 
cumple 13 años en el barrio repartiendo alegría compartida en 
forma de cazuelitas. Y Ángel sigue amando tanto el buen jamón 
como a esta tierra que es a la vez plaza de toros y plato de comi-
da. Su séptima vida comienza como técnico en turismo porque 
quería —además de cocinar y ser turista aventajado— ver otros 
mundos, así que metió el delantal en la maleta y voló a España. 
Tuvo que pasar por varias ciudades antes de aterrizar en Madrid. 
De la inquietud por lo que hay al otro lado del paladar nació su 
taco de chilaquiles, monumento gastronómico que deben pro-
bar en la calle Pedro Muguruza número 4. No lo encontrarán 
en otra parte, cuates. En este local de familia bien avenida en el 
corazón de la Costa Fleming, además de enchiladas, carnitas, 
cochinita pibil, alambres, quesadillas y tacos, encontrarán los 
mejores nachos de Madrid y sobre todo montañitas de respeto 
y educación, colores en la mesa y las paredes y algo parecido al 
amor. Será por eso que los niños siguen pidiendo nachos cuan-
do llega el postre. Los padres sonríen y disfrutan del agave azul 
bien destilado. 

Ángel agradece cada instante vivido y lo que queda por vivir. 
También a todos los restaurantes en los que dejó huella a lo lar-
go de su camino y a todos los compañeros que han colaborado, 
como al gran equipo de trabajo actual del restaurante. Resulta 
que el amor no necesita alas, necesita echar raíces en una mesa 
compartida con gente a la que quieres. Y este milagro sucede 
cada día en El Jalapeño.



HAY
UN PUNTO DE LUZ

Hay un punto de luz en nuestro barrio, está en la pared de 
la parroquia Santísimo Redentor, iluminando un mosaico 
del icono del Perpetuo Socorro. Ahí está Ella. Silenciosa o 
quizás provocadora. Cuando pasas delante, si te empuja la 
prisa o la ansiedad, ni la ves. Quizás sí. Por eso te lo cuento. 
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JOSÉ MIGUEL DE HARO SÁNCHEZ 

Almeriense, misionero Redentorista, 
Párroco de El Santísimo Redentor de Madrid. 

Presidente de la asociación Acoger
y Compartir y autor de varias publicaciones 

sobre la Comunidad Ecuménica de Taizé

Era de noche. Vi pasar frente a la iglesia a uno de tantos jóvenes 
adultos que transitan por esta acera de la calle Félix Boix. No 
necesariamente cuando los restaurantes del barrio son más fre-
cuentados. Caminaba con calma. Quizás por eso percibí la sere-
nidad con la que puso su mano en la frente, de allí la llevó al co-
razón y a sus hombros. Uno de esos gestos aprendidos de niño 
que nos generan paz. Como un mantra sedante. Así de breve y 
de hondo. ¿Qué sabe nadie lo que llevamos en el corazón? Luz y 
sombras. Algo que supera el contenido de las palabras. 

En nuestro barrio hay muchos lugares para compartir la alegría 
de la amistad. Sentarse juntos en torno a una mesa y ajustarnos 
a un menú que no desequilibre nuestro bolsillo. Experimentar 
que compartir con otros, porque sí, nos humaniza. Un té, un 
capuchino, una merienda, unas risas libres de temores sea en 
la Santa Gloria o cualquier otro lugar. Por aquí son varios esos 
lugares de luz en los que recuperar la paz y limpiar la mirada en 
diálogo con amigos o familiares y salir de la dañina soledad. Son 
encuentros que nos devuelven la gratitud. Quizás sin un final 
fugaz. Felices y aparentemente plenos. ¿No necesitamos más? 
¿De verdad?.

Hay quien pasa frente a la pared de la parroquia y levantando la 
vista, atraído por una minúscula luz, se santigua. Alza su mano 
como quien quiere hacer un brindis a la altura de su cabeza, 
luego toca su corazón buscando o añorando la belleza de los 
afectos, para terminar acariciando sus hombros como quien 
conoce el peso que intenta derribarlos. La vida no siempre es 
fácil. Tampoco siempre es de noche, aunque hay días que nos 
derriban; pero es hermoso y urgente vivir. 

Cuando somos zarandeados por la vida basta un gesto sencillo, 
una mano tendida, para recuperar los equilibrios esenciales y 
volver a vencer lo que en uno puede ser niebla cerrada u oscura 
noche. Sin saber por qué ni cómo se abre en nosotros la belleza 
de lo pequeño, lo sencillo. 

Quizás lo que llamó mi atención en ese joven adulto fue intuir 
su estremecimiento al pasar frente al casi invisible icono, ese 
golpe de respeto que le llevó a lanzar una plegaria sin palabras, 
la simplicidad de un gesto lleno de confianza. Una de esas re-
acciones ingenuas que ponen luz en nosotros mientras cami-
namos. Brota del hondón de los mejores sentimientos, seamos 
o no creyentes. Ella está ahí y sientes su presencia acogedora, 
siempre en un segundo plano eficaz, como una sonrisa tímida.

Este tipo de gestos no siempre son así. La genial escritora Lucía 
Berlín, en su “Manual para mujeres de la limpieza”, cuenta esta 
anécdota: “En otra época me santiguaba automáticamente 
cuando pasaba delante de una iglesia católica. Tal vez dejé de 
hacerlo porque en el autobús la gente siempre se daba la vuelta 
y miraba”. Y dice: “Sigo rezando automáticamente un avemaría 
en silencio, siempre que oigo una sirena. Es un incordio, porque 
vivo en Pill Hill, un barrio de Oakland lleno de hospitales: tengo 
tres a un paso”. También nuestro barrio tiene varios hospitales 
a poco más de tres pasos. Pero el impacto me vino justo por 
algo opuesto a la descripción de Lucía Berlín. Hay quien se san-
tigua y pareciera que va de estreno, que termina de adquirir 
ese retazo de vida recién vivida, algo que va más allá del hacer 
automático.

Una mujer mayor en edad y quizá en sabiduría, ha llegado al 
semáforo que hay al otro lado de la calle, frente a la parroquia. 
El día está ya en la penumbra previa a la noche; anocheciendo, 
pero aún es de día. 

Obediente al rojo del semáforo ha detenido su paseo. Un re-
pente la lleva a interrumpir el gesto incipiente de apoyarse en 
el soporte de las tres alternantes luces. Cosas del cansancio. Es-

tamos así de sensibles. Hemos retirado 
las manos de los pomos de las puertas 
o de las escaleras, aunque en la iglesia 
hemos retomado estrecharnos las ma-
nos, volvemos a los abrazos en la paz. No 
podemos vivir sin abrazos. El semáforo 
ha cambiado de color, está verde y esa 
mujer sigue quieta, detenida al otro lado 
de la calle. Sus ojos no contemplan ni el 
verde ni el rojo indicador, ni la posibili-
dad de cruzar al otro lado. Quizás su vida 
esté en ámbar o mira más allá del juego 
prudente de los colores. Creo que tiene 
sus ojos fijos en ese discreto punto de 
luz que hay en la pared de nuestra pa-
rroquia. Queda justo en frente. El semá-
foro ha pasado para ella a un segundo 
plano. La riada de coches vuelve a inun-
dar la calle. Ahora no es prudente cruzar. 
Creo que ella renueva sus fuerzas mien-
tras contempla a esa otra mujer que dio 
su carne al Hijo de Dios en Jesús de Na-
zaret.  Está en esa edad de los perpetuos 
descubrimientos en que se sabe que un 
poco de luz puede hacer que florezcan 
hasta los desiertos. Roger de Taizé lo sa-
bía bien al escribir: “A los que envejecen 
se les ofrece el volverse como hermosos 
frutos maduros, bien redondos y ana-
ranjados. Pero, para eso es preciso unir 
el espíritu de infancia a la plenitud dada 
por las largas maduraciones”. 

Un pequeño punto de luz, en la pared de 
nuestra parroquia, facilita una sorpresa, 
una impensable oración que nos permi-
te descubrirnos vivos, porque “la oración 
es una fuerza serena que trabaja al ser 
humano, le remueve, le socava, no le 
deja adormilarse ni cerrar los ojos ante el 
mal, las guerras y todo aquello que ame-
naza o daña a los débiles de la tierra”. En 
cualquier lado de la calle, sea cual sea 
nuestra edad, podemos descubrir la luz 
que hace florecer nuestros desiertos.



La noche
en que cayó una portería

y renació un mito
El Real Madrid CF celebró sus bodas de plata el 6 de marzo de 1927, cuando aún no se había comenzado 
a disputar la Liga y apenas podía presumir en su sala de trofeos de 5 Copas del Rey. Veinticinco años 
después, con motivo de las Bodas de Oro, el club invitó al Millonarios de Bogotá donde jugaba un rubio 
argentino que cambiaría la historia del Real Madrid para siempre. Durante el siguiente cuarto de siglo 
las vitrinas blancas recibirían 6 Copas de Europa y 15 Ligas, consolidándose como gran dominador del 
fútbol español y europeo. Pero en la cronología del club de Chamartín hay otra fecha que cambió sim-
bólicamente su destino y apenas se ha hablado de ella. Este 1 de abril de 2023 se cumplen 25 años de 
una noche fatídica y gloriosa a partes iguales.
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ÓSCAR FERNÁNDEZ

Asturiano de la cuenca minera,
enamorado del fútbol inglés 

y las buenas historias. 
Responsable de documentales,

cortometrajes, docuseries
y hasta un canal deportivo de TV.

Economista, guionista
y por encima de todo equilibrista

En enero de 1998 parecía evidente que el Madrid volvería a que-
darse sin la Liga (había ganado 2 de las últimas 7), estaba fuera 
de la Copa eliminado por el Alavés y en Champions League (la 
competición que había sustituido a la Copa de Europa) había 
superado un asequible grupo previo ante Oporto, Olympiacos y 
Rosenborg (con derrota en Noruega incluida) pero estaba lejos 
de ser favorito. El equipo dirigido por el alemán Heynckes había 
disputado 17 partidos en los tres primeros meses de aquel año 
consiguiendo solo 6 victorias. Un plantel con estrellas de la talla 
de Suker, Mijatovic, Seedorf, Roberto Carlos, Hierro o Fernando 
Redondo no estaba dando la talla como la temporada anterior 
con Fabio Capello al mando y solo los dos jóvenes puntas na-
cionales, Raúl González y Fernando Morientes, se salvaban de 
las críticas. A todo ello se sumaba el pesado lastre europeo del 
Madrid: 32 años sin ganar la Copa de Europa y 17 sin llegar tan 
siquiera a la final. Incluso Mitsubishi aprovechó las navidades 
de 1994 para lanzar un spot en el que un anciano cabrero pre-
guntaba a un forastero por asuntos de actualidad (“¿dice usted 
que ese Mateos va disfrazado de Superman persiguiendo a un 
exministro que está casado con una china? ¿Y Franco que opina 
de esto?”) para rematar con una frase que se hizo viral: “¿Y qué, 
el Madrid otra vez campeón de Europa?”.

Los noventa no estaban siendo una buena década para ser 
madridista, tras el ocaso de la Quinta del Buitre, entrenadores 
y fichajes de relumbrón desfilaban anualmente por Concha Es-
pina con escaso éxito mientras eternos rivales como el Barça y 
el Atleti levantaban, respectivamente, una orejona en 1992 y un 
doblete en el 96. Aquel Madrid de finales de siglo era ya una 
ciudad plenamente europea, destino de grandes empresas y 
emergente mercado inmobiliario. La población de la capital 
se había mantenido constante desde finales de los 70 mien-
tras que había crecido exponencialmente en las localidades del 
extrarradio. Chamartín había visto erigirse, tras largas obras, las 
torres KIO que se convertirían inmediatamente en símbolo de 
Madrid y puerta de Europa. 

El 1 de abril de 1998, la fecha que nos ocupa, el Madrid disputaba 
las semifinales de Champions ante el campeón: el temible Bo-
russia Dortmund, que un año antes había vencido contra pro-
nóstico a la Juve por 3-1 en la final de Múnich. Y precisamente 
su última víctima en cuartos había sido el propio Bayern de Mú-
nich unas semanas antes. Los alemanes formaban un bloque 
temible pero no contaban para el duelo del Bernabéu con tres 
de sus puntales: Möller, Kholer y Sammer. El Madrid se enfren-
taba a su destino y prácticamente se jugaba la temporada a 
una carta, el ambiente desde primeras horas de la tarde era el 
de las grandes ocasiones, hacía 9 años que no se disputaban 
unas semifinales en Chamartín. En el interior del estadio no 
quedaba un solo hueco y a la salida de los jugadores a las 20:41 
la locura se desató. Miembros de ultrasur subidos a las vallas del 
fondo arengaban y tiraban de la red de seguridad con fuerza, 
tanta que, justo cuando sonaba el himno de la Champions por 
megafonía, la valla cedió arrastrando consigo a la portería del 
fondo sur que quedó en el suelo rota e inservible. Se desató en-
tonces el pánico entre los empleados del club que intentaban 
arreglar la maltrecha portería mientras que un comando de 
operaciones especiales con Agustín Herrerín, mítico empleado 
del club, a la cabeza se desplazó a la Ciudad Deportiva en busca 
de un recambio. En medio de la incertidumbre y el riesgo de 
suspensión del partido, volvía a flotar la maldición del Real con 
la que una vez fue “su” Copa de Europa. Como había sucedido 
en aquellas 3 semis de finales de los 80, al Madrid siempre le 
pasaba algo.

Los ojos de millones de personas asistían incrédulos a un vo-
devil durante el cual se probó a meter maderos dentro de los 
tubos de la portería dañada antes de asistir a la llegada de un 

enjambre humano de empleados del 
club introduciendo, no sin dificultades, 
una nueva meta en el verde de Chamar-
tín ante el delirio del respetable. A las 22 
horas, con hora y cuarto de retraso, dio 
comienzo un partido que pasó doble-
mente a la historia: desde entonces es 
obligatorio en cualquier competición 
UEFA tener porterías de recambio en el 
propio estadio y aquella fue la noche en 
que todo cambió para el Real Madrid. El 
partido deparó un más que positivo 2-0 
gracias a los tantos de Morientes y Ka-
rembeau, a pesar de las claras ocasiones 
de unos alemanes que habían llegado a 
pedir la suspensión del partido y acaba-
ron sembrando la duda de que el nuevo 
arco era un centímetro más alto que el 
viejo. Lo que se iría conociendo los días 
posteriores sería la odisea de Herrerín y 
su destacamento cuando llegaron a la 
antigua Ciudad Deportiva. No tenían lla-
ves del almacén y tampoco un vehículo 
para transportar la portería al Bernabéu. 
Cándido Gómez y su sobrino Juan Ma-
nuel estaban casualmente allí instalando 
un escenario y dando marcha atrás con 
su Pegaso forzaron la puerta y con la ayu-
da de 8 policías cargaron la portería an-
tes de bajar la Castellana saltándose se-
máforos y direcciones prohibidas. Nunca 
hubo héroes más inesperados en una 
gesta deportiva seguida por cientos de 
millones de personas en todo el mundo.

El resto de la historia es de sobra conoci-
da, el Madrid acabó levantando “la Sép-
tima” un mes después en el Ámsterdam 
Arena ante la Juventus, en los siguien-
tes 4 años sumaría otras 2 Champions y 
otras 5 más durante las 20 temporadas 
siguientes. Ningún club europeo a ex-
cepción del Madrid ha levantado 8 Copas 
de Europa en 70 años de competición y 
el club blanco lo ha conseguido hacer en 
tan solo un cuarto de siglo, el mismo que 
se cumple ahora de aquella noche don-
de bochorno, parodia y fútbol se dieron 
la mano para cambiar la historia del club 
más laureado de este deporte.
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LA ÚLTIMA MISIÓN 

Oiga Doctor

Algunas de las cosas

Que imaginaba odiosas

¿Sabe que están muy bien?

Joaquín Sabina, Oiga Doctor.
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Quizá fuera martes o miércoles, no lo tengo claro. De lo que no 
tengo ninguna duda es que, al abrir los ojos por la mañana, mi 
cuerpo se negaba a despertar. 

Recuerdo haberme preguntado qué sentido tenía forzarme a 
salir de la cama, preparar el desayuno y pasar un día igual que el 
anterior, esperando a que llegara de nuevo la noche, el insom-
nio y todos los monstruos. 

Todo me resultaba cansado e inútil. Total, no parecía haber mu-
cha gente que me fuera a echar de menos. Y la que había, llo-
raría lo justo para continuar con sus vidas y celebrar el primer 
aniversario de mi “prematura marcha”. Estuve pensando varias 
horas en cómo quedarme dormida de nuevo y, a ser posible, 
para siempre jamás. No tenía pastillas ni valentía, lo que com-
plicaba mucho un desenlace rápido y poco traumático. Sobre 
todo para esos pocos que me habrían de recordar de vez en 
cuando.

Mis enfermedades, aunque crónicas, tampoco anunciaban un 
desenlace próximo. Qué difícil es deshacerse de un cuerpo que 
ya no deseas, me dije.

Decidí levantarme sola para pedir cita en el centro de salud. Le 
diría a mi médico que estaba nerviosa. Había dejado el trabajo. 
Me había enfadado con mi amiga. Diría todo lo que hiciera fal-
ta a cambio de una buena caja de pastillas. Hacía años que no 
era capaz de leer un libro. La música me molestaba y la gente 
me estorbaba. La ciudad me aplastaba como una losa y, básica-
mente, llevaba meses durmiendo poco y mal… «Serán los efec-
tos de la pandemia» sería mi contundente alegato final. 

Me preparé un café y una tostada: el mismo desayuno de cada 
mañana en los últimos quince años. Pedí la cita. La más rápida 
sería en una semana, la acepté. Total, en una semana más no 
iba a desaparecer mi pereza por seguir haciéndome café cada 
mañana. Siete cafés más se pasan rápido, me dije.

Cuando llegó el gran día en que me haría con mi nave del olvido 
me presenté sin maquillar y un poquito mal vestida. Mi espalda 
ligeramente encorvada por el peso de mi carga invisible fue el 
mejor ejemplo de mis lamentos.

No me llevó más de tres minutos convencer a mi doctor que no 
dejó de teclear. Casi sentí compasión por él mientras me hacía 
la receta. Creo que, incluso, sintió alivio de que mi caso fuera 
tan sencillo: «Venga, otra con insomnio y ciao». Me dio la im-
presión de que su propia carga era aún más pesada que la mía: 
su espalda parecía incrustada en el ordenador. No me habría 
gustado estar en su pellejo durante la pandemia, mucho me-
nos ahora, en los efectos secundarios. Me despedí, diligente, sin 
haber recibido ni una mirada de él. Se lo disculpé, afuera había 
veinte más como yo esperando su turno.

Sin demora alguna pasé por la farmacia para recibir la caja de 
pastillas para nunca despertar a cambio de tan solo veintitrés 
céntimos.

Durante el resto de la mañana me invadió cierta ansiedad que 
fui evadiendo con un buen paseo y un pequeño reposo, cosa 
que me extrañó, porque mi cuerpo jamás me había pedido 
siesta. Era como si las pastillas hubiesen comenzado a hacer 
efecto desde el interior de la caja.

Llegó la noche, me preparé la cena. ¡Mi 
última cena! me dije, así que le puse do-
ble de queso y doble de jamón al boca-
dillo que me estaba preparando. Total, el 
colesterol ya no sería un problema. Me 
serví una copa de vino tinto y me senté 
en la barra de la cocina. Mientras daba 
el primer mordisco al bocadillo observé 
que la librería, y la casa en general, esta-
ban bastante desordenadas, incluso con 
alguna telaraña en un rincón del salón.

Con el yogur de postre también caí en 
cuenta que en dos días tenía que pagar 
el alquiler y la tarjeta de crédito. Tenía 
que prever dejar dinero suficiente en la 
cuenta para cubrir esos gastos. Por la 
mañana iría al banco. No es justo dejar a 
los herederos deuda alguna ni una casa 
desordenada.

Me invadió un gran desasosiego solo de 
imaginar que iban a entrar a mi casa 
un montón de desconocidos y de gen-
te querida. Pensaba en mis hijos, en mis 
hermanos, en la funeraria, en los para-
médicos, en el juez y la policía… Me entró 
pánico. No podía permitir, de ninguna 
manera, que lo último que se dijera de 
mí es que había sido una persona sucia 
y desordenada. Otras cosas sí: mala ma-
dre, mala amiga, mala pécora. Pero, co-
china, no.

Decidí entonces aplazar mi sueño infinito. 

A la mañana siguiente fui a ingresar el di-
nero al banco y de vuelta a casa me puse 
a limpiar la cocina, la nevera, la grasa de 
la campana extractora y los cristales. Al 
ordenar los cajones pensé en la cantidad 
de cosas inútiles que coleccionamos 
y deberíamos tirar. No avancé mucho. 
Limpiar cada recoveco me llevaría más 
días. Al caer la noche estaba tan cansada 
que caí rendida sin pensar en nada más 
que madrugar para continuar con mi úl-
tima misión.

En el tercer día de limpieza, colocando 
la ropa de verano en los armarios, se me 
ocurrió que ayudaría mucho dejar dis-
puesto qué cosas y para quién serían, 
a fin de evitar sufrimientos mayores a 
quienes se hicieran cargo de mi paupé-
rrimo legado. Eso me llevaría más tiem-
po, pero valía la pena la demora. Com-
pré un paquete de etiquetas de camino 
al mercado. También tuve que volver a 
llenar la nevera que había dejado vacía 
ante mi inminente despedida.

Desde aquella visita al médico ya han 
pasado tres años, pero aquí sigo –aun-
que usted no lo crea–, inmersa en un 
montón de tareas infinitas que no aca-
ban nunca y que no me dejan tiempo 
para nada, mucho menos para acordar-
me de la famosa caja de pastillas. 

Todo me resultaba cansado e inútil. Total, no parecía  
haber mucha gente que me fuera a echar de menos.
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ALEJANDRA DÍAZ-ORTIZ

Mexicana de nacimiento, 
residente en Madrid, biznieta de una India 

Yaqui –vecina de los apaches–
y nieta de un chino, intenta vivir del cuento. 

De momento, lo va consiguiendo…
Autora de los libros Cuentos chinos,

Pizca de sal y No hay tres sin dos 
(Trama Editorial)

Teléfono de la Esperanza

Teléfono: 91 459 00 50

https://telefonodelaesperanza.org

madrid@telefonodelaesperanza.org

Y es que, seguro que usted lo sabe, que-
rido lector, lectora, cuando se ha termi-
nado de limpiar un baño, hay que volver 
a la cocina. O meterse en la terraza por-
que se ha llenado de hojas del otoño. O 
porque mandó enmarcar unas láminas 
bonitas para regalarlas en Navidad y aún 
sigue esperando a que estén listas. El 
caso es que siempre hay algo por hacer. 
Cada día, un recado. Cada semana, una 
tarea pendiente. Y cuando una se quie-
re dar cuenta, ha vuelto la primavera y 
se nos llena el corazón con el canto de 
los pájaros enamorados. He de confesar 
que por las noches también me divierto 
mucho imaginando un nuevo desafío 
para seguir riéndome de mis miedos.

Así pues, cada mañana 
vuelvo a empezar

Así pues, cada mañana vuelvo a empe-
zar. Día con día, insistiendo en dejar todo 
limpio y en orden. Luego, por la tarde, a 
dar un paseo al parque donde nos he-
mos ido encontrando un grupo de so-
litarios que, como yo, siempre tenemos 
algo por hacer. No es que seamos espe-
cialmente felices, pero a veces vamos al 
teatro o a tomar un café. Hace poco los 
invité a mi casa y no paramos de quejar-
nos del bendito desorden que tenemos 
que enfrentar cada día.   –¡Y qué nunca 
deje de haberlo! brindó nuestro amigo 
Carlos.

Por cierto, la cajita de pastillas para dor-
mir sigue en mi mesilla. Intacta, ha ca-
ducado hace tiempo. Supongo que el 
riesgo de tomarlas así solo aumentaría 
las posibilidades de dormir más profun-
damente. ¡Si es que algún día me queda 
tiempo para eso!
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MARCELA REIGÍA VALES

Abogada y socia de Reigía Vales Abogados. 
Félix Boix, 9.  www.reigiavales.com

La ley de Prevención de las Pérdidas y el Desperdicio Alimenta-
rio, supone una novedad en nuestro país en materia legislativa 
respecto de los desperdicios alimentarios. Su presunto objetivo 
viene motivado con el fin de reducir el desecho de alimentos sin 
consumir y favorecer el aprovechamiento de estos, pero su régi-
men de sanciones también nos vislumbra su afán recaudatorio.

Habiendo entrado en vigor en enero de este año los hosteleros 
hastiados desde la pandemia, y habiendo cerrado en toda Es-
paña más de 80.000 establecimientos, ven de nuevo la presión 
del ejecutivo, con la aprobación de la referida ley.

No debemos olvidar que la gran mayoría de los bares de nues-
tro país, son regentados por pequeños hosteleros autónomos, 
que ya de por sí están sufriendo, el incremento de la inflación, 
la cesta de la compra, el impuesto sobre los plásticos no recicla-
bles, la presión fiscal e innumerables cargas más.

Esta ley afecta no sólo a los hosteleros sino a todas las partes  
de la cadena alimentaria, desde la cosecha y recolección,  
hasta los consumidores, tanto en la hostelería como en nuestro 
propio hogar. 

La ley obliga a tener un plan de prevención de las pérdidas y el 
desperdicio, esto es, ofrecer una carga más a los hosteleros, los 
cuales habrán de evaluar procesos productivos, identificar dón-
de se producen las pérdidas de alimentos y fijar las medidas 
pertinentes para minimizarlas.

Como no podía ser de otra manera, la nueva ley impone un ré-
gimen sancionador que establece como falta grave no contar 
con un plan de prevención de las pérdidas y el desperdicio ali-
mentario, para la que prevé sanciones que pueden oscilar entre 
2.001 y 60.000 euros, así como la segunda o ulterior infracción 
leve que suponga reincidencia en el plazo de dos años.

En el caso de asociaciones con fines sociales, se considerará in-
fracción leve que no entreguen los excedentes a personas des-
favorecidas, o que establezcan algún tipo de discriminación en 
el acceso al reparto de alimentos por ejemplo por motivos de 
discapacidad, edad, sexo, salud, orientación sexual, identidad o 
expresión de género, características sexuales, nacionalidad, etc. 
¿De verdad creemos que las asociaciones sin ánimo de lucro, 
que bastante ayuda hacen dando de comer a cientos de fami-
lias españolas, discriminan por estos motivos cuándo su fin es 
social y ayudar?

Asimismo, se considerarán infracción 
leve la negativa a colaborar con las ad-
ministraciones públicas para la cuan-
tificación de los residuos de alimentos. 
La ley prevé para las infracciones leves 
sanciones de apercibimiento o multas 
de hasta 2.000 euros. Como infraccio-
nes muy graves, sancionables con entre 
60.001 y 500.000 euros de multa, se con-
siderará la segunda o ulterior falta grave 
que se cometa en un plazo de dos años.

Para evitar estas sanciones nuestros 
hosteleros deberán: poner a disposición 
de su personal formación en los pro-
cesos de manipulación de alimentos y 
transporte, garantizar la cadena del frío, 
disponer de un plan de prevención que 
contemple la donación, formar y sensi-
bilizar al personal para que prevenga el 
desperdicio alimentario, medir e infor-
mar sobre las pérdidas de alimentos, etc. 

¿Realmente creemos que nuestros hos-
teleros eran tan irresponsables como 
para obviar todas esas acciones que hoy 
son obligaciones? 

En definitiva, sin duda, esta ley, repercu-
tirá en el bolsillo de los ciudadanos de a 
pie, y en la pérdida de beneficio de los 
autónomos y Pymes que regentan esta-
blecimientos.

DE LAS PÉRDIDAS
LA LEY DE PREVENCIÓN

Y EL DESPERDICIO

ALIMENTARI       
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Plaza de Castilla desde Bravo Murillo (1973). Archivo Regional de la Comunidad de Madrid. Fondo Martín Santos Yubero
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En 2008, the Future Laboratory plasmó por primera vez la idea 
de los viajes que desdibujan la frontera entre el trabajo y el placer. 
En 2016 se impulsó la tendencia de movilidad gracias a las gene-
raciones más jóvenes y a la revolución digital en lo laboral. Hoy 
en día, esta tendencia está re/evolucionando la transformación 
del sector hotelero y la hospitalidad, su inclusión como motor de 
cambio en lo local y potenciando la forma de vida experiencial.

En sus inicios, el arquetipo del viajero que combinaba el viaje 
laboral con el personal se reducía a las altas esferas directivas, 
profesionales que viajaban por la naturaleza del negocio y las 
corrientes laborales emergentes basadas en tecnología, comu-
nicación, viajes, gastronomía, etc. Internet, las nuevas tecnolo-
gías y sobre todo los nómadas digitales han revolucionado el 
mercado laboral, facilitando poder desarrollar una profesión 
desde cualquier parte del mundo. El bleisure se ha ido consoli-
dando entre las empresas más creativas y freelancers ofrecien-
do la oportunidad de trabajar en remoto y aportando un valor 
añadido a la relación entre empleador y empleado.

Cuando viajar 
es una forma 

de estar
en la vida

BLEISURE
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DANIELA VILLASEÑOR

Vecina Marketiniana del 2ºB. 
Teatrista de corazón, creativa sin rumbo 

y ensayista de la vida

Según un estudio de Deloitte, el nicho del viajero consumidor 
contemporáneo está en las nuevas generaciones, abarcando 
tres cuartas partes de los trabajadores a nivel mundial para el 
2025. La Generación Millenial ocupará el 75%, seguida de la ge-
neración Baby boomers y Generación X y Z. Además, según la 
consultoría PwC, desde 2018 la tendencia de los viajeros por ne-
gocios es casi el doble en Millenials, con un 46% frente al 26% en 
Baby Boomers.

Ante este paradigma, la situación postpandemia dio lugar a 
nuevas actitudes frente a lo laboral y lo personal. El trabajo pro-
ductivo desde cualquier parte del mundo ya es una realidad, y 
a nivel humano, el planteamiento del carpe diem frente al pa-
norama geopolítico actual pone en valor el equilibrio entre el 
trabajo y la vida personal, anhelando más tiempo de calidad, 
con el foco puesto en las relaciones personales y familiares.

El bleisure no solo se presenta como una opción de conciliación 
laboral y familiar, sino como una nueva fórmula de ahorro para 
las empresas y una opción sostenible para el medio ambiente, 
ya que reduce sensiblemente la huella de carbono de los viajes 
al aunar en un solo viaje las dos experiencias.

Las empresas, conocedoras de esta tendencia, comienzan a 
ofrecer este tipo de viajes a sus trabajadores como incentivos, 
fusionando el viaje de placer y el teletrabajo, mejorando la pro-
ductividad, incrementando la satisfacción laboral, y reduciendo 
el malestar de sus empleados al estar fuera de casa únicamente 
por trabajo. Esto ayuda a reducir los niveles de estrés de sus tra-
bajadores, siendo un gran atractivo para potenciar las relacio-
nes y compromisos entre empresa-trabajador.

Según una encuesta realizada a cuatro mil adultos del Reino 
Unido, liderada por Yonder para Castleforge, firma de inversión 
inmobiliaria, el 27% de los trabajadores confirmaron que actual-
mente su empleador tiene más flexibilidad al teletrabajo y que 
puedan trabajar fuera de casa al menos unas pocas semanas 
al año, la cifra aumenta al 36% entre los trabajadores de 18-34 
años.

El sector hotelero, conocedor de esta 
tendencia, está jugando un papel fun-
damental para convertirse en aliado de 
los destinos alrededor del mundo que 
desean posicionarse como los destinos 
clave en bleisure. Facilitando la inclu-
sión y estancia en destino apostado por 
generar un mayor impacto económico 
gracias a las experiencias en lo local, re-
activando a los proveedores de la zona 
y creando nuevas oportunidades espe-
cialmente en aquellas regiones que es-
tán en letargo económico, siendo una 
gran oportunidad para ambas partes.

Un estudio de Expedia Group y Luth Re-
search de 2021 indica los tres factores a 
tener en cuenta para que un viajero de 
negocios alargue su estancia a bleisure: 
que la persona esté viajando a un desti-
no atractivo (66%), el coste adicional de 
extender el viaje (59%) y la compatibili-
dad de las fechas del viaje con el fin de 
semana (51%).

Este modelo de viaje hibrido, donde los 
viajes de negocios y el ocio se cruzan, 
abre el camino a nuevas formas de fide-
lidad y conversión de clientes pasando 
de negocio a ocio y viceversa. Las eti-
quetas de hoteles “especializados” por 
ejemplo en business, quedan obsoletas, 
el éxito consiste en romper los límites de 
su público objetivo a través de la oferta 
de ocio ad hoc a los huéspedes en solita-
rio o aunando la vida familiar.

El mundo esta sediento de historias.  
Ya no hay excusa. Viaja, vive y experi-
menta más.
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DIME
EN QUÉ CLIMA ANDAS 

Y TE DIRÉ 
QUÉ VINO ERES 

Una de las catas más exitosas que hacemos en 
Vinalium Cuzco es la que yo llamo “Viaje por los 
vinos de España según su clima” porque, ade-
más de viajar por la península subidos en una 
copa de vino, aprendemos cómo impacta el 
clima en el vino tanto desde un punto de vista 
aromático como en el paladar.
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IGNACIO RODRÍGUEZ TEUBAL

Nacho es el sumiller del barrio.
Un emprendedor dedicado al mundo 

del vino y la restauración desde el año 2011.
Certificado en Sumillería Internacional 

por la Escuela del Vino Matritense. 
Responde todas las preguntas sobre vino 

que siempre quisiste preguntar y nunca te 
atreviste en @vinaliummadridcuzco.

Rreservas para grupos 628 35 25 03

Para empezar hay que entender que la uva, materia prima del 
vino, madura según cuatro condicionantes fundamentales: la 
variedad, la latitud, la altitud y el clima (en realidad podríamos 
añadir también el tipo de suelo, pero esto daría para otro artí-
culo). Todos ellos están relacionados e influenciados entre sí y 
van a caracterizar al vino resultante antes de que la uva llegue 
a la bodega.

Así, cada variedad de uva (tempranillo, garnacha, verdejo, alba-
riño, etc.) tiene lo que se denomina en viticultura su ciclo de 
maduración o desarrollo vegetativo. Si éste es corto, la fruta ma-
durará en menos tiempo (como curiosidad, la variedad tempra-
nillo, por ejemplo, debe su nombre a su maduración y vendimia 
temprana), pero si es largo o tardío, la fruta tiene un periodo de 
maduración más extenso en el tiempo, se vendimia más tar-
de, permitiendo un desarrollo de la uva, digamos, más pausado 
pero también más expuesto al clima.

Por otro lado, también es muy importante la latitud donde se 
encuentre del viñedo, es decir, su localización geográfica según 
el paralelo terrestre, siendo las latitudes septentrionales más 
asociadas un clima frío y las más meridionales (como es el caso 
de España entre el paralelo 36º y el 43º) a un clima más cálido. 

Pero la altitud, es decir, la referencia en metros sobre el nivel del 
mar, compensa muchas veces el clima cálido en latitudes más 
meridionales, como es el caso de España, al significar mayor o 
menor temperatura media durante el periodo de maduración 
y, sobre todo, a una mayor o menor variación de temperatura 
entre el día y la noche. Así, cuanto mayor es la altitud, mayor es 
la amplitud térmica, que resulta fundamental para una buena 
maduración de lo que en enología se denominan polifenoles 
(la de los famosos taninos, azúcares y otros compuestos orgáni-
cos), una correcta acidez y también un buen aporte aromático 
al vino.

Por el lado del clima, la mayor o menor exposición al sol de la 
planta, la humedad, la temperatura media y la pluviometría, se-
rán las claves para obtener distintos tipos de vino. De esta ma-
nera, en la península podemos distinguir (a grandes rasgos y 
dejando para otro artículo, por su singularidad, el clima Atlán-
tico Canario) cuatro tipologías de clima que explica Pedro Ba-
llesteros MW (Master of Wine) en su libro “Comprender el Vino” 
(Ed. Planeta Gastro):

	� Clima Atlántico Norte: influencia marítima, pluviosidad y hu-
medad alta y temperaturas suaves, de lo que se benefician 
variedades de ciclo corto preferiblemente. Hablamos funda-
mentalmente de Galicia y el Cantábrico, es decir, la España 
verde que también engloba la Rioja Alavesa. Ofrece vinos 
frescos donde predominan los frutos rojos en nariz, buena 
acidez y, a menudo, aunque no siempre, baja graduación al-
cohólica comparado con los vinos de la meseta o mediterrá-
neos. Aquí variedades como la mencía en tintos o la albariño 
en blancos serían los referentes principales.

	�� Clima Atlántico Sur: Huelva y Cádiz (aunque quizás yo aña-
diría aquí también la Sierra de Ronda en Málaga con misma 
latitud pero más altitud). Más cálido, con mucha exposición 
solar y baja precipitación, con gran dependencia del viento 
Levante y Poniente para días más secos y cálidos en el pri-
mer caso, y más frescos y húmedos en el segundo. Los vinos 
de estas latitudes son predominantemente sabrosos, salinos 
y potentes con variedades como la Tintilla de Rota en tintos 
y la Palomino Fino en blancos. 

	� Clima Mediterráneo: abarca Catalu-
ña, Levante, Murcia y parte de An-
dalucía, bajo la   influencia marítima 
que suaviza las temperaturas tanto 
en invierno como en verano, además 
es una región con baja pluviosidad y 
veranos secos pero noches húmedas 
por la cercanía al mar. Obtenemos en 
general vinos en los que predomina 
la fruta negra más madura, alcohol 
elevado, menor acidez, más concen-
trados y con gran carga frutal. La 
bobal de Levante, la monastrell en 
Jumilla o la garnacha y cariñena de 
Cataluña son las grandes protagonis-
tas. 

	� Clima Continental: predominante en 
la meseta central y meseta sur (La 
Mancha), altitud media elevada que 
significa como ya hemos dicho muy 
buena alternancia térmica entre el 
día y la noche, frío en invierno y mu-
cho calor en verano, lo que proporcio-
na vinos afrutados pero tánicos, con 
menos acidez, alcohólicos y con bue-
na concentración con la tempranillo 
como auténtica estrella.

En definitiva, nos encontramos con que 
cada variedad de uva original, autóctona 
o no, es la que mejor se adapta a estos 
climas condicionada por: su ciclo vege-
tativo, la altitud, la latitud y los suelos del 
viñedo. Todo ello, y con la inestimable 
aportación del enólogo en la bodega, va 
a caracterizar de forma única y de la me-
jor manera posible el vino resultante.

Ahora solo queda, con el mapa y la copa 
en la mano, intentar percibir el clima en 
el vino o el vino a partir de su clima y dis-
frutar del viaje.
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EL VERANO DE LA SANDÍA
Relatos de barrio

Cuando le dijo que no se atrevía, Bruno com-
prendió que era un cobarde. Había entendido el 
reto de África: subirse al Monumento a la Infan-
cia, una bola del mundo coronada por tres niños 
que se daban la mano y dejaban espacio para un 
cuarto. Bruno había visto a muchos niños subir 
a completar el círculo, pero a él le daba miedo 
caerse. También temía la reprimenda de sus pa-
dres, que tomaban una cerveza en Nouba, el bar 
del parque.

Soportó la mirada crítica de África, que le evalua-
ba con toda la seriedad que le otorgaban los grue-
sos cristales de sus gafas redondas. Para sorpresa 

de Bruno, la niña le ofreció igualmente la chuche 
de sandía, sellando el comienzo de una amistad 
que marcaría el verano que estaba a punto de co-
menzar. Bruno siguió a África en todas sus aven-
turas, haciendo cosas que jamás imaginó. Junto 
a sus padres, exploraron todos los rincones de su 
barrio. Comieron las hamburguesas favoritas de 
Bruno en Alfredo’s Barbacoa, y las pizzas favoritas 
de África en Allô Pizza. Probaron todos los sabores 
de helado en Bibì e Bibò. Aprendieron a patinar y 
jugaron con los gatos y patos del Parque del Canal 
de Isabel II. Todas las tardes se columpiaron hasta 
que sus pies rozaban la línea del atardecer entre 
los altos edificios de Madrid.
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@CRISPY_WORLD 

Diseñadora y escritora.
Trabajo tanto en lo tradicional como
en lo digital, partiendo de un punto

de vista multidisciplinar que me lleva
a buscar modelos narrativos asociados

a los nuevos medios.

Los últimos días del verano de Bruno estuvie-
ron teñidos de aburrimiento. Echaba de menos 
a África. Su vida había dejado de estar llena de 
aventuras. Una tarde en el parque, su madre le 
compró una bolsa con chuches de sandía y él las 
cogió, pensativo.

Cuando sus padres se sentaron en el bar, Bruno 
se acercó al monumento. Lo miró desde abajo. 
Decidido, saltó la valla y sorteó la vegetación. 
Puso un pie en la base cuadrada y una mano 
se agarró a un relieve de un continente. Dudó, 
pues le daba miedo caerse. Se fijó entonces en 

que el continente que agarraba su mano era 
África y encontró las fuerzas que le faltaban. Co-
gió impulso hacia arriba, se agarró a un pie de 
uno de los niños del monumento, subió hasta la 
cima del mundo y se quedó sentado en ella. El 
parque se veía con otra perspectiva desde allí.

No le importó la bronca de su madre, que le 
rogaba que bajase de ahí. Antes de hacerlo, se 
tomó una sandía y comprendió que África siem-
pre estaría con él. África le había enseñado a ser 
valiente y a atreverse. Ya no necesitaba a nadie 
para crear sus propias aventuras.   



Tras más de 30 años de 
experiencia en San Sebastián, 
Illunbe se trasladó a Madrid en 

2002 para continuar seleccionando la máxima calidad en materias 
primas y elaborar lo mejor de la cocina vasca y sus asados en 
parrilla, con un equipo de profesionales de primer orden.
Pescados frescos seleccionados directamente en las lonjas del 
puerto para viajar hasta Illunbe. Los lomos de carne son de una 
calidad inmejorable, por eso las chuletas que asamos a la parrilla 
no tienen parangón. Tanto las hortalizas como las verduras son 
igualmente compradas en origen para venir directamente desde 
las huertas del caserío hasta la mesa. El secreto de Illunbe 
parece sencillo: buen género bien cocinado. Cocina sin contem-
placiones, basada en el producto de temporada que mima al 
máximo la calidad de sus platos.

En el Restaurante Illunbe Castellana encontrarás las más exquisitas 
tradiciones culinarias del País Vasco en Madrid. Selección cuidada y 
esmerada de nuestros productos, el sentirse como en casa y el trato cercano. Estas características 
están implícitas en nuestras raíces. Queremos una cocina en la que primen los sabores de los 
productos. Elaboraciones sencillas que hagan resaltar el verdadero sabor de nuestros platos. 
Illunbe es comida sana, limpia sin trampa ni cartón. Las mejores recetas de la cocina vasca sin salir 
de Madrid.

Un local amplio, cómodo y lumino-
so que dispone de varios espacios: 
barra de pinchos, salón, una gran 

terraza con amplios ventanales en el lateral de la Castellana, 
abierta todos los días del año. Todas las salas están climatizadas. 
Illunbe dispone también de un salón privado para eventos y 
comidas de empresa.

LA ESENCIA DE LA GASTRONOMÍA VASCA EN MADRID

Castellana, 172
Tel. 918 675 902

HORARIO
Todos los días

de 13.00h a 24.00h

Domingos
de 13.00h a 17.00h

MATERIA PRIMA
Y LA PARRILLA
MATERIA PRIMA
Y LA PARRILLA

TRACICIÓNTRADICIÓN

RESTAURANTE
Y TERRAZA
RESTAURANTE
Y TERRAZA
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• Guía Costa Fleming •

El consumo local supone una elección, quizá más profunda de lo que nos hayamos parado a pensar. Ir de compras o a comer en un restaurante 
del barrio, son actividades cotidianas con las que podemos contribuir a la prosperidad económica de nuestro entorno. Un beneficio que revierte 
en nuestro favor, redistribuyéndose la riqueza entre personas y familias cercanas. Nuestro estado del bienestar y calidad de vida crece de forma 
sustancial al activar el consumo local, alegrémonos por el bien del vecino porque su bien es nuestro bien. Tenemos la oportunidad de utilizar 
nuestro criterio de decisión de acuerdo a nuestras convicciones y promover la construcción de un barrio vivo, amable, seguro y justo. 

#makingbarrio

HOSTELERÍA
ALFREDO’S BARBACOA 

Alfredo’s BBQ tiene fama de servir una de las mejores hamburguesas de Madrid. Carne de vacuno 100% y deliciosas costillas a 
la parrilla. Parada obligada en Costa Fleming en un restaurante con tradición y sabor americano, todo un clásico para chuparse 
los dedos! Su fundador Alfred Gradus era un neoyorquino amante de España que inauguró varios locales, entre ellos este en la 
calle Juan Hurtado de Mendoza en 1986, donde su familia se ocupa de todo. La carta es casi la misma desde hace ya 40 años, 
no se ha cambiado ninguna receta y siguen haciendo su famosa salsa barbacoa, hamburguesas a la parrilla, la ensalada de col 
y las tartas siguiendo las recetas originales. 
También dispone de servicio a domicilio.

Juan Hurtado de Mendoza, 11 | Tel.: 913451639 | www.alfredos-barbacoa.es 
Horario: Abierto todos los días de 13:30 a 16:30 y 20:30 a 23:00

ALLÔ PIZZA 

Deliciosas pizzas artesanas 100% naturales. La masa siempre fresca, fina y sabrosa, hecha a diario con harina de trigo, aceite de 
oliva, agua, sal y levadura natural; cocida a 300 grados en auténticos hornos de piedra, componente esencial en elaboración de 
una pizza artesana. El toque que los hace únicos y que marca la gran diferencia. Todo lo anterior, unido a una excelente calidad 
en los ingredientes 100% naturales: trufa, boletus, anchoas de Santoña, verduras de temporada, embutidos italianos, carnes de 
primera categoría, sabrosos quesos, etc, hace que las pizzas de Allô sean únicas. Un compromiso diario por mantener la calidad 
original de un producto alejado del concepto habitual de comida rápida. Allô Pizza no es Fast Food, Allô Pizza es Good-Food!

Doctor Fleming, 23 | Tel.: 913430253 | www.allopizza.es 
Horario: lunes a jueves 13:00 a 16:00 y 20:00 a 0:00. Viernes y sábado 13:00 a 17:00 y 20:00 a 0:00. Domingo 
13:00 - 0:00

ANICA WAKSMAN

Anica es un restaurante llevado con el máximo cariño donde vivirás una experiencia sorprendente desde que entres por la 
puerta. Exquisita decoración y trato. La propuesta gastronómica se basa en platos con sabores tradicionales, cocciones largas a 
baja temperatura y otras técnicas de vanguardia, siempre con producto de gran calidad. Entre sus hits, las croquetas de fabada, 
los torreznos tiernos, el tartar de navajas, la ensaladilla Anica o el steak tartar sobre tuétano asado. Sitio ideal para el afterwork 
o copas de tarde, amplia carta de coctelería. Los sábados por la tarde hay magia de cerca en mesa y los domingos de 17h a 
19h música en directo a la carta. En la sala se hacen exposiciones de pintura y fotografía, presentaciones de libros, cenas con 
maridaje, catas de vinos y un sin parar de actividades.

Profesor Waksman, 5 | Tel.: 916225868 | www.anicawaksman.com
Horario: martes a jueves 12:30 - 13:00. Viernes y sábado 12:30 - 2:30. Domingo 13:30 - 21:00
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ASGAYA 

Tradición, innovación y una materia prima excepcional. Cocina asturiana renovada, sin alterar las esencias básicas de las recetas 
tradicionales, el restaurante Asgaya nos sorprende con sus elaborados platos en estética, sabor, textura y composición. Un 
cálido local con zona de barra y varias terrazas climatizadas, decorado con gusto y cariño, importantes raciones y un servicio 
atento a cada detalle. Cocina elaborada con los mejores productos del mercado nacional, muchos de sus platos tienen origen 
en la gastronomía asturiana, capturando los aromas, texturas y emociones, con un toque diferente y actualizado, que pone de 
manifiesto que, en la cocina popular asturiana, aún queda mucho por descubrir. 

Doctor Fleming, 52 | Tel.: 913530587 - 648697842 | www.restauranteasgaya.com 
Horario: lunes a domingo 12:00 - 1:00

BOCABOCA

Moderno, dinámico y cosmopolita, con terraza, zona de barra y mesas altas y un gran salón, tranquilo y decorado con excelente 
gusto. Presenta una carta de cocina fusión y de mercado perfecta para tapear y compartir con amigos, familia o pareja, o menús 
diarios muy equilibrados y sanos, con buena relación calidad precio. Te sorprenderán con platos diferentes como el salmón semi 
marinado en remolacha, soja y emulsión de wasabi, la morcilla de cebolla con huevo poché empanado o las croquetas líquidas 
de jamón ibérico (imprescindibles) y postres sorprendentes. Trato más que agradable tanto en la sala como en barra. Sin duda, 
un restaurante que te sorprenderá por su original cocina compartiendo sabores con la tradición. 

Félix Boix, 8 | Tel.: 915022234 | www.restaurantebocaboca.es 
Horario: martes a sábado 12:30 - 0:00. Domingo 12:30 - 16:30. 
Lunes cerrado

BUNJI THE PLACE

Un nuevo restaurante ambientado en la filosofía y espíritu aventurero de Australia. Un espectacular local que recoge las grandes 
pasiones australianas. La gastronomía, en consonancia con el origen multicultural de esta nación, recoge platos de diferentes 
zonas del mundo, cocina asiática, americana, del Pacífico y europea y deliciosos postres como la paulova que hace las delicias 
de todos. Más de 50 referencias de cerveza, cócteles de autor y vinos. La música nos acompaña permanentemente disponiendo 
de un ambiente ideal para público joven en las cenas de jueves a sábado y un ambiente magnifico como “family restaurant” 
para almorzar. Los domingos por la noche hacemos honor a la ubicación y ofrecemos cenas aderezadas con el más divertido 
“flamenco beach”.

Juan Ramón Jiménez, 26 | Tel.: 913246830 | www.bunji.es 
Horario: domingo a miércoles: 13:00 - 1:00. Jueves, viernes y sábados: 13:00 - 1:30

LA CASA DE CRISTAL 

Dos familias con más de 50 años de experiencia en el mundo de la gastronomía abren este oasis urbano acristalado en el 
corazón de Costa Fleming. Con cocina de toda la vida, pero adaptada a los tiempos de hoy. Carta equilibrada con plato del día 
y productos de temporada, fondo de cocina tradicional, con detalles modernos. Sus grandes especialidades son las albóndigas 
de rabo de toro, el cocido madrileño en puchero de barro individual o las carnes y pescados. Su preciosa terraza decorada al más 
puro estilo artdecó o la barra interior con mesas altas son el lugar perfecto para tomar un vino y compartir unas raciones. La Casa 
de Cristal es un excelente restaurante, es ese lugar al que sabes que vas a volver pronto: una apuesta por la calidad y la calidez. 

Pedro Muguruza, 1 | Tel.: 912042425 | www.restaurantelacasadecristal.com 
Horario: martes a sábados 13:30 - 23:00. Domingo y lunes 13:30 - 18:00

COMIC PLANET 

Descubre el nuevo dinner americano de la Costa Fleming. Muy cerca de la Plaza de Cuzco podrás disfrutar de 600 m2 repartidos 
en tres plantas dedicadas al cómic y los superhéroes. Un restaurante con tienda propia y diversos ambientes que nos trasladan 
a los universos de los superhéroes. Perfecto para celebrar eventos, cumpleaños y aniversarios, cuenta con varios reservados 
para fiestas temáticas. Cocina 100% americana, preparada según recetas originales. Suculentas hamburguesas a la parrilla de 
carbón. También con novedosas recetas veganas y Gluten-Free. Deja hueco para los maravillosos postres caseros, Brownies, 
Carrot-Cake o Cheese-Cai y una elaborada carta de batidos americanos terminan de componer la dulce propuesta de este nuevo 
universo del comic en Madrid. 

Alberto Alcocer 5 | Tel.: 915999659 | www.comicplanet.es 
Horario: lunes a jueves 13:00 - 0:00. Viernes y sábado 13:00 - 1:00. Domingo 13:00 - 0:00
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• Guía Costa Fleming •
COVENT GARDEN 

Covent Garden es un auténtico Pub Inglés construido al estilo tradicional londinense en el Reino Unido y transportado e insta-
lado en Madrid en 1999. Especializados en cervezas de todo tipo y las mejores novedades de fabricación artesana nacionales 
y de importación. Expertos en la perfecta elaboración de todo tipo de destilados. Para comer y cenar pide las mejores pizzas y 
hamburguesas de nuestros vecinos Allô Pizza y Alfredo’s BBQ en el local. Si buscas un espacio exclusivo para tu fiesta o evento, 
este es tu bar, no dudes en consultar. Para los que aprecian la buena música, el ambiente agradable, un trato amigable, cervezas 
diferentes, las mejores copas, el Covent Garden es tu local. Un clásico de la Costa Fleming con más de 20 años de historia. 

Doctor Fleming, 31 | Tel.: 913450392 | www.coventgarden.es 
Horario: lunes a miércoles 17:00 - 0:00 y jueves a domingo 12:00 - 0:00

LA GÜERA 

La Güera es la nueva sorpresa mexicana en el corazón de Costa Fleming. Un gastrobar con terraza. Una taberna luminosa que 
debe su nombre a la Güera Rodríguez (1778 - 1850) un personaje extraordinario, emblemático y fundamental en la historia 
de la Independencia de México, una mujer prototipo de ilustración y belleza. Es precisamente ese espíritu revolucionario el 
punto de partida de este restaurante mexicano con una cocina alegre, diferente, moderna, creativa y a la vez tradicional. Tacos 
(cochinilla, pastor, tinga, carnitas), Cazuelas (queso pastor, chile poblano), Enchiladas,  Quesadillas, Alambres, Oaxaca con 
picadillo,…con una vajilla y presentación muy cuidada. Bienvenidos este rinconcito mexicano en el barrio.

Juan Hurtado de Mendoza, 9 | Tel.: 910565047 | www.restaurantelaguera.es 
Horario: martes a jueves 12:30 - 16:30 y 19:30 - 0:00. Viernes y sábado 12:30 - 16:30 y 20:00 - 1:00. 
Domingo 12:30 - 16:30. Lunes cerrado

EL HORREO ASTURIANO 

Referencia de la cocina tradicional asturiana en Madrid, es una clara apuesta por la calidad de la materia prima. Un ambiente 
muy agradable de piedra, madera y techos con azulejos, una gran barra donde podemos elegir entre variedad de pinchos, 
desayunos o raciones. Mesas altas para tapear de pie con los amigos o mesas bajas en la sala del restaurante, integrado en un 
mismo espacio, una amplia terraza climatizada abierta todo el año. Entre sus especialidades se encuentran el chuletón de buey, 
las cocochas de merluza en salsa verde, la empanada asturiana casera, anchoas de Santoña, croquetas de cabrales, cachopo de 
ternera o pulpo a la brasa, y por supuesto, elaboran un excelente arroz con leche y tarta de queso. Muy buena relación calidad/
precio y servicio rápido y atento. 

Doctor Fleming, 52 | Tel.: 913456389 | www.elhorreoasturiano.com 
Horario: 8:00 - 0:00

ILLUNBE

Tradiciones culinarias del País Vasco con más de 30 años de experiencia en su Caserío de Usurbil (San Sebastián).  José Ángel 
Aguinaga, elegido el mejor parrillero del País Vasco al frente, se trasladaron a Madrid en 2002 para continuar seleccionando la 
máxima calidad en materias primas y elaborar lo mejor de la cocina vasca y sus asados en parrilla. Productos de alta calidad 
con manos experimentadas. Un refugio gastronómico único en Madrid. Cocina sin contemplaciones, basada en el producto de 
temporada que mima al máximo la calidad de sus platos. Selección cuidada y esmerada de productos frescos y de temporada 
para sentirse como en casa con una cocina en la que priman los sabores y las elaboraciones sencillas que hacen resaltar el 
verdadero sabor de sus platos.

Castellana, 172 | Tel.: 918675902 | www.illunbe.com 
Horario: Todos los días 13:00 - 0:00. Domingo 13:00 - 17:00

EL JAPAPEÑO

Auténtica cocina mexicana en el corazón de Costa Fleming que te transportará a las taquerías de Ciudad de México. El Jalapeño 
es un local chiquitín, coqueto, colorido y con terraza. Lleva más de una década en el barrio ofreciendo a sus clientes una variada 
carta de entrantes, tacos, alambres, cazuelitas y quesadillas elaboradas con ingredientes naturales, frescos y de calidad a muy 
buen precio. Entre sus especialidades destacan las tradicionales Enchiladas, Nachos con queso y guacamole, Cochinita Pibil, 
Carnitas, Chilaquiles, Alambres de pollo y ternera o  los Tacos al Pastor  entre otras delicias típicas de la cocina mexicana. El 
Jalapeño es un lugar perfecto para disfrutar en familia o con amigos y hacer una escapadita gastronómica sin salir del barrio.

Pedro Muguruza, 4 | Tel: 625 678 889 | www.eljalapeno.es
Horario: miércoles a sábado 14:00 - 17:00 y 20:30 - 00:00. Domingo 14:00 - 17:00. 
Lunes y martes cerrado.
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JOSÉ LUIS 

Inaugurado en 1960, este prestigioso establecimiento es todo un clásico y un referente gastronómico tanto en el barrio como 
en Madrid. Situado frente al estadio Bernabéu, el restaurante José Luis ofrece una deliciosa carta de cocina vasca, internacional 
y creativa. Recetas exclusivas que podrás degustar en sus salones, espacios en tres niveles que garantizan esa atmósfera de los 
momentos inolvidables o en sus terrazas climatizadas abiertas todo el año. El lugar ideal para rendirte al placer de sus suculen-
tos manjares, como las alcachofas naturales con almejas en salsa o su explosivo arroz con codornices y cola de cigala. Un rincón 
perfecto para una agradable cita gastronómica, y cómo no, de los famosos pinchos y tortilla de José Luis. 

Rafael Salgado, 11 | Tel.: 914575036 | www.joseluis.es 
Horario: Abierto todos los días de 12:00 - 23:00

KNIGHT’N’SQUIRE 

Conocido por clientes y amigos como El Nait es uno de los restaurantes con más solera del barrio. Abrió sus puertas en 1968 
siendo el primer restaurante en servir hamburguesas en Madrid. Sus paredes cargadas de fotos, carteles de películas, extrañas 
jarras de cerveza y objetos de lo más variopinto, hacen de este lugar uno de los locales con más encanto de la zona. Dos plantas 
llenas de historia y una amplia terraza donde disfrutar de su carta de hamburguesas, perritos calientes, su famoso chilli con 
queso o sus bollos holandeses, todo a precios más que económicos. Una amplia carta de cervezas y copas a muy buen precio 
completan la oferta gastronómica de este mítico restaurante imprescindible en la historia de la Costa Fleming. 

Félix Boix, 9 | Tel.: 913450154 | www.knightnsquire.es
Horario: Abierto todos los días de 12:00 - 1:00

LAGAREJO

La terraza de Lagarejo Bar es un oasis en la Costa Fleming. Un jardín acogedor escondido del tráfico y el ruido, perfecto para 
disfrutar de unas cervezas con amigos, un buen cóctel o de su famoso café irlandés siguiendo una excelente combinación de 
sabiduría y experiencia que reconforta a los que lo degustamos, quizás el mejor café irlandés de Madrid. También ofrece a diario 
un menú casero de cocina sana, equilibrada y de una calidad óptima elaborado con productos frescos de primera y a muy buen 
precio. En su carta también encontramos una amplia variedad de tapas, tostas, conservas especiales, raciones, picoteo variado 
y estupendos cócteles. La relación calidad/precio y el trato es excelente. 

Pedro Muguruza, 3 | Tel: 911527744 | www.barlagarejo.com 
Horario: martes a viernes 11:00 - 23:00. Sábado y domingo 12:00 - 23:00. Lunes cerrado

LARRAURI

Los mejores platos de la cocina vasca de toda la vida con su especialidad en pescado fresco y chuleta guipuzcoana. En la barra de 
Larrauri, los “pintxos” una forma de innovar y dar a conocer de manera informal lo que ilustra la frase “comer con los ojos”, y tam-
bién una carta tradicional, nacida en los caseríos con una diversidad de raciones o medias raciones que transmiten la esencia de 
la cocina vasca tradicional. Larrauri estrena nueva terraza para encuentros de amigos y disfrutar de la calidad de nuestros platos 
y el cuidado servicio que prestamos a todos nuestros clientes. Pretendemos siempre complacer y hacer pasar un rato agradable 
a nuestros clientes, pendientes en todo momento que nada les falte. Dispone de servicio a domicilio.

Juan Ramón Jiménez, 9 | Tel.: 810525517 | www.larraurimadrid.com
Horario: martes a sábado 12:00 - 0:00. Domingo 12:00 - 16:00. Lunes cerrado

LATERAL FLEMING 

Gastronomía, buen ambiente y estética espectacular, en un espacio único inspirado en la naturaleza. Su propuesta innovadora 
se basa en una variada carta de pinchos y raciones, elaborados diariamente en sus cocinas, con materias primas de máxima 
calidad, y un eficaz servicio al cliente. 
Distribuido en dos plantas y una sorprendente terraza invernadero, los clientes pueden disfrutar de las diferentes propuestas 
según el momento del día: desayunos, cocina non-stop y una oferta variada de copas y coctelería para acompañar la sobre-
mesa, o iniciar el fin de semana en un ambiente distendido y sofisticado.  Un acierto donde repetir y vivir la experiencia Lateral. 

Doctor Fleming, 44 | Tel.: 915157189 | www. lateral.com/restaurantes/fleming 
Horario: lunes a miércoles 8:30 - 1:00. Jueves y viernes: 8:30 - 2:00. Sábado 10:00 - 2:00. 
Domingo 10:00 - 1:00
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LA MORENA

El restaurante La Morena nace en 2018 cuando decidimos dejar Madrid y embarcarnos rumbo Tarifa a cumplir nuestro sueño. 
Cuatro años después, con las maletas aún llenas de pasión y con ganas de mostrar lo aprendido, decidimos viajar de nuevo a 
Madrid para traer este original concepto. Queremos sorprender a nuestros clientes con una experiencia gastronómica que llegue 
a todos sus sentidos y les emocione. Trabajamos día a día para que sientan nuestra casa como suya y nos permitan acompañar-
los alrededor de una mesa donde suceden esas pequeñas cosas que se recuerdan para siempre. La Morena es el resultado de la 
pasión por producto gaditano y la fusión con técnicas asiáticas y latinoamericanas.

Castellana, 210 | Tel: 914 24 36 92  | www.lamorenamadrid.com
Horario: martes a jueves 13:30 - 1:00. Viernes y sábado 13:30 - 2:00. Domingo y lunes cerrado.

NITTY GRITTY 

Un espacio equilibrado, acogedor, fresco y agradable, donde disfrutar de una original y variada carta compuesta por comida 
ligera, sana y productos frescos de temporada. Recomendamos el steaktartare, la costilla asada o los chipirines a la plancha. 
Materia prima de alta calidad y producto de temporada. Desayunos caseros, comida biológica, platos para celíacos y veganos. 
Dispone de diferentes espacios, todos ellos con una agradable iluminación que combina luz natural y artificial de manera equi-
librada, entre los que destacan su patio y terraza ideales para disfrutar al aire libre. Ideal también para tomar una copa afterwork 
en un ambiente inmejorable. El servicio es impecable.

Doctor Fleming, 51 | Tel.: 914347333 | www.nittygritty.es 
Horario: lunes 12:30 - 17:00. Martes a sábado 12:30 - 23:00. Domingo cerrado

NOUBA

Un local singular situado en un entorno único e incomparable: justo en el centro de la Costa Fleming en los Jardines de San Fer-
nando. Arropado por los árboles del parque, encontramos este luminoso local acristalado que nos ofrece un ambiente acogedor, 
fresco y cercano. Simplemente un pequeño oasis inesperado en el centro de Madrid. 
La gran terraza climatizada se convierte en la carpa principal donde los clientes disfrutan de desayunos, comidas, meriendas, 
cenas y copas todos los días de la semana. Su amplia carta ofrece menús, raciones y tapas para todo momento. NOUBA destaca 
como un mas que apetecible punto de encuentro y disfrute entre amigos, compañeros y familias.

Alberto Alcocer, 9 (Parque de San Fernando) | Tel.: 913507641 | www.nouba.es 
Horario: abierto todos los días 8:00 - 0:00

EL OLVIDO 

Un lugar para disfrutar en un ambiente distendido con amigos, familia y compañeros de trabajo a cualquier hora del día. Un 
restaurante de amplios ventanales con tonos blancos y naranjas, en maderas, ocres y arpillera con un diseño y decoración actual 
que hacen de El Olvido un local muy agradable y acogedor. Perfecto para disfrutar tanto en la barra, como en la terraza o en sus 
salones por la noche al calor de la luz de las velas. Destacamos la amabilidad y la atención del personal y la excelente relación 
calidad/precio. Cocina sana, original, equilibrada y de calidad. De la carta destacamos el tataki de atún, las milhojas de rabo de 
buey y los postres caseros, toda una delicia que sobresale de muchos restaurantes en cuanto a su calidad y cantidad.

Juan Hurtado de Mendoza, 13 | Tel.: 917030056 | www.lamision.es/el-olvido-conocenos 
Horario: lunes a viernes 8:00 - 0:00. Sábado y domingo 10:00 - 0:00

EL PUCHERO 

Un referente de la mejor cocina tradicional de Madrid. Productos de primera, tratados con entusiasmo, mimo y esmero desde 
1940 en una propuesta cercana y familiar que nunca pasará de moda. Su cocina basada siempre en la mejor materia prima, pro-
ductos de la mejor calidad para elaborar sus famosos guisos: el cocido de los jueves, las lentejas de los miércoles o unos judiones 
de La Granja los viernes. Carnes y pescados de primera, productos de temporada, no debes perderte las habitas guisadas con 
jamón, los chipirones en su tinta, los callos o el rabo de toro. Y, por supuesto, una estupenda carta de vinos y deliciosos dulces 
caseros. Su terraza climatizada es una de las más agradables de Madrid: un espacio amplio en un entorno tranquilo y acogedor. 

Padre Damián, 37 | Tel.: 913456298 | www.elpuchero.com 
Horario: 13:30 -16:00 y 21:00 - 23:30. 
Domingo cerrado
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RAST CAFÉ 

Cafetería, restaurante y bar de copas: tres propuestas en una, este local que ocupa 300 metros cuadrados diseñados bajo las 
reglas estéticas del diseño más moderno. Barra, comedor, reservado en su parte baja y terraza, para que nos sintamos cómodos 
a cualquier hora del día ya que abre pronto por la mañana y cierra tarde. Comida casera de raíces mediterráneas con la vista 
puesta siempre en excelente género de temporada. Por eso sus diferentes opciones del menú del día son un referente en la zona, 
tanto para el día a día como para grupos grandes que quieran celebrar algo. Merece la pena visitarlo a lo largo del día; tanto 
cambia el Rast desde la hora del desayuno o la comida a esa hora en que todos los gatos son pardos y la cerveza sabe mejor 
en tubo o copa grande. 

Félix Boix, 6 | Tel.: 913596008 | www.restauranterastmadrid.com 
Horario: lunes a sábado 7:00 - 2:00

RED LION 

The Red Lion Pub, o simplemente “El León” como lo llamamos por aquí, es el primer pub inglés de Madrid. Abrió sus puertas 
en 1966 y desde entonces sus paredes han visto crecer varias generaciones de amigos conversando, tomando unas copas en la 
barra o jugando una buena partida de dardos en su mítica diana. Es un bar pequeñito y acogedor. La decoración está a caballo 
entre lo medieval y lo victoriano, en madera como un buen pub inglés, y ha servido de escenografía en varias películas. Buena 
música y buen ambiente, un sitio estupendo para conversar con amigos. Déjate llevar por la gente que habita la cueva del León 
y empápate de la historia del barrio, porque estás ante uno de los verdaderos clásicos de la Costa Fleming.

Juan Hurtado de Mendoza, 9 | Tel.: 913591118 | www.leonrojo.com 
Horario: 11:00 - 3:00

SACHA - BOTILLERÍA Y FOGÓN 

Sacha sigue ajeno a modas y es, sin duda, uno los mejores restaurantes de España. “En pocos sitios se come tan bien como en 
Sacha” es una frase que oímos a menudo. Producto excepcional tratado con delicadeza en un ambiente de bistrot parisino. Abrió 
en 1972 y mantiene su toda su esencia. La cocina de Sacha no defrauda nunca y es punto de encuentro de los que saben del 
buen comer. Falsa lasaña de txangurro y erizo de mar, los riñones al ciboulete o el bocata de papada y trufa, la tortilla vaga es 
algo que no debes perderte. En Sacha encontrarás una experiencia gastronómica sin tonterías. Su terraza, al fondo del callejón, 
es un lugar tranquilo, escondido del ruido, un vergel en mitad de Costa Fleming perfecta para hablar, escuchar, divagar y 
sobretodo, disfrutar. 

Juan Hurtado de Mendoza, 11 (zona ajardinada) | Tel.: 913455952 | www.restaurantesacha.com
Horario: lunes a sábado 13:45 - 16:00 y 21:00 - 0:00. Domingo cerrado

SAFFRON MEDITERRANEAN FOOD 

El nuevo Gastrobar en el corazón de Costa Fleming. Estupendas tapas, raciones y tostas. Productos siempre frescos y de alta 
calidad en una cocina mediterránea en un entorno familiar, íntimo y cercano. Tanto en sus menús del día como en la selección 
de platos de la carta Saffron ofrece una cocina equilibrada, sana, tradicional con toques de modernidad. Especialidades entre 
las que se destacan la tortilla Saffron, los caracoles en salsa de la Tía Luci y una amplia variedad de tablas, tostas, ensaladas y 
raciones para compartir. Picoteos que se pueden alargar a un tardeo estupendo hasta entrada la noche con amplia selección de 
licores, primeras marcas y copas premium. Un lugar perfecto para pasar un rato inolvidable y en la mejor compañía. 

Doctor Fleming, 39 | Tel.: 914939331 | www.restaurantesaffron.es
Horario: lunes a sábado 12:00 - 0:00. Domingo 12:00 - 16:30. Lunes cerrado

SANTI

Santi es un nuevo restaurante en Padre Damián 38 moderno y cosmopolita. Cuenta con terraza, zona de barra y una excelente 
coctelería donde disfrutar de su afterwork o alargar tus veladas y compartir grandes momentos con tus familiares y amigos. En 
Santi encontrarás las recetas de siempre realizadas con nuevas técnicas e ingredientes de primera calidad que te harán viajar 
por distintos lugares del mundo. Cocina basada en producto de mercado, con una carta muy variada diseñada por el chef Juan 
Pozuelo que recupera las recetas de familia con un toque de modernidad y desenfado. Contamos con dos menús ejecutivos que 
actualizamos todas las semanas con los mejores productos de mercado. No te olvides preguntar por las sugerencias del chef, 
los platos de cuchara y la pesca del día.

Padre Damián, 38 | Tel: 915 56 42 53 | www.santimadrid.es
Horario: lunes a jueves 10:00 - 0:00. Viernes 10:00 - 2:00. Sábado 13:00 - 2:00. Domingo 13:00 - 17:00
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TASTY POKE

En 2017 abrían sus puertas los primeros restaurantes de Poke en Madrid capital y aun la gente desconocía por completo este 
tipo de comida. El Poke es un plato de origen hawaiano con fusión japonesa, saludable, fresco y económico, que se sirve en un 
bol. Podríamos decir que es una comida completa, un menú muy nutritivo todo en uno. Su particularidad consiste en que el 
comensal elige los ingredientes que más le gusten (base, proteína, toppings, salsas y especias) para crear un plato a medida. 
También cuentan con platos especiales de la casa, con un maridaje estudiado para obtener un sabor final ideal. Uno de los 
restaurantes pioneros en España en lanzar este producto como un nuevo concepto de fast-food saludable fue Tasty Poke Bar.

Félix Boix, 1 | Tel.: 919304538 | www.tastypokebar.com
Horario: lunes a domingo  12:00 - 17:00 y de 19:30 - 23:30

VIGA-MAR’S

Asturiano de nacimiento y corazón, y madrileño de adopción, Viga-Mar’s lleva más de 40 años en el barrio. Un restaurante de-
dicado a la gastronomía española con un inconfundible toque asturiano. Un local de corte clásico en el que te sentirás como en 
casa gracias a su cocina tradicional y al trato familiar, cercano y atento. Excelente relación calidad/precio, desde los desayunos, 
aperitivos, comidas, cafés, copas o cenas. Buen menú del día, casero y siempre con diferentes opciones, el combinado ibérico, 
las habitas con jamón o el pulpo a la gallega para empezar con buen pie. Para seguir ¿qué te parece el entrecot de choto o el 
bacalao a la riojana? Termina con la cuajada con miel y tendrás la radiografía de una perfecta comida tradicional. 

Doctor Fleming, 56 | Tel.: 913591036 | www.vigamars.com
Horario: 8:00 - 0:00

LA VILLANA GIN & COCKTAIL ROOM

La Villana es considerada una de las mejores coctelerías de Madrid. Te recibe en un ambiente elegante y cálido, clásico industrial 
con una decoración muy cuidada y con grandes y cómodos sofás de cuero donde podrás disfrutar de un afterwork único y unas 
noches diferentes. La carta de cócteles, elaborados con frutas naturales y destilados de primera calidad, va desde los clásicos, los 
tiki, pasando por los de autor, los de champagne, hasta los cócteles sin alcohol. La magia de un buen cóctel reside en la creati-
vidad y sensibilidad del barman y en la calidad de sus productos y en La Villana conjugan perfectamente ambos conceptos. La 
Villana dispone de una amplia terraza y los fines de semana sesiones exclusivas de DJ y fiestas temáticas. 

Padre Damián, 37 | Tel.: 913507611 | www.lavillanabar.com 
Horario: martes a sábado desde las 17:00

COMERCIOS
BE CLEAN

Gloria Cañola y Mercedes Flores llevan más de 24 años al frente de esta pequeña tintorería. Trabajo bien hecho, buenos precios, 
con cariño, mimo y cercanía, que goza de la confianza depositada por todos los vecinos del barrio que, desde hace años, les 
llevamos nuestras prendas preferidas para arreglar, limpiar y planchar.
Servicios de tintorería: trajes, vestidos, pieles, alfombras, edredones, moquetas… hasta la tapicería del coche. También plan-
chado, costura, arreglos y confección de faldas, pantalones, vestidos, cortinas, etc.

Juan Ramón Jiménez, 4 | Tel.: 691846759
Horario: lunes a viernes 10:00 - 18:00. Sábado 10:00 a 13:30
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BIBÌ E BIBÒ 

Verdadero amor por el trabajo artesanal bien hecho. Stefano, Sofia, Carlo y Mar, vecinos del barrio y apasionados por los helados, 
preparan cada día deliciosas recetas incorporando a la tradición italiana y los mejores procesos, siempre respetando el medio 
ambiente, para garantizar una textura y sabores únicos. Bibì e Bibò es un obrador luminoso y funcional que transmite sencillez 
y honestidad. Está abierto al exterior, con un pequeño espacio dentro y una terracita fuera, donde disfrutar de los sabores 
clásicos como el helado de Pistacho, Almendra o Avellana, el helado de Mango y Frambuesa, frutas, los helados de Tiramisú o el 
Zabaione al Marsala, de Arroz con Leche o de Palmeritas y, por supuesto, quien puede negase a un buen helado de Chocolate!

Joaquín Bau, 1 | Tel.: 683439947 | www.bibiebibo.es 
Horario: martes a viernes 15:00 - 21:00. Sábado y domingo 12:00 - 21:00. Lunes cerrado

LA BOUTIQUE DE LA OFICINA

La Boutique de la Oficina es una papelería como las de antaño, con más de 30 años de historia a sus espaldas defendiendo 
valores de cercanía y  calidad, conservando su singularidad y cautivando a un público selecto y amante del detalle. Generación 
tras generación, ha pasado a ser la papelería de referencia en el barrio, por su surtido tan amplio como singular. Hoy Fernando 
te atenderá entre multitud de tipos de papel, cuadernos, libretas, estilográficas, y una amplia diversidad de libros, artículos de 
regalo (destacar los carruseles de coleccionista que siempre han decorado sus escaparates) y por supuesto todo el material de 
oficina necesario para los que aún hoy seguimos amando lo táctil frente a lo digital. 

Félix Boix, 7 | Tel.: 913450620 
Horario: lunes a viernes 9:00 - 20:00. Sábado 11:00 - 14:00

LA CENTRAL DE CHAMARTÍN

La Central de Chamartín es sinónimo de calidad, tradición y excelencia. Esta pescadería de las de toda la vida, abrió sus puertas 
en 1964, sirviendo pescados y mariscos recibidos diariamente del puerto, todos de primerísima calidad, muchos de ellos eti-
quetados como Pescado de Estero. Un método llamado a ser el futuro de una pesca sostenible, ecológica, de máxima calidad, 
frescura y sabor. Centolla gallega, gamba de Huelva, zamburiña, percebe, pulpo, atún, angula, bacalao, besugo… todo el 
producto es excelente, déjese aconsejar por ellos, estamos ante uno de los primeros negocios que abrieron en el barrio y lleva 
más de 50 años dando servicio tanto a particulares como a los mejores restaurantes de la zona. 

Juan Ramón Jiménez, 7 | Tel.: 914576638 - 914588386 
Horario: Lunes 9:00 - 13:00. Martes a viernes 9:00 - 14:30 y 17:00 - 20:00. Sábados 9:00 - 14:30

CENTRO ÓPTICO SOCIAL 

Nadie sin gafas ni audífonos. Llega a Costa Fleming una marca que cuenta con más de 50 años de experiencia en el sector y 28 
centros. Creada bajo un objetivo firme, cubrir las necesidades de gafas y audífonos de todo el mundo. Los productos más nove-
dosos y de la más alta calidad en óptica y audiología, Marcas premium al alcance de toda la población. Servicio de contactología 
para realizar la adaptación de lentes de contacto. Un grupo de profesionales audioprotesistas, mediante un completo estudio de 
tu audición detectarán la existencia de una posible pérdida auditiva y te indicarán las opciones que mejor se adaptan a ti. Em-
patizar con nuestros pacientes y buscar las mejores soluciones para las deficiencias visuales y auditivas son nuestros objetivos. 

Juan Ramón Jiménez, 43 | Tel.: 913450339 | www.centroopticosocial.es 
Horario: lunes a viernes 10:00 - 14:00 y 16:30 - 20:00

CHARRO

Charro conjuga a la perfección tradición y modernidad. Se trata de una boutique de moda y complementos de larga tradición 
familiar. Su dueña, Paloma Marín, viste y asesora a diferentes tipos de mujer, adaptando las últimas tendencias con gran va-
riedad de modelos y una muy cuidada selección complementos de alta gama. El trato en Charro siempre es exquisito y muy 
personalizado. Con firmas de moda como La Fee Maraboutée o Guitare, prendas, blusas, chaquetas, bolsos y complementos 
muy originales. Verdadera pasión por la alta calidad y los detalles, gusto exquisito e inquietud por la originalidad. En Charro 
encontrarás moda con carácter, personalidad y elegancia, que siempre han sido marcas de la casa de este clásico de la Costa 
Fleming.

Félix Boix, 8 | Tel.: 913596349 
Horario: lunes a viernes 10:00 - 14:00 y 17:00 - 20:00. Sábado 10:00 - 14:00
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DOÑA TOMASA

Doña Tomasa nace en Cantabria, donde la pasión por la gastronomía nos hizo recorrer España en busca de los mejores productos 
para poder ofreceros productos de calidad respetando los procesos originales y tradicionales. Somos expertos en anchoas, y 
con ellas comenzamos nuestro proyecto. Actualmente contamos con una amplia selección de productos, que distribuimos a 
nivel nacional por el canal Horeca y Retail. Tras 7 años en esta bonita andadura, disponemos de 4 tiendas, una en Santander 
en la Calle Hernán Cortés 37 y tres en Madrid en General Pardiñas 91, Velázquez 70 y Juan Ramón Jiménez 41 ubicadas en las 
mejores zonas comerciales y rodeados siempre de buenos amigos. La historia continúa y queremos que forméis parte de ella.

Juan Ramón Jiménez, 41 | Tel: 689 19 51 27 | www.donatomasa.com
Horario: lunes a sábado 10:00 – 21:00. Domingo 10:00 – 15:00

EL PANAZO

“Nuestra pasión es el pan y nuestro sueño es compartirlo contigo”. Solaiman y Basel, hermanos panaderos y pasteleros, com-
parten la misma pasión por el producto artesanal y fresco. El objetivo: rendir tributo al alimento más noble de todos y de los 
más nutricionales que existen: el pan. Un auténtico obrador artesanal en el barrio, cercano con el cliente y los vecinos, donde 
se cuida cada detalle, tiempos de elaboración, fermentación y cocción, garantizando siempre un producto artesano, fresco y 
de altísima calidad. Elaboran diariamente variedad de panes, exquisitos pasteles dulces y salados, pastas, etc. Amplia variedad 
de dulces tradicionales, su Roscón de Reyes es uno de los mejores de Madrid. Un local en donde el olor a pan fresco abunda y 
deleita a quien lo visita.

Juan Ramón Jiménez 7 | Tel.: 913440394 | www.elpanazo.es
Horario: de lunes a viernes 9:00 - 20:00. Sábado, domingo y festivos 9:30 - 14:30

FERNANDO CLER RELOJEROS

Con la experiencia adquirida a través de años de trabajo y profundo conocimiento del mundo de la relojería, podemos afirmar 
que estamos ante uno de los comercios del barrio con más prestigio en el sector. Desde hace más de 40 años Fernando Cler 
Relojeros es su mejor aliado para tus queridos y entrañables relojes. En su taller dotado del instrumental preciso, reparan las 
grandes marcas relojeras desde Patek Philippe, Vacheron Constantin, Jaeger Le Coultre, Rolex, Blancpain, Audemars Piaget, etc. 
todas las marcas de prestigio y de la más alta complicación técnica. Tradición relojera en el arte del buen hacer y en la que por 
encima del valor crematístico, está el afán de ofrecer a los clientes unos conocimientos técnicos que actualmente muy pocos 
pueden dar.

Pedro Muguruza, 4 | Tel.: 913505284 - 648896402 | www.fernandoclerrelojeros.com 
Horario: lunes a viernes 10:00 - 14:00 y 17:00 - 20:30. Sábado 10:30 - 14:00

FLORISTERÍA JACARANDA

La Floristería Jacaranda en la calle Juan Ramón Jiménez 45, lleva más de 40 años de tradición en todo tipo de arte floral, siendo 
todo un referente en el barrio y uno de los negocios más antiguos de la zona. Siempre a la vanguardia en floristería y decoración 
y con el mejor género posible. Reciben plantas y flores semanalmente de extraordinaria calidad. Ideal para sus celebraciones, 
aniversarios, bodas, coronas, decoración de oficinas, plantas en terraza, interior y ramos para particulares. Decoración y man-
tenimiento de oficinas, regalos de empresa y eventos. Con una cuidada selección de arreglos florales con la mejor variedad, 
calidad y tipo de flores. También realizan envíos a domicilio. 

Juan Ramón Jiménez, 45 | Tel.: 913596555 - 913507542 | www.floristeriajacaranda.com 
Horario: lunes a viernes 9:30 - 14:00 y 17:00 a 19:00. Sábado 9:30 - 14:00

FRATELLI ÓPTICA

Todo lo que hacemos en Fratelli Óptica parte una premisa clara: cada cliente es excepcional y único. Por ello ofrecemos un ser-
vicio personalizado y a medida, basándonos en su perfil y necesidades. No buscamos vender, sino generar valor para cada uno 
de vosotros, facilitando una comunicación directa y sin delegar responsabilidades. Además, nos ocupamos no sólo de tus nece-
sidades visuales, sino también de las estéticas y llevamos a cabo una gestión eficiente del tiempo, de manera que os podemos 
ofrecer un asesoramiento personalizado, detallado, completo y una experiencia de cliente inmejorable, siempre manteniendo 
nuestro local, cómodo, limpio, ordenado y accesible para cualquier persona. 

Carlos Maurrás, 9 - local 1 | Tel.: 910744508 - 680917081 | www.fratellioptica.com 
Horario: lunes a viernes 10:00 a 14:00 y 17:00 a 20:30. Sábado: 10:30 a 14:00
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FRUTERÍA D’ALISTE 

Manuel y José Casas, hermanos de la comarca de Aliste en Zamora, nos ofrecen los mejores productos de sus huertas, setas 
silvestres, quesos, carnes, embutidos, frutas, castañas y miel. Una apuesta agroalimentaria tan justa con las familias de la 
comarca como sostenible en el tratamiento de la tierra. Un proyecto que en poco tiempo está haciendo las delicias de lo 
mejores restaurantes de la capital. Todo el producto es excepcional: frutas y verduras de temporada, setas frescas, en conserva o 
deshidratadas, tomate rosa de Barbastro, guisante lágrima, tirabeques, legumbres, espárragos, alcachofas, frutas silvestres,… 
Sobran los motivos para hacer una parada en D´Aliste, tener una charla con sus dueños y catar sus productos. No te arrepentirás. 

Juan Ramón Jiménez, 7 | Tel.: 605864228 - 645203543 | www.daliste.es 
Horario: lunes a viernes 9:00 - 15:00 y 17:00 - 20:30. Sábado 9:00 - 14:30

LA VITA

En La Vita encontrarás infinidad de productos naturales, tratamientos y plantas medicinales, alimentación biológica, panadería, 
productos frescos, pastelería dietética, etc. Soluciones naturales para trastornos alimenticios, problemas del sistema inmuno-
lógico, circulatorios o digestivos. Son especialistas en productos sin gluten y sin lactosa. Todos los productos de la marca Schär 
están rebajados. Excelentes productos frescos de panadería de León The Baker. Tratamientos Maurice Messegue, suplementos 
Solgar y Lamberts. Dispone también de servicio a domicilio. En La Vita encontrarás los mejores productos y asesoramiento 
para eliminar dolor, inflamación, rigidez o fatiga con los mejores tratamientos naturales y profesionales con más de 40 años 
de experiencia. 

Joaquín Bau, 3 | Tel.: 913454969 
Horario: lunes a viernes 10:00 - 14:00 y 17:00 - 20:00 . Sábado 10:00 - 14:00

NATURA SI

El supermercado ecológico del barrio. Más de 4.000 productos certificados ecológicos de marca propia y terceros. Alimentos 
frescos y elaborados, pan recién horneado, lácteos, cereales y legumbres a granel. Platos preparados, proteínas vegetales, carnes 
eco, gran variedad de pastas italianas. Alimentación para celiacos, charcutería y una amplia gama de productos para el hogar, 
alimentación infantil, herboristería y cosméticos. Excelentes frutas y verduras con certificación ecológica de temporada y de 
proximidad. NaturaSi somos una referencia para consumidores interesados en llevar un consumo responsable y sostenible, 
interesados no solo en el bienestar personal sino también en el entorno que les rodea. Te invitamos a pasar por nuestra tienda 
en Dr. Fleming 1, nuestro equipo estará encantado de recibirte.

Doctor Fleming, 1 | Tel: 914583254 | www.naturasi.es
Horario: lunes a sábado 9:00 – 21:00. Domingo y festivos cerrado

PEDRO FERNÁNDEZ

Hace nada menos que 50 años que abrió sus puertas la Ferretería de Pedro Fernández y tres generaciones más tarde sus hijas 
continúan con el negocio reconvertido en un lugar donde podemos encontrar prácticamente cualquier cosa. Resulta increíble 
la cantidad de regalos originales, decoración, menaje de cocina, repostería, accesorios, complementos, bisutería, con una gran 
variedad de artículos siempre originales. Su escaparate da buena muestra de todo los que podemos encontrar en su interior. Por 
supuesto sigue siendo la ferretería de referencia del barrio, el lugar donde copiamos las llaves los vecinos y donde recibimos el 
trato cariñoso y cercano de una familia que lleva tantos años en el barrio.

Doctor Fleming, 35 | Tel.: 913502998 
Horario: de Lunes a Viernes de 10:00 a 14:00 y de 17:00 a 20:00 Sábado de 10:00 a 14:00

VINOTECA VINALIUM

Si bien la penicilina cura a los hombres, el vino les hace felices.» (Alexander Fleming). Bienvenido a Vinalium, tu tienda espe-
cializada en vinos, cervezas artesanas y destilados regentada por Nacho, tu #sumillerdelbarrio. Ofrecemos una cuidada y muy 
variada selección de vinos con más de 2.000 referencias para satisfacer el paladar más exigente. Estaremos encantados de 
recibirte en nuestro pequeño local y recomendarte lo que más se ajuste a tus gustos. Además, ofrecemos catas de vino, aceites, 
cervezas, destilados, maridajes ¡y lo que se te ocurra! También hacemos regalos personalizados y eventos de empresa o sociales. 
Todo en torno al placer de degustar y disfrutar de un buen vino sin salir del barrio.

Pedro Muguruza 3 | Tel.:686615869 | www.vinaliummadridcuzco.com 
Horarios: martes a viernes 10:30 - 14:00 y 17:00 - 20:30. Sábado 11:00 - 15:00. Domingo 11:00 - 15:00. 
Lunes cerrado
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ZONA

Una excelente boutique de moda y complementos. La amabilidad y cercanía de Lola y Clarissa, madre e hija, dueñas de una 
manera de entender la moda sin prisas, siempre cara a cara, buscando hasta dar con el punto exacto en el que los textiles se 
convierten en una segunda piel. Zona es uno de los comercios referentes en la Costa Fleming. Abrió sus puertas hace más de 
treinta años y ha vestido y aconsejado a cientos de clientas con prendas exclusivas y complementos perfectos. En esta boutique 
podrás encontrar una selección de firmas de moda y complementos de diseñadores españoles y europeos. Alta calidad a muy 
buen precio, es una moda distinta y actual. Si quieres huir de los patrones de moda marcados por lo cotidiano esta es tu tienda! 

Juan Ramón Jiménez, 37 | Tel.: 913593707 
Horario: lunes a viernes 10:00 - 14:00 y 17:00 - 20:00. Sábado 10:00 - 14:30

SALUD Y BELLEZA
ASANARTE FISIOTERAPIA 

Un nuevo concepto en el tratamiento de lesiones. El nuevo centro de fisioterapia y estudio de yoga en nuestro barrio que ofrece 
tratamientos personalizados para todas las edades desde un punto de vista global e integrador de todas las partes del cuerpo. 
El objetivo es llegar a la causa de la lesión y resolverla desde el origen hasta sus secuelas. Los tratamientos están orientados a 
trabajar las cadenas musculares, que relacionan y conectan todo el cuerpo de cabeza a pies, y que nos proporcionan armonía 
en los movimientos. La principal herramienta es la terapia manual, complementada con ejercicios terapéuticos, para readaptar 
funcionalmente las lesiones, ganar flexibilidad, tono y equilibrio, con el fin de llegar a una corrección postural total.

Padre Damián, 37 - Local 5 | Tel.: 910660911 - 683274397 | www.asanarte.es 
Horario: lunes a viernes 9:00 - 21:00. Sábado y domingo cerrado

BLUE HEALTHCARE 

Blue Healthcare es el resultado de una profunda reflexión sobre qué puede hacer la medicina para ayudar a las personas a vivir 
a su mayor potencial orgánico, físico y mental. Un centro capaz de ayudar a las personas a vivir con plenitud en cada etapa de 
la vida. El nuevo proyecto sanitario de la familia Cordón, fundadores y ex propietarios del mayor grupo hospitalario privado de 
España y uno de los primeros de Europa, son expertos internacionales en salud, dedicados al bienestar emocional y mental. 
Un Hospital de Día basado en medicina inteligente de vanguardia, precisión, personalización, predicción y prevención. Además 
cuenta con un Centro de Diagnóstico Covid donde se ofrece el mayor catálogo de pruebas diagnósticas existentes. 

Alberto Alcocer, 5 y 7 | Tel.: 919991770 - 919991160 | www.bluehealthcare.es 
Horario: lunes a viernes 9:00 - 20:00. Sábado 10:00 - 14:00

DIETFLASH

Descubre el nuevo método en pérdida de peso sin hambre, sin efecto rebote y con energía. Más proteínas, menos azúcares y 
menos calorías. Más de 200 referencias de productos con alto contenido en proteínas de origen vegetal. Nuria Villar y su equipo 
de nutricionistas realizarán un estudio pormenorizado gratuito y sin compromiso. Un plan personalizado para perder peso de 
forma eficaz, rápida, saludable y siempre acompañada por especialistas. Recupera tu figura, tu peso ideal y tu energía con pro-
ductos de alto valor biológico. Los estudios científicos y más de 10 años de experiencia certifican la calidad del método DietFlash 
Medical. Hoy puedes empezar a perder peso de manera rápida y siempre bajo control. Esta vez va a ser la definitiva.

Félix Boix, 14 | Tel.: 608293263
Horario: lunes a viernes 10:00 - 19:00
Sábado y domingo cerrado
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INTIMA HEALTH CARE 

Íntima Health Care es una clínica para la mujer. Un concepto pionero formado por un equipo multidisciplinar de mujeres pro-
fesionales (ginecóloga, fisioterapeuta de suelo pélvico, nutricionista, auxiliar de enfermería y profesora de pilates) enfocado en 
que la mujer vuelva a recuperar su seguridad, salud y bienestar. Tecnología puntera, como el Láser íntimo Monalisa Touch, junto 
con la Fisioterapia de suelo pélvico es la solución a molestias íntimas como la sequedad vaginal o la incontinencia. Cuentan 
también con estética facial y corporal con radiofrecuencia Indiba y clases personalizadas de Pilates/Yoga. Encontrarás asesora-
miento nutricional y un abordaje profesional de la sexualidad para ayudarte a gestionar etapas como el embarazo, el postparto 
y la menopausia. 

Félix Boix 18 (patio exterior enfrente de la iglesia) | Tel.: 911723582 | www.intimahc.com 
Horario (cita previa telefónica) lunes a viernes 10:00 - 20:00. Sábados 10:00 - 14:00

LANDA

Ana María Landa y su marido Evaristo García de Vinuesa, regentaron la Farmacia Landa durante más de 50 años. Hoy su hijo 
Óscar García de Vinuesa continúa con la tradición. Estamos ante uno de los primeros negocios del barrio dirigido por gente del 
barrio donde encontrar un servicio profesional y muy personalizado. 
En la Farmacia Landa encontrarás todos los productos de dermofarmacia, dietética, nutrición especial, herboristería. Trabajan 
con todos los laboratorios y almacenes por lo que pueden conseguir en menos de 12 horas todo lo que necesites. Descuento del 
10% en parafarmacia para asociados a Costa Fleming y sus familiares. 

Pedro Muguruza, 8 | Tel.: 913502401 - 670011498 
Horario: lunes a viernes 9:30 - 14:00 y 17:00 - 20:30. Sábado 10:00 - 14:00

MANUEL ARANDA BIENESTAR Y BELLEZA 

Más de treinta años en el barrio con un objetivo y filosofía muy clara: reunir en un mismo espacio el más amplio catálogo de 
servicios y equipo de profesionales, con las mejores técnicas y productos del mercado. Dedicación, constancia, coherencia y 
honestidad. No dejes de visitar las nuevas instalaciones de Juan Hurtado de Mendoza 5. Especialistas en tinturas botánicas, 
barros indios, henna, tratamientos naturales y orgánicos a base de plantas y flores de la mano de Aveda. El Salón de peluquería 
y belleza está abierto todos los días de la semana, domingos y festivos incluidos. Cuidando al máximo todos los detalles desde 
el trato, las instalaciones a los mejores servicios y productos, un valor que hace de cada visita, toda una experiencia.

Juan Hurtado de Mendoza, 5 | Tel.: 913504179 | www.manuelarandabienestarybelleza.com
Horario: lunes a sábados 10:00 - 20:00. Domingos y festivos 10:00 - 19:00

MOONZ ORTODONCIA INFANTIL

Hola! Somos el nuevo centro de ortodoncia para tus hijos. Llevamos más de 10 años cuidando la salud dental de 40.000 
pacientes. En Moonz buscamos la excelencia día a día. Más de 40.000 pacientes se han divertido en nuestras clínicas ubicadas 
en España e Inglaterra. Nuestros centros están concebidos para fomentar el desarrollo de los más pequeños. La involucración 
del equipo, a través del juego y la creatividad, dan lugar a un ambiente idóneo para el aprendizaje de valores y habilidades 
emocionales. Estamos justo enfrente del Colegio San Agustín. El Doctor Rodrigo, María, Paula y Sophie os están esperando con 
los brazos abiertos.

Panamá, 14 | Tel.: 913333467 | www.moonz.com
Horario: lunes a jueves 10:30 - 20:00. Viernes 10:30 - 19:00

SHIATSUDO - CLINICA DE SHIATSU

Con más de 38 años de experiencia y dirigida por el Maestro Onoda, Shiatsu es una terapia que considera el cuerpo como un 
todo, es decir, el estado emocional influye al estado físico de la persona al contrario que en las técnicas occidentales. Cuando 
padecemos épocas de altos niveles de estrés se desencadena una cascada de cambios fisiológicos y sufrimos sobrecargas mus-
culares, problemas digestivos, hernia de hiato, estreñimiento, caída del cabello, insomnio, depresión. Shiatsu regula el Sistema 
Nervioso Simpático y al recibir la terapia se reducen los niveles de cortisol (hormona que se incrementa como respuesta del 
cuerpo ante situaciones de estrés) logrando relajar, equilibrar y activar la recuperación del organismo.

Juan Hurtado de Mendoza, 9 | Tel: 913453699 | www.shiatsudo.com
Horario: lunes a viernes 9:00   21:00. Sábado 10:00   14:00
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FORMACIÓN Y SERVICIOS
ADDARES INSTITUTO DE DESARROLLO ASEGURADOR 

ADDARES se fundó en 1989 con el objetivo de atender a las necesidades de todo tipo de seguros. Un equipo altamente cualifica-
do de profesionales, con larga experiencia y conocimientos en el sector, permiten ofrecer un servicio único y completo dirigido a 
la satisfacción y resolución de necesidades de sus asegurados. Aportando soluciones reales a sus necesidades, comprometién-
dose con el éxito de los asegurados e invirtiendo todo el tiempo, dedicación, esfuerzo y profesionalidad, con una clara vocación 
de servicio y atención. Siempre desde la más rigurosa independencia. Más de un millón de clientes satisfechos, más de un 
millón de compromisos, más de un millón de personas que tienen la seguridad de estar en buenas manos.

Alberto Alcocer, 5 - 1º Dcha. | Tel.: 915715515 - 915715485 | www.addares.com 
Horario: lunes a jueves 9:30 - 18:00. Viernes 9:30 - 15:00

ANA IGLESIAS. Wedding Planner & Eventos

Soy Ana Iglesias, Organizadora de eventos y Wedding planner. Estudié protocolo, organización y producción de eventos en la 
Escuela Internacional de Protocolo de Madrid. Llevo 8 años ayudando a mis clientes a crear experiencias únicas e irrepetibles. 
Además de la organización, producción y coordinación de eventos hago asesorías personalizadas sobre protocolo, elección del 
vino para tu evento, que necesitas en tu boda…
El día de vuestro evento solo tenéis que disfrutar, de lo demás me encargo yo. ¡Si quieres que te ayude a organizar vuestro evento 
de empresa, aniversario, boda o tienes dudas sobre protocolo, llámame!

Tel.: 669 168 957 | anaiglesiaswp@gmail.com | @anaiglesiaswp

BONTUR TRAVEL & EXPERIENCES 

Somos una agencia de viajes boutique especialistas en crear experiencias únicas alrededor del mundo. Cada viaje es una expe-
riencia personalizada, tanto si viajas en pareja, en familia o con amigos. 
Si buscas una aventura, una escapada de desconexión, un viaje de novios o unas vacaciones con niños, encontraremos el mejor 
destino para cada ocasión y sin preocupaciones. Unas vacaciones de lujo, remoto, romántico, turismo activo, …hacemos lo 
imposible por hacer tus sueños realidad. Siempre en las mejores manos y con respaldo 24 horas durante todo el viaje. Porque 
para nosotros, la seguridad de nuestros viajeros es lo primero.

Castellana, 182 | Tel.: 603302706 | www.bontur.com 
Horario: te atenderemos con cita previa en el horario que más te convenga, por videollamada, en el lugar 
que desees o en nuestras oficinas

CARMEN SENRA ESCUELA DE DANZA

Carmen Senra es una de las personalidades más relevantes en la danza de este país. Pionera en introducir la danza contemporá-
nea en España, fundó su propia escuela en nuestro barrio hace más de 50 años. La Escuela de Danza Carmen Senra sigue abierta 
a nuevas técnicas y nuevos sistemas pedagógicos, en evolución continua. Adaptándose a las nuevas tendencias en danza sin 
perder la esencia de las técnicas clásicas, tanto para niños como para jóvenes y adultos. Con un equipo de profesores licenciados 
en pedagogía, bailarines y coreógrafos de la escena actual, la escuela ha obtenido un reconocimiento social y profesional, como 
escuela pionera y vanguardista, de donde han salido la mayor parte de los maestros y coreógrafos de las últimas décadas. 

Apolonio Morales, 11 | Tel.: 913451877 | www.danzacarmensenra.es 
Horario: Abierto de lunes a sábado
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MERCADER DE IDEAS

Mercader de Ideas somos una agencia familiar e independiente con más de 25 años de experiencia.
Somos Carmen y JuanLuis: diseñadores, creativos, ilustradores, decoradores, maquetadores, ejecutivos, editores y …herma-
nos! Esta revista es una buena muestra de lo que hacemos. Además nos tienes aquí en el barrio. También somos ágiles, lógicos, 
flexibles, responsables, precisos, cálidos, honestos y económicos.   Conocemos cuáles son las necesidades que surgen con el 
tiempo. Tenemos una visión global de nuestros proyectos. Cuidamos todos los detalles porque son los que realmente marcan 
la diferencia.

Joaquín Bau, 2 | Tel.: 626494220 - 619017252 | www.mercaderdeideas.com 
Horario: lunes a viernes 10:00 - 14:00 y 16:00 - 20:00

PROFESORA DE INGLÉS BILINGÜE

“The better the quality of our communication, the more useful (and agreeable) to ourselves and others we will be and the 
longer we will be remembered”. (Primo Levi Other People’s Trades 1985). 
Profesora de inglés bilingüe con mucha experiencia universitaria prepara para los exámenes de Cambridge y también inglés 
avanzado para exposiciones orales y conversación. Enseñanza a medida. Precios interesantes. Clases particulares o en grupos. 
Descuento a grupos entre 2 y 4 alumnos máximo. 

Pedro Muguruza, 1 | Tel.: 913508358 - 661174975 
Rosa Alonso

REIGÍA VALES ABOGADOS 

Despacho multidisciplinar con profesionales altamente cualificados que ofrecen un servicio personalizado y una asistencia ju-
rídica completa. Con sede en Madrid y Brasilia, ofrece a sus clientes un equipo de abogados formados específicamente en cada 
área de especialidad y que conocen en profundidad los últimos cambios legislativos, son conscientes del actual contexto eco-
nómico y saben adaptarse al avance tecnológico que exige nuestro entorno. Amplia experiencia procesal y de asesoramiento, 
clave para dar un servicio satisfactorio a nuestros clientes. Con nuestra avanzada metodología e innovador sistema de gestión 
conseguimos que su caso esté siempre actualizado y podamos planificar y diseñar la estrategia más adecuada para cada caso. 

Félix Boix, 9 - Bº Izq. | Tel.: 915994086 | www.reigiavales.com 
Horario: lunes a viernes 9:00 - 14:00 y 16:00 - 20:00

SUELOS & PAREDES

Imagínese reformar su casa o negocio sin tener que sufrir por una obra. Sin suciedad, con toda limpieza, en un tiempo record y 
con la mayor garantía. Acometa sin miedo la reforma de un salón, baño, cocina o cualquier otra estancia de una forma sencilla, 
limpia, rápida, económica y de la mejor calidad. Con experiencia de más de 20 años decorando y poniendo a disposición de 
sus clientes los materiales más innovadores y elegantes para conseguir los mejores resultados. Nuestros acuerdos de distri-
bución con los mejores fabricantes de revestimientos del mercado nos permiten poner a su disposición un amplio abanico 
de posibilidades de decoración para su proyecto. Un equipo altamente profesional dispuesto a llevar a cabo su proyecto sin 
complicaciones. 

Doctor Fleming, 58 | Tel.: 913328715 - 609141550 | www.suelosyparedes.com 
Horario: lunes a viernes 10:00 - 20:00. Sábados 10:00 - 14:00

TALLER ALONSO E HIJOS 

El taller de los hermanos Mariano y Ángel Alonso lleva décadas solucionando cualquier problema mecánico que se presente 
en tu vehículo. Confianza con más de 40 años de experiencia en reparación y mantenimiento de tu coche. Mecánica rápida, 
revisiones, neumáticos, frenos, tubos de escape, repuestos originales y de primeras marcas. Reparación y mantenimiento del 
motor, aire acondicionado, amortiguadores, audio, electricidad, etc. Todos los servicios necesarios del automóvil y con la mejor 
calidad, trato y precio. Profesionales expertos y altamente cualificados que te atenderán y te aconsejarán siempre, ofreciéndote 
la mejor garantía. Un taller de fácil acceso que lleva toda la vida formando parte de nuestro barrio. 

Joaquín Bau, 3 | Tel.: 913503178 
Horario: lunes a viernes 8:30 - 14:00 y 16:00 - 19:00. Sábado y domingo cerrado
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Nuestros socios contribuyen en la mejora de nuestro barrio.
Compra local y crea lazos en la comunidad.

Creemos en los valores que mejoran nuestro entorno más cercano.

BU
SC

A ESTA PEGATINA EN LOS ESCAPARATES
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Apoyamos
el Pequeño Comercio Desarrollamos

 Acciones y Eventos 

Atraemos
Ideas e Innovación

Fomentamos
Lazos en la Comunidad

En una palabra:
MakingBarrio

Editamos la Revista
Alexander

Impulsamos
la Identidad Local

Participamos en Foros
y Mesas de Trabajo

www.costafleming.es



57

¿Qué es Costa Fleming?
La Asociación Costa Fleming nace el 4 julio de 2015 para dinamizar, proteger y poner en valor nuestro 
barrio, su comercio y su hostelería. Perseguimos dos metas: por un lado, unificar la Costa Fleming, con 
una imagen y estrategia común, una plataforma web y la revista Alexander, para que las pymes del ba-
rrio puedan mostrar su identidad. Por otro lado, creamos acciones, eventos y actividades para el barrio. 
Fomentamos la cultura de la cooperación, reforzamos los lazos dentro la comunidad  y atraemos ideas 
emprendedoras que enriquezcan el tejido social y económico de la zona. El principal objetivo es, por 
tanto, vertebrar el barrio fomentando valores locales y de cercanía.

¿Quiénes somos?
Somos vecinos del barrio. Costa Fleming está formada por comerciantes, pymes, empresarios, autóno-
mos y hosteleros de la zona, emprendedores que puedes conocer en la Guía de la Costa Fleming.

¿Por qué lo hacemos?
Los comercios, tiendas y restaurantes del barrio no son solo lugares en los que adquirir bienes o servi-
cios, sino que dan vida a nuestras calles, son lugares de encuentro que dinamizan Madrid al incentivar 
la economía, la movilidad y la propia convivencia. Es por ello que los barrios con comercios son espacios 
vivos, en los que apetece pasear, acudir al encuentro del otro, descubrir nuevas propuestas, mientras que 
los barrios sin comercios son espacios sin vida e inseguros. Los emprendedores son protagonistas de la 
recuperación del barrio tras la crisis y generadores de empleo estable y local.

¿A quién está destinado?
Este proyecto está destinado a las empresas de la zona, los vecinos y visitantes del barrio.

Destinatarios directos: Pequeño comercio, hostelería, restaurantes, bares, tiendas de moda, complemen-
tos, empresas de servicios, peluquerías, clínicas, estética, salud, academias, colegios, tiendas de regalos, 
papelerías, floristerías, estudios de diseño y publicidad, empresarios, autónomos y pymes.

Destinatarios indirectos: Vecinos del barrio, comunidades de propietarios, vecinos del distrito de Cha-
martín, personas que sin residir en el barrio consumen a diario en los establecimientos de la zona, perso-
nas que trabajan en el barrio,…Es un proyecto abierto a todos los madrileños, turistas y visitantes.

¿Cómo funciona?
Podrá pertenecer a la Asociación cualquier persona o empresa que tenga interés en el desarrollo de los 
fines de la Asociación. Los socios tienen derecho a participar de las actividades, ejercer derecho a voto, 
etc. Para pertenecer a la Asociación Costa Fleming es necesario estar al corriente de la cuota anual de 
socio, que incluye ficha de comercio en la web y revista Alexander, distintivo para la puerta, folletos in-
formativos, material promocional y ejemplares de la revista. Además pueden participar de los eventos, 
actividades y acciones que desarrollamos.

¿Qué hacemos?
Costa Fleming no es sólo una herramienta de promoción, es también un instrumento para mejorar y 
humanizar nuestro barrio. Apoyamos el comercio local, desarrollamos acciones y eventos, editamos esta 
revista y generamos sinergias entre empresas de nuestros barrios. Hemos desarrollado eventos como 
ExpoChamartin, Janes Walks, Paseando Chamartín, Música en el Jardín, Desayunos Networking, Jorna-
das de Innovación Social y acciones con colegios, fundaciones y empresas. Además de eventos comer-
ciales como la Ruta de la Tapa, Semana de los Vinos de Madrid, Dale Caña al Vecino o la Cerveza Artesa-
nal Costa Fleming que hemos creado para el barrio.

Hemos aparecido en diferentes medios de comunicación y hemos situado nuestro barrio como uno de 
los principales destinos de compras de la capital (Madrid Capital de Moda). Reforzamos las relaciones 
con las Administraciones Públicas, Ayuntamiento y Distrito de Chamartín, Área de Comercio y Hoste-
lería de Madrid, Participación Ciudadana, etc y colaboramos con Madrid Nuevo Norte formando parte 
activa en foros y mesas de trabajo con el tejido asociativo local y municipal, administraciones públicas, 
fundaciones y empresas privadas para el desarrollo de los objetivos que nos hemos marcado. Siempre 
fomentando valores locales, humanos y de cercanía.

hola@costafleming.es
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