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a las nuevas tendencias sin perder la esencia de las técnicas clásicas,

tanto para niños como para jóvenes y adultos.
 Contamos con un equipo de profesores licenciados en pedagogía,

bailarines y coreógrafos de la escena actual.
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y profesional, como escuela pionera y vanguardista, de donde han salido
la mayor parte de los maestros y coreógrafos de las últimas décadas.
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EDITORIAL
Se llama Ascot y paseaba dos cachorros de leones por la Costa Fleming en los setenta. Todo era nuevo. Todo por descubrir y 

construir. Un paisaje de adoquines recién cementados y grúas a pleno rendimiento dibujaban un nuevo barrio que empe-
zaba a tener fama de noctámbulo. La ley que no permitía pasear animales de la sabana por las calles de Madrid como si tal 
cosa, supongo que también estaría por hacer. Imagino el estupor de los vecinos viendo unos leones por la calle, frotándose 
los ojos transportados a un Masai Mara en el que algo no terminaba de encajar. Habría quien se santiguase cruzando de 
acera y quien quisiera conocerlos, acariciarlos y achucharlos.

Mi colegio estaba justo enfrente de los míticos Estudios Buñuel, donde se grababa el Un, Dos, Tres. El Concurso creado por 
Chicho Ibáñez Serrador, era puro espectáculo. No escatimaba en imponentes números musicales y decorados temáticos 
llenos de magia que nos transportaban a otras épocas y a lugares fantásticos. Estaba en tercero de EBG y desde el patio se 
veía la entrada principal al plató, siempre con mucho ajetreo. Recuerdo el día en el que aparcaron unos camiones enormes 
y, al abrir las compuertas, comenzaron a descender una pareja de jirafas, varios camellos, dromedarios, cebras, leones y un 
elefante africano, con las orejas tan grandes como las porterías del patio. Boquiabiertos, dejamos los balones, peonzas y 
cromos y salimos corriendo hacia ellos. Literalmente, estallamos de alegría ¡un safari en nuestro barrio! Podéis imaginar el 
griterío y las pupilas como dianas de los niños que estábamos allí viendo el sorprendente desfile.

Diez años más tarde, Chicho Ibáñez Serrador entró por la puerta de El Peliculón. Mi primer trabajo fue en el videoclub del 
barrio, hoy Super 8 Cine&Café sigue al pié del cañón siendo uno de los últimos videoclubs de Madrid. Por aquel entonces 
despachaba cintas VHS a los vecinos y Chicho las veía todas. Tuve la ocasión de conocerle, charlar un rato con él y compartir 
el buen recuerdo que guardo de aquel recreo de tercero de EGB convertido safari-park por un día. Chicho es una de esas 
personas maravillosas capaces de crear escenas irreales en lugares cotidianos. Crear sueños e ilusiones. Muchas gracias 
Chicho, gracias por existir.

La imagen de nuestro vecino Ascot es diferente. Paseando sus leoncitos Ur y Pal (así les ha bautizado Glassmaker en su 
micro-thriller flemingniano serial) lejos de las llanuras del Serengueti, nos ha llevado a una estética más chic y nocturna. 
Sueños e ilusiones. Nos transporta a los salones del Fandango Ballroom de la película Sweet Charity, a glamurosas fiestas 
de aristócratas y bailarinas. Fiestas de personajes variopintos y frívolos noctámbulos con coreografías de Bob Fosse y mu-
chísimas historias que contar de Las Noches de Cabiria. Todo muy Fellini como veis. Imaginamos alguno de los locales de la 
Costa Fleming de los setenta, donde un par de cachorros de leones no desentonarían con el ambiente de una gran fiesta. 
Alguna de las discotecas clandestinas de las que hablaba Antonio D. Olano en su Guía Secreta de Madrid o ese fascinante y 
exclusivo club que solo existe en nuestra imaginación y la de los guionistas de cine. Esta estética nos ha inspirado para este 
segundo número de la Revista Alexander que tienes entre las manos. Estoy deseando conocer a Ascot, pasear por la nueva 
Costa Fleming viendo cómo ha cambiado nuestro barrio y que me cuente fantásticas historias de aquellos años. Que me 
explique por favor, qué demonios hacía con dos leones metidos en casa y, sobretodo, darle las gracias por inspirarnos, por 
existir y por hacer posible escenas irreales en lugares cotidianos.

Jorge Galaso (Presidente de la Asociación Costa Fleming)
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DESCUBRE EL BARRIO

www.costafleming.es

“Aún es de día; el sol ilumina los jardines babilónicos 
de las modernas terrazas de ese mundo nuevo; aún es 
día claro, pero las altas farolas de la Costa Fleming 
muestran, dorados o espectrales, los bulbos encendidos 
de sus pequeños soles de cristal.”

Ángel Palomino 1973. Madrid, Costa Fleming 

HAN COLABORADO EN ESTE NÚMERO

 Rosa Villacastín. Periodista y escritora @RosaVillastin  ı  Javier Vidal. Escritor y músico. odioalasbloguerasdemoda.com 
Alejandra Díaz-Ortíz. Escritora. alejandradiazortiz.wordpress.com  ı  L. López Vidriero ( E. GLASSMAKER,). Historiadoria literaria  

Carmen Dutrús. Ilustradora. carmendutrus.blogspot.com.ess  ı  Dani Seseña. Periodista, escritor y creador de contenidos. @danisesena
Olga Atance. Fotógrafa. olgaatance.wordpress.coms   ı  Noemí Navas. Periodista. megustamibarrio.es



mercader de ideas.com

somos mercader de ideas y diseñamos esta revista tan chula… entre otras muchas cosas

cink emprende  •  henri dunant, 17  •  28036 madrid
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Dicen que las sensaciones vividas du-
rante la infancia se quedan grabadas 
en nuestro cerebro de tal manera que, 
ocurra lo que ocurra, esos recuerdos 
permanecerán intactos, grabados a 
sangre y fuego. Es una de las razones 
por la que después de tiempo, de años 
buscando, encontré un barrio que tie-
ne muchas cosas en común con el de 
mis recuerdos más primarios: las vivien-
das no están pegadas unas a otras, la 
gente se saluda cuando se encuentra 
por la calle, algunos incluso se paran a 
preguntarte qué tal te va la vida, en fin 
cosas sin trascendencia que te hacen 
sentir parte de un lugar que, aunque 
situado en la zona norte de Madrid, no 
ha perdido eso tan importante que es 
la comunicación.

De costumbres fijas suelo levantarme 
muy temprano para comprar los pe-
riódicos que me gusta leer en el Rast o 
en La Martingala, dos cafeterías donde 
a esas horas de la mañana apenas si 
hay media docena de clientes fijos, con 
quiénes después de hablar del tiempo, 
incluso del partido de la noche anterior, 
nos sentamos cada uno a leer sus pe-
riódicos. Confieso que es el mejor mo-
mento del día para mí y creo que para 
el resto de clientes también porque po-
demos centrarnos en las noticias que 
más nos interesa a cada uno de noso-
tros sin que suene el móvil, ni el aspi-
rador. Media hora de silencio absoluto 
que comienza antes de que los traba-
jadores de las oficinas cercanas empie-
cen a llegar para recargar las pilas.

ME GUSTA MI BARRIO
POR QUÉ, POR MUCHAS COSAS

Gente joven en su mayoría, con marcha, que contrastan con quienes llevan 
viviendo muchos años en un barrio, que ha cambiando su fisonomía pre-
cisamente para que los más jóvenes se sientan integrados en un estilo de 
vida en el que el contraste de lo viejo y lo nuevo lo hace diferente. Un lugar 
acogedor donde nadie se siente extraño ni por supuesto extranjero. Y los 
hay, claro que los hay, de todas las nacionalidades, lo que no impide que 
formen parte ya del paisaje y del paisanaje, como debe ser viviendo como 
vivimos en un mundo globalizado.

Mi barrio, este del que les estoy hablando, fue durante un tiempo un lugar 
con muy mala fama, la llamada “Costa Fleming” donde los americanos de 
la base de Torrejón de Ardoz sentaron sus reales, y con ellos los clubs de 
alterne que marcarían durante años la mala fama del barrio. Un ambiente 
que desapareció poco a poco, sin traumas, expulsados por familias de las 
de toda la vida y por jóvenes profesionales, muchos de los cuales eran y son 
periodistas, algunos de Europa Press que todavía hoy mantiene su redac-
ción en la Castellana, otros de televisión como Olga Viza, Susana Olmo, Ele-
na Sánchez, Amalia Sánchez Sampedro, Alex Grimeljo y yo misma, a quienes 
nos seducía la posibilidad de vivir en una buena zona a precios bastante 
asequibles.

Es cierto que durante estos últimos años la crisis ha traído hasta aquí a jóve-
nes emprendedores que intentan buscarse su futuro con negocios nuevos, 
la mayoría de hostelería, lo que ha obligado a otros de toda la vida a cerrar 
sus tiendas por falta de clientela o simplemente porque se han jubilado. Se 
les echa de menos pero la vida es eso, un ir y venir de gente, sin que ello 
suponga la expulsión de nadie, sino el acogimiento de la mayoría, sin que 
por eso pierda su solera.

por ROSA VILLACASTÍN

MI BARRIO ES UN LUGAR 
ACOGEDOR DONDE NADIE 

SE SIENTE EXTRAÑO



El mundo del comercio está cambiando. El abanico de nuevas soluciones tecno-
lógicas para mejorar la venta en tienda es impresionante: RFID, o internet de las 
cosas; reconocimiento y análisis de voz capaz de detectar matices emocionales; 
inteligencia artificial para personalizar al máximo la interacción, ya sea desde un 
dispositivo de digital signage o bien enviando información a los vendedores 
sobre los intereses de los clientes; sistemas de tinta electrónica para personalizar 
precios… son sólo algunas de las nuevas tecnologías que pueden mejorar los 
resultados de todo tipo de establecimientos comerciales.
 
Pero ojo, sin perder de vista el que es el máximo aspecto diferencial de la tienda 
física: un contacto físico y humano con el cliente; atender a cada uno de manera 
personalizada, proporcionarles una experiencia única; esto es esencial. Y lo es 
también que todos los trabajadores estén alineados en esta dirección.

La reciente presentación de Iván Rodríguez, Business Developer Manager para 
Digital Signage de Maverick Techdata, evidenció  que la irrupción competitiva 
del comercio online y la inmediatez de las compras por móvil son nuevas reglas 
de juego, responsables, entre otras, de un dato importante: el 52% de las empre-
sas no existirán en su forma actual en 2021. O bien habrán cambiado, o habrán 
desaparecido. 

Tecnología punta, pero también máxima atención al trato personal y directo: 
una combinación ganadora para el comercio de proximidad en el siglo XXI.

NUEVAS TECNOLOGÍAS + LA MEJOR ATENCIÓN 
HUMANA = COMBINACIÓN GANADORA

por ALBERTO GOYTRE



H Hay muchos ayudantes desinteresados en nuestro barrio, 
porteros que convierten sus portales en almacenes de ilu-
sión por un tiempo, amigos que ayudan a transportar re-
galos y distribuirlos, pajes, niños que ayudan a otros niños, 
empresas que colaboran, gente que dona roscones para 
las fiestas, chuches, y por supuesto, todas las personas ha-
cen este proyecto posible convirtiéndose en Reyes Magos 
para un niño o anciano. Personas como tu o yo que hacen 
crecer este proyecto cargado de tanta ilusión y con la me-
jor de las recompensas.

Regalando ilusiones

“Lo importante no es tanto el regalo como ver que al-
guien les ha escuchado, que se han leído su carta, que son dig-
nos igual que otros niños o ancianos de recibir algo especial.  
Es más importante esa sensación. Lo que les toca el corazón.”
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ace diez años, Paloma Lladó que colaboraba como volun-
taria en varios centros de Madrid, se encontró con muchos 
niños que no recibían ni un sólo regalo en Navidad. Niños 
que habían dejado de creer en la magia y la ilusión había 
desaparecido de sus ojos, sin recursos y en riesgo de ex-
clusión. Sin dudarlo, se puso manos a la obra y en poco 
tiempo, con un grupo amigas, lanzaron un e-mail a sus 
contactos. Aquel año consiguieron 150 juguetes nuevos y 
un montón de ilusión para 150 niños. Hoy la red ha creci-
do tanto que llegan a 8.000 niños y ancianos sin recursos, 
hijos de víctimas de la violencia machista que viven con 
sus madres en pisos tutelados, adultos discapacitados y 
ancianos en residencias en toda España. Hoy cuentan con 
muchas familias, voluntarios, amigos y vecinos que hacen 
tangible la auténtica magia de la Navidad.

El objetivo es conseguir que nadie se quede sin regalos 
en Navidad. Cada carta a los Reyes Magos tiene un desti-
natario concreto, de manera que cada niño recibe lo que 
ha pedido en su carta. Os invitamos a consultar la web  
www.reyesmagosdeverdad.org y participar (a partir de 
noviembre) para ayudar a los Reyes Magos en esta tarea. 

Un proyecto sin ánimo de lucro en el que colaboran muchos vecinos del barrio 
de forma desinteresada para que nadie se quede sin regalos en Navidad.

[ ILUSTRACIÓN: CARMEN DUTRÚS ]
Madrileña llena de ilusiones, ilustradora y madre. Después de toda una vida repitiendo varias veces mi apellido, diciendo “si, DUTRÚS, como detrás pero 

todo con U” he decidido sacarle partido y ahora mi blog se llama TodoConU Ilustraciones:  
www.carmendutrus.blogspot.com Confío en que disfrutéis viéndolo como yo gozo haciéndolo..



Déjame que te cuente
por ALEJANDRA DÍAZ-ORTIZ

Equivalencias

Amor eterno no significa matrimonio. Dos sonrisas no 
son una invitación. Un puñado de lágrimas no semeja la 
tristeza. Una mirada no es memoria. Cinco orgasmos no 
hacen sexo celestial. Un abrazo no es una promesa. Una 
promesa no es compromiso. Vivir no significa respirar. 
Si te he visto no me acuerdo no significa que ya te olvidé.

No olvides, cariño, que las equivalencias obedecen a la 
vara de medir…

El colmo de la desdicha

Cuando has conseguido librarte de alguien a quien has 
jurado no volver a ver…
Pero le vuelves a llamar.

No hace(s) falta

Esperar
Desear
Amar
Olvidar-te

Para hacerme daño,
Me basto yo sola.
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[ ALEJANDRA DÍAZ-ORTIZ ]
Mejicana de nacimiento, residente en Madrid, biznieta de un indio yanqui -vecino 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)



Estos textos están incluidos en el libro Pizca de Sal  (Trama Editorial, 2012) 
de Alejandra Díaz-Ortíz 

Un libro hermoso y necesario, irónico y preciso, reflexión aconsejable en verso y prosa 
sobre lo dolorido y lúdico del amor.[ [

Siamesas

Como un mal necesario, la una no existía sin la 
otra. Jamás aprendieron a mirarse.
Una era flaca, la otra gorda. Una guapa, la otra, 
fea. Del lado izquierdo, la lista. Enfrente, la ton-
ta. La más alta miraba por encima a a la más 
baja. La feliz incordiaba a la triste. La aburrida 
contagiaba a la despierta. La de la derecha mi-
raba resentida a la otra que, valiente, la retaba.
Cuando una insultaba, la otra callaba. Pocas 
veces lloraron juntas. Si alguna buscaba con-
suelo, la otra le cantaba la verdad desnuda. Se 
conocían de siempre pero se reconocían extra-
ñas. En realidad nunca llegaron a gustarse. De 
amar(se), mejor ni hablamos.
Sucedió la noche del viernes trece. En un acto 
de paradójica buena suerte, una de ellas mató 
a la otra. Furiosa, la convirtió en un fatal mon-
tón de pedazos. Tantos como malos reflejos le 
había devuelto durante toda su vida. Los apiló 
en un rincón.
Por la mañana, renacida, compró un espejo 
nuevo. 
(Escéptica, no se atrevió a desterrar los restos 
para siempre de su vida)

Genuflexiones

I

«Nunca» es una medida de extensión muy amplia 
donde «siempre» es un espacio muy breve.

II

La distancia entre dos puntos no es,  
necesariamente, la línea recta.

Entre la vida y la muerte hay muchas curvas.

III

De un buen tahúr y de un buen amante,  
lo que más se estimaes su destreza para cambiar 

dos besos por media mentira.

Amorexia

I 

Transtorno por el cual el amante nunca se siente
lo suficientemente amado

II

Acto de esconderse para vomitar el amor
que apenas picoteó

III

Poder y no querer…Amar, claro.

Hoy voy a escribir un cuento feliz
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Imaginemos un Alfredo Landa, ni joven ni 
mayor, con algún kilo de más. Embutido 
en un minúsculo bañador floreado. Baila 
con los pies atornillados al suelo, sus finas 
canillas reverberan los espasmos de su 
columna y sus brazos locos desobedecen 
cualquier coherencia rítmica. Está bien ro-
deado, un buen número de chicas pop de 
pestañas largas y bikinis menudos se con-
tonean más desenvueltas que él. Las locas 
idas y venidas del zoom de cámara mar-
tillean nuestro hipotálamo, dándonos una 
extraña sensación de glamour y colocón. 
Invitados variopintos ríen, beben, charlan 
y bailan poseídos por un ritmo pegadizo 
de bossa y funk, stratocaster con wha-wha 
y congas, letras sin pretensiones y coros 
donde el lalala y el dabadaba saltan como 
recurso musical en cada estribillo. El humo 
nos confunde y la música nos fagocita. Es 
la fiesta de todas las fiestas, aquella en la 
que a todos nos gustaría estar.

Recordamos aquellas películas del desta-
pe con banda sonora de Augusto Algue-
ró, Juan Carlos Calderón, Julio Mengod o 
Alfonso Santisteban. El llamado Sonido 
Costa Fleming se instauraba como una 
novedosa fórmula comercial imprescindi-
ble en cualquier guateque yeyé. Lejos de 
las farolas de la Costa Fleming se hablaba 
de lo que esta zona ofrecía a sus visitantes, 
del bacanal norteño del nuevo y moderno 
Madrid de finales de los sesenta.

Cuentan que en la calle Doctor Fleming se 
daban juergas hasta el amanecer en bares 
llenos de chicas alegres y cultura pop o en 
los apartamentos de los músicos y artistas 
que habitaban el margen derecho de la 
Castellana. Cuentan de una buena noche 
con Miguel Ríos y Bill Wyman, ex-bajista 
de los Stones, dándolo todo por la zona, o 
las chicas que se colaban por las ventanas 
de la casa de Camilo Sesto, o las incasables 
guardias del Club Raphael frente a la casa 
de sus padres en Juan Ramón Jiménez, re-
portando cualquier movimiento del ídolo. 
Personalidades del cine, toreros, escritores, 
farándula, políticos, umbrales y nadiuskas, 
se dejaban caer por aquí, alimentando el 
imaginario de porteros y vecinos.

por ALEXANDER

El Sonido Costa Fleming

Los Pekenikes: Persépolis

Palito Ortega: Hola

Los Gritos: Cuidado con las Señoras

Nostalgia o fantasía, vaya usted a saber. Al-
gunos vecinos que vivieron aquella época 
afirman que en realidad el barrio era tran-
quilo (siempre que los americanos de Co-
rea durmieran sus resacas). Dicen que casi 
todo ocurría en la discreción de las cuatro 
paredes de algunos apartamentos de Dr. 
Fleming, Carlos Maurrás, Juan Hurtado de 
Mendoza y Félix Boix, y sobretodo en los 
bares y discotecas, como Mau Mau en el 
Eurobuilding de Padre Damián, donde se 
juntaba el artisteo que quería estar en la 
onda. Los supervivientes de aquella épo-
ca lo saben. El León Rojo, con sus 50 años 
al pié del cañón, el Fogón de Sacha, fíjese 
la próxima vez que vaya en el dibujo de la 
Costa Fleming a la izquierda de la entrada, 
o el Knight´n ´Squire, el Nait para los ami-
gos, historia viva del barrio, en sus paredes 
comparten protagonismo Marlon Brando 
con las firmas de ilustres vecinos y prota-
gonistas de estas historias. Las calles de 
la Costa Fleming raras veces eran testigos 
de manadas de yeyés y hordas de azafatas 
suecas.

La novela Madrid, Costa Fleming de Ángel 
Palomino y la película homónima de Jose 
María Forqué, caspa y moralidad aparte, 
idealizaron el barrio y la Costa Fleming em-
pezó a tener nombre propio. Las leyendas 
sobre legendarias fiestas corrían como la 
pólvora y un supuesto nuevo estilo musi-
cal que aquí se cocía comenzaba a sonar.

Camilo Sesto: Fuego

Carmen Sevilla: Como Me gustas
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Pero ¿existió realmente un estilo musical propio de la Costa Fleming? La res-
puesta es no. Si nos ceñimos a la realidad, el Sonido Costa Fleming nunca 
existió. Jose Manuel Costa es comisario y crítico de artes visuales y sonoras, 
crítico de pop y cultura contemporánea en El País, ABC o Radio Nacional, en 
un profundo y exhaustivo artículo publicado en la Fonoteca decía: “el término 
Sonido Costa Fleming surgió en el fanzine Mondo Brutto (verano del 97) y encontrar 
algo anterior es sencillamente misión imposible. Y es que, digámoslo ya, el Sonido 
Costa Fleming jamás existió (…) Las precisiones que anteceden y que pretenden 
explicar que no existió un sonido Costa Fleming, que la misma idea de Costa Fleming 
se presenta plagada de inexactitudes, que aquellas figuras tardo-franquistas no 
eran tan geniales y que la industria nacional era cualquier cosa menos modélica o 
entrañable, tratan de advertir sobre los peligros de la idealización romántica. Algo 
que puede conducir a reivindicar globalmente una de las épocas más reaccionarias, 
excluyentes y corruptas de la música española. Solo hacia mitad de los 70 comenzó 
a haber una crítica independiente y nuevas ideas que rechazaban de plano todo lo 
anterior. Corriendo el riesgo de que entre toda aquella basura se barrieran algunas 
joyas. En todas las épocas, géneros y estilos, por muy absurdos que fueran y en 
cuanto reunieran una comunidad suficiente de practicantes, siempre habrá algún 
momento brillante. O al menos curioso.

El Sonido Costa Fleming es una 
entelequia, pero la actitud de 
investigaciones al margen como 
las de Don Sicalíptico son de lo más 
loables y necesarias. Una generación 
muy posterior puede ahora excavar 
aquellos yacimientos con otra mirada, 
sin la militancia del momento. Y 
extraer conclusiones y re-evaluaciones 
matizadas por el tiempo.”

No pretendemos aquí entrar en de-
bates sobre géneros y subgéneros 
de la canción ligera en España. Le-
yenda o mejunje musical, en aquella 
época muchos artistas se sumaban 
a una nueva onda a caballo entre la 
música disco, louge, easy-listening, 
soft-soul y tropical. Arreglos musica-
les supuestamente “made in Costa 
Fleming” que sonaban en los vinilos 
de Julio Iglesias, Camilo Sesto, Nino 
Bravo, Los Pekenikes, Rocío Durcal 
o Sara Montiel, que desde aquí in-
vitamos a  descubrir, investigar y 
disfrutar. Si tenemos que encontrar 
un calificativo común a todas estas 
músicas, destacaría a partes iguales 
la falta de pretensiones, el despar-
pajo y el hedonismo.  Una música 
tremendamente gráfica, desinhibi-
da, fantasiosa, voluptuosa y a veces 
tórrida. Se trata de música hecha 
por y para el placer. Despreocupa-
da y alegre, la banda sonora de una 
época en la que la libertad empeza-
ba a asomar tímidamente la patita.

Julio Iglesias: Un Día Tu, Un Día Yo

Rafaella Carrá: Rumore



Cada restaurante te propone diferentes 
opciones de Menú & Cóctel para grupos. 

Si lo prefieres, diséñalo tu mismo.

Eventos a medida
S iempre hay algo que celebrar, tus restaurantes 

del Grupo Del Cacique, te ayudarán a que tu 
evento sea todo un éxito, tanto de empresa 
como tus celebraciones 

más personales. Tienes la opción 
de personalizar y diseñar a medida 
tu menú o cóctel, Del Cacique se 
encarga de todo lo demás. Celebra 
tu evento con un menú para grupos 

a partir de 8 personas y tu cóctel gourmet a partir 
de 20 personas.  Todos los menús y cóctel incluyen 
deliciosos platos seleccionados, postres artesanos y la 

bebida indicada en cada uno de ellos. 
Para grupos a partir de 85 personas, 
puedes reservar el restaurante en 
exclusiva para vuestra celebración. 
Puedes consultar todos los menús y 
cóctel en: www.delcacique.es   

Cóctel gourmet 
a partir de 20 

personas

Padre Damián 21
WORKSHOP DEL CACIQUE
COCINA FUSIÓN
La última apertura del Grupo, WORKSHOP 
DEL CACIQUE, un restaurante con Cocina 
Non Stop! que nos permite disfrutar de 
12:30 a 00:30 horas del sorprendente sabor 
de su Cocina Fusión. Entre sus propuestas, un 
delicioso menú del día, de martes a viernes, 

de 13:00 a 16:00 horas, excepto 
festivos y  un afterwork 

de lo más sofisticado 
acompañado de 

música de DJ 
las noches 
de jueves a 
sábado. 

Padre Damián 21 | Tel.: 680 380 603 · 910 569 041
Capacidad: 110 personas. Terraza: 40. 
Horarios: Domingo, Martes, Miércoles: 12:30 a 00:30
Jueves, Viernes, Sábado: 12:30 a 01:30 - Lunes: cerrado.

TOP ONE DEL CACIQUE
Padre Damián 38 | Tel.: 620 593 521 · 915 134 611
Capacidad: 110 personas. Terraza: 40. 
Horario: Lunes a Domingo: 09:30 a 00:30
Domingo noche cerrado (excepto vísperas de festivos). 

EL CACIQUITO
Padre Damián 47 | Tel.: 91 359 26 26 · 91 359 86 76
Capacidad: 120 personas. Terraza: 60. 
Horario: Lunes a Domingo: 10:00 a 00:30

EL CACIQUE
Padre Damián 47 | Tel.: 91 345 03 03 · 91 350 74 99
Capacidad: 120 personas. Terraza: 60. 
Horario: 13:00 a 16:30 · 20:30 a 00:30
Domingo noche cerrado.

A partir de 
85 personas, 

puedes reservar 
los restaurantes 

en exclusiva
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Aveces nuestros pasos suenan de manera diferente depen-
diendo de donde descansan las fascias. Un brote de hierba, 
un embalse de mercurio, una caca de perro, la arena que 
nunca se calienta de la playa de Pensacola, el frío mármol 
de ese hotel tan insoportablemente pretencioso…

Todo parece cambiar a cada instante. La predicción meteo-
rológica, el tamaño del pié de Lua, la vecina del 8ºD que 
nació hace apenas dos años y aparenta tener cuatro, ese 
tatuaje de “Winona Forever” que acabó masacrado y susti-
tuido por “Wino Forever”, la densidad de pelo, exceptuando 
el de Brad Pitt y, sin embargo, la música de las ciudades per-
manece inalterable en nuestro córtex, en ese lugar escon-
dido en lo más alto de nuestras fosas nasales que, por una 
extraña razón, se conecta con la nuca y el vértice de nuestra 
memoria.

Para demostrarlo no hace falta ir a Nueva York, ese lugar 
donde la gente camina bajo tierra y los turistas miran al cie-
lo al compás de “It was a very good year” o escupir desde lo 
alto de la Torre Eiffel con un parisino de padres armenios en 
los altavoces del último piso recordándonos que, sentados 
frente a un café crema, cansados pero felices, amábamos la 
vida. No.

Podemos ir mucho más cerca, aunque para algunos Los 
Ángeles sean un lugar mucho menos inhóspito que El Es-
corial. Vayamos a la Costa Fleming, una corea madrileña en 
los límites del Bernabéu y la Castellana donde resonaba el 
wha-wha y las congas en las fiestas yeyés de los 70 y hoy 
los días discurren entre la extraña tranquilidad de “Siempre 
es el cumpleaños de alguien” de Francisco Nixon, un saxo 
con olor a discoteca llena de espejos, tabaco, la ausencia 
de esa chica de Terrassa y la gente que se rodea de gente 
para sentirse vivos y al mismo tiempo no necesita más que 
seguir comiendo para estarlo. Lo mismo que en Malasaña, 
que a pesar de las bicicletas en las paredes y la falta de An-
tonio y Enrique, todavía deja ver a las chicas de plexiglás en 
la plaza de San Ildefonso, a algunas tan bonitas que no se 
han convertido en pizzas y a otros que no tienen corazón 
pero tienen y escuchan los Secretos. Y es que esa parte de 
Madrid se resiste a morir y no es raro escuchar la voz cazalle-
ra de Josele Santiago, Enemigos maldiciendo al mundo por 
su mala suerte o hablando con las nubes.

Pero hay vida más allá del Penta, la M30 y la R5. Carabanchel 
huele a gente trabajadora, locos por incordiar y decir que no 
a los poderosos, a Rosendo y su pelo al viento mostrándose 
agradecido porque sigue haciendo lo que le gusta como le 
gusta gracias a que muchos decidieron prestarle atención 
e ignorar el silencio, ese ruido tan desagradable sobre todo 
en invierno que ha desparecido de casi todas las ciudades. 
En la Elipa Los Burning y las chicas de barra sin cara de sus 
portadas, en Hortaleza Los Porretas con sus botellas de Ma-
hou, Vallecas suena a Topo y SKA-P, en la Alameda de Osuna 
los Buenas Noches Rose, Pereza, varios aviones al minuto y 
unos cuantos más... 

Porque en este recorrido es muy importante distinguir el 
silencio de la falta de música. Muchos barrios se ven precio-
sos bajo el sol, repletos de niños jugando y señoras que van 
al súper en coche grande y, sin embargo, en ellos no se es-
cucha música, no hay un Alberto Beltrán o ese tipejo llama-
do Maluma y que con sus voces construyen muros vibran-
tes de notas en la plaza de Cuatro Caminos. ¡Baila mi negra, 
baila! Quizás tengan suerte o yo estoy sordo o simplemente 
la música está sobrevalorada pero, qué demonios, ¡qué tris-
te es un barrio sin su banda sonora!

por JAVIER VIDAL



Carmen
por JAVIER VIDAL
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Foto: E. de Costa Foto: Jesús Castañar

Imagínate que lo que más te gusta no te está permitido. Ni 
en el comedor de casa, ni en las escaleras del bloque don-
de vives, ni en la calle repleta de papeles y charcos que es-
peran su momento para ser pisados antes de evaporarse, 
ni en un país que duerme o que en realidad cierra los ojos 
porque lo que hay ahí fuera da miedo: es lo desconocido. 
Ahí, en ese ángulo muerto medio a oscuras y que forman 
unos brazos ahora contraídos, ahora relajados, acompaña-
dos de una rodilla convexa y otra cóncava y dos piernas y 
un cuerpo que generan sombras en la pared con formas 
extrañas, no de cisnes, ni de cascanueces sino de penas, 
de movimientos, de recuerdos y demonios,  vive Carmen, 
y en su cálido interior se levanta y se acuesta. Y claro, eso 
que no se puede ver pero que se siente, da miedo, sobre 
todo si naces en un país donde la danza es solo algo que 
uno practica bajo arcos de luces de neón baratos repletos 
de viejos que te piden baile o en las escuelas marciales 
con acentos rusos. Pero Carmen nunca pudo quitársela de 
la cabeza y Carmen nace en Madrid en el año 44, año en 
el que se administran las primeras dosis de penicilina y en 
el que sus habitantes no están para bailecitos sino que sus 
añoranzas miran hacia el norte por el que se respira una 
guerra que parece no terminar nunca.

¡Qué pesadita la niña- le decía su madre, -ya se le pasará, 
mujer- contestaba su padre, -¿no ves que esto que quie-
res hacer es una cosa de modernos o americanos?… que 
esos están locos- decían sus compañeras de recreo. Pero 
ella quería bailar tal y como le empujaba su cuerpo a ha-
cerlo, tratando de capturar momentos precisos, preciosos,  
la luz del día que comienza, un caballo que galopa, el grito 
en su interior  que es en realidad una cámara que abre 
y cierra su diafragma, pero que en su caso, esconde un 
corazón dispuesto solo a seguir funcionando si su dueña 
puede seguir bailando ¡BAILAR! pero pronunciado frun-
ciendo el ceño, con la boca bien abierta, sin olor a baila-
rinas envueltas en tutúes de tul y dispuestas en fila india 
a modo de bolos sino todo lo contrario: seres humanos 
que se expresan con todo menos con la palabra porque 
para eso sirve el silencio: para no romperlo y expresar una 
emoción con todo lo demás.



“Siempre me pregunté cómo viviría la danza cuando el cuerpo me dijera ¡basta!, cuando la memo-
ria y los recuerdos ya no quisieran acompañarme…Miro la cartelera: las personas que me acom-
pañaron en mi trayectoria profesional, están en la escena a pesar de las dificultades que tienen 
para desarrollar su trabajo en nuestro país. Cierro los ojos  y  entro en un estado de relajación que 
se manifiesta con una sonrisa; una respiración profunda se convierte en melodía y me hace bailar 
por dentro.”

Venga Carmen, tú sigue a lo tuyo- se repetía una y otra vez 
frente al espejo de la “Escuela Sindical de Coros y Danzas” 
hasta que reunió el dinero suficiente para ir a estudiar con 
Alvin Alley. La creatividad no es un interruptor que pue-
des apagar o encender, está siempre contigo-le repetía 
ese hombre inclasificable antes de pedirle que continuara, 
que moviera las piernas pero que aprovechara y se per-
diera por el barrio y observara como la gente desaparecía 
bajo de los edificios de hormigón o en sus terrazas con 
vistas al Hudson porque los bailarines necesitan vivir para 
después contar, contar para después moverse, moverse 
para después seguir haciéndolo cuando se tumban a des-
cansar.

Y estudiar mucho. Y respirar muchísimo. Y por inercia de 
unos pies maltratados que se niegan a utilizar unas Nike, 
la danza le lleva a buscar nuevos espacios, paisajes patrios, 
algo más cercanos a sus orígenes que, de la mano o el 
cuello o la mirada de Martha Graham,  le empujan (en 
sentido literal) a fundar la escuela “Ritmo” en el 76 ante las 

caras con expresiones raras y olor a naftlina franquista que 
se quedan mirando con expresión de NADA.  De la extra-
ñeza a la creación de una agrupación a golpe de “kinesfe-
ra” concretada en la apertura de su propia compañía,  “La 
Compañía Carmen Senra” con la que consigue llenar un 
vacío y por la que pasan La Ribot, Carmen Werner, Chevi 
Muraday y, y , y , y  muchos otros portadores del fuego del 
movimiento.

Y esta es la historia de una niña que se transformó en vien-
to, de ese que se cuela por debajo de las hojas levantán-
dolas por encima de nuestras cabezas hasta que el sol se 
transforma en luna y es por esa razón por lo que Carmen, 
que se apellida Senra, es una referencia para muchos: por-
que introdujo esa cosa que casi nadie entiende y que se 
define como danza contemporánea en un momento don-
de las familias seguían divididas en bandos  con la inten-
ción de encontrar sentido al paso del tiempo , de las canas 
extendiéndose por su cabellera, siempre fiel al ritmo de 
sus emociones, de sus pies, del mar, de su latido nada más.

[ JAVIER VIDAL ]
Músico, escritor y economista, nacido en Segovia, compagina su trabajo como escritor con su grupo de música Mister Marshall 

con el que acaba de editar Tormenta, una obra conceptual que te recomendamos descubrir.



Las líneas básicas de la renovación uno de los enclaves más 
icónicos y visitados de la Costa Fleming.

ASÍ SERÁ EL NUEVO 
BERNABÉU
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El Ayuntamiento de Madrid ha dado luz ver-
de al Plan Especial de Mejora del Estadio 
Santiago Bernabéu y su entorno. Un estadio 
Bernabéu con nueva imagen y un entorno 
urbano más sostenible y con mayor prota-
gonismo peatonal. 

El plan especial tiene un doble objeto. Por 
un lado, la reurbanización del entorno del 
estadio para incrementar y mejorar los es-
pacios públicos del ámbito, las áreas ajar-
dinadas y peatonales, y el viario público 
perimetral. Por otro, la mejora de la ordena-
ción pormenorizada del estadio Santiago 
Bernabéu, en lo relativo a las condiciones 
de posición, ocupación, volumen y forma, 
para modernizarlo conforme las nuevas 
exigencias de diseño, seguridad, confort y 
accesibilidad.

El plan ordenará una superficie de 90.000 
m2 en la que se incluye, además del esta-
dio, casi 37.000 m2 de viarios perimetrales 
al mismo. En sus prescripciones, el docu-
mento concede especial protagonismo al 
tratamiento del espacio público y considera 
la renovación del ámbito como una oportu-
nidad única para su puesta en valor como 
nuevo foco de revitalización urbana, no sólo 
de carácter temporal asociado a las celebra-
ciones de eventos deportivos, sino como 
nuevo espacio al servicio de los ciudadanos.

El objetivo último es que la modernización 
del estadio Bernabéu y del espacio urbano 
perimetral sirva para dinamizar el Paseo de la 
Castellana en el norte de la ciudad, forman-
do parte de los nuevos corredores verdes y 
de actividad norte-sur y este-oeste que ver-
tebrarán la ciudad en sentido longitudinal 
y transversal, como es el nuevo AZCA o el 
eje verde transversal Bravo Murillo-Calle 30, 
entre otros actualmente en estudio.

EL ESTADIO
Un volumen totalmente renovado del es-
tadio, con un diseño vanguardista que re-
forzará su carácter de icono de la ciudad. 
Firmado por el equipo liderado por GMP 
Arckitekten-L35-Ribas, se produce un incre-
mento en la altura y los vuelos del edificio 
para la instalación de la nueva cubierta y la 
envolvente de las fachadas.

Una espectacular cubierta envolverá al nue-
vo estadio a modo de piel. La fachada orien-
tal incorporará una enorme pantalla que se 
usará en momentos especiales, mostrando 
el interior en el exterior. Gracias a un sistema 
LED esa piel vibrará, permitiendo al Berna-
béu comunicarse con su entorno.

El estadio contará con los últimos adelantos 
tecnológicos: sistemas de información y co-
municación, pantallas de 360 grados colo-
cadas por encima de las gradas y sistemas 
de gestión de alta tecnología. El proyecto 
ha tenido en cuenta la sostenibilidad a la 
hora de utilizar los usos energéticos.

Está prevista la construcción en el interior 
de zonas comerciales, de ocio y restaura-
ción, un hotel y un aparcamiento subterrá-
neo. Se transformará el Tour del Bernabéu 
y se mejorará el museo. Su techo retráctil 
permitirá utilizar el estadio para albergar di-
ferentes tipos de eventos. La naturaleza del 
diseño, además, permitirá compatibilizar su 
construcción con el normal desarrollo del 
calendario deportivo.

Florentino Pérez explicó: “Queremos conse-
guir que el Santiago Bernabéu se convierta 
en el mejor estadio del mundo. El nuevo 
Bernabéu del siglo XXI seguirá siendo un 
territorio privilegiado para las emociones, 
permanecerá en el corazón de nuestra ciu-
dad y será vanguardia e icono del fútbol 
moderno. Un Bernabéu para el orgullo de 
todos nuestros socios y aficionados”.

ESPACIO PÚBLICO
Tras la previa demolición del centro comer-
cial Esquina del Bernabéu, junto a la glorie-
ta de los Sagrados Corazones y la creación 
en su lugar de un área ajardinada con casi 
6.000 m² de superficie, la nueva zona verde 
habrá de integrarse en el sistema de áreas 
públicos del entorno, especialmente en la 
consolidación del corredor verde General 
Perón – Ramón y Cajal.



Otra de las actuaciones más notables es la transformación 
del espacio utilizado actualmente como aparcamiento, 
situado entre el Paseo de la Castellana y la fachada oeste 
del estadio. La nueva plaza pública con más de 10.000 m² 
de superficie que surgirá en su lugar, podrá albergar acti-
vidades culturales y servirá de gran antesala a la entrada 
principal del renovado estadio. Entrada principal que es-
tará enmarcada por una gran cornisa que volará sobre la 
plaza sin apoyos en el suelo, conformando un gran atrio 
de entrada de 2.000 m2.

El Plan Especial establece mejoras en la urbanización de 
la avenida de Concha Espina, donde se ampliarán las ace-
ras gracias a que las torres de evacuación serán reconfi-
guradas para ganar eficacia. También se renovará la calle 
de Rafael Salgado, incorporando zonas estanciales y me-
jorando la calidad ambiental al convertirse en una calle 
con tráfico de coexistencia. La glorieta de los Sagrados 
Corazones podrá incluirse en el ámbito de las obras de 
urbanización.
Jose Manuel Calvo, concejal de Desarrollo Urbano Soste-
nible afirmó que la reforma del Bernabéu va a generar un 
enorme beneficio al barrio. “Las actuaciones representan 
una oportunidad para “dinamizar” todo el entorno de la 
Castellana, formando, entre otras cosas, nuevos corredo-
res verdes”.

MOVILIDAD
En lo relativo a movilidad, se mantiene el aparcamiento 
subterráneo privado existente bajo la nueva zona ajardi-
nada de uso público frente a la glorieta de los Sagrados 
Corazones.
El Plan Especial también establece un Plan de Movilidad 
Sostenible con carácter previo a la obtención de las licen-
cias preceptivas. Entre los objetivos del mismo estarán los 
de mantener y favorecer la actual accesibilidad al ámbito 
del estadio por medios no motorizados, la posibilidad de 
establecer líneas de EMT acercando las paradas al esta-
dio, la potenciación de la movilidad ciclable, soluciones 
urbanas para posibilitar la descongestión del entorno del 
estadio y autobuses lanzadera.

LA NUEVA PLAZA PÚBLICA 
PODRÁ ALBERGAR 

ACTIVIDADES CULTURALES

Fuente: Ayuntamiento de Madrid, Real Madrid.
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Una familia orgullosamente italiana y auténticamente del sur aterrizó hace apenas un año con un 
único objetivo: hacer desaparecer los 2.400 kilómetros que separan Madrid de Calabria en el tiem-
po en que transcurre una cena. El Restaurante Più Trentanove (+39 es el prefijo que debe marcar 
la familia Sinicropi para llamar a casa) está en el callejón ajardinado de Pedro Muguruza y es el 
resultado de su profunda experiencia en los productos, unido a su pasión por redefinir los sabores 
tradicionales de esta maravillosa región italiana.

La cocina calabresa es mediterránea, sana, tradicional y con esa mezcla de ligereza y contundencia 
que tanto nos gusta de Italia. Platos con orígenes diversos como las poblaciones que han habi-
tado esta región, griegos y árabes dejaron su impronta en ella. Revisten mucha importancia las 
comidas en conserva como las anchoas, en aceite y pimentón, los embutidos de cerdo como la 
‘nduja y la sobrasada (soppresata) calabresa, los quesos, las hortalizas en aceite y los tomates se-
cos, que permitieron resistir a los períodos de carestía y los largos períodos de asedio de los piratas 
turcos. Las recetas calabresas emplean mucho las hortalizas y verduras de temporada, de las que 
el territorio tiene en abundancia: berenjena, tomate, pimiento, cebolla roja y haba. Del mar, los 
excelentes pescados del estrecho de Messina, de la montaña los embutidos y un rol central en la 
cocina calabresa es el que ocupa el pan, utilizado en la preparación y en los ingredientes el trigo 
duro y la harina de centeno (ségale) y, por supuesto, las pastas tradicionalmente hechas en casa 
con estos cereales.

Più Trentanove trabaja con la ilusión de aportar felicidad a todos los comensales, elevando una 
comida o una cena de calidad, a la categoría de experiencia gustativa. En sala o en su maravillosa 
terraza podemos disfrutar del Agnolotto abierto sobre puré de berenjena, relleno de stracciatella 
de burrata, berenjena tostadas y ’nduja (sobrasada calabresa picante), Milhojas de bacalao so-
bre crema de garbanzos y polvo de pimiento choricero, Pequeño Timbal de calabaza relleno de 
salchichón y queso Calabrese con salsa de tomate, o Antipasto misto alla Calabrese. Todo regado 
por alguno de los vinos de la región y por supuesto dejar hueco para el postre (Semifrío de Higos, 
Tiramisú Expresso,…) y el Limocello y el Bergamino.

Todos los jueves a partir de las 19:00 en Più Trentanove tenemos su famoso Gran Aperitivo Italiano 
con buffet libre y primera bebida por solo 7€. Siempre es una buena ocasión para visitar el Regno 
di Calabria sin salir de la Costa Fleming.

Buen viaje y ¡Buon appetito!

Un viaje
al sur de Italia

sin salir
de Madrid

PEDRO MUGURUZA, 1   -   TEL.: 91 000 01 88   -   RESTAURANTEPIU39.COM



ASGAYA
RECETA: FRIXUELOS RELLENOS DE CREMA PASTELERA

La cocina de Asgaya tiene su origen en la gastronomía asturiana pero con un toque 
exclusivo y diferente.

Los Frixuelos son un postre típico en Asturias y pueden tener varios rellenos, en este caso los 
haremos de crema pastelera.

En primer lugar se elabora la crema pastelera, para ello se necesita:
	

	 1 litro de leche	 200 gramos de azucar
	 10 gramos yemas	 90 maicena

1 vaina de vainilla

Una vez tenemos todos los ingredientes preparados para hacer la crema pastelera, comenzamos infusionando la leche con la 
vaina de vainilla durante unos 40 minutos.

Posteriormente se mezclan bien el resto de los ingredientes: las yemas, el azúcar y la maicena.
Después se añade la infusión de leche y vainilla a la mezcla de yemas, azúcar y maicena, y se remueve durante unos minutos.

Para elaborar el Frixuelo hacen falta los siguientes ingredientes:

	 250 gramos harinas	 500 gramos de leche
	 4 huevos	 60 gramos de mantequilla

	 2 pizcas de sal	 70 gramos de azucar

Se ponen todos los ingredientes en un recipiente y se mezclan bien, después se trituran. Hay que trabajar bien 
la mezcla para que no queden grumos. Después, se deja enfriar la masa durante y unas dos horas.
Una vez está la masa preparada hacemos los creppes en una sartén pequeña antiadherente. Para 

ellos se mancha un poco de aceite la sartén y se va poniendo un poco de masa bien extendida. 
Cuando este dorada por un lado se le da la vuelta para que se dore por el otro.
Una vez esté preparada la crema pastelera por un lado y los Frixuelos por otro, 

se rellenan los creppes con la crema yu se enrollan para que queden 
en forma de tubo. Por último, se queman los frixuelos con 

azúcar.
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dados de los fogones de la Costa Fleming

Restaurante ASGAYA. Dr. Fleming 52
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Vista aérea de Plaza de Castilla de 1964. Fotografía cedida por Andrés Ortíz (constructor).
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El Paseo de la Castellana es como esa arteria amplia y bulliciosa que marca el ritmo de cualquier ciudad. En Madrid, te lleva de arriba y abajo con un fluir tan 
atropellado que impide que te des cuenta de lo que hay a ambos lados. Pero si de repente, saltamos hacia las calles aledañas, el pulso se detiene y nos vemos 
entre bulevares, jardines y vecinos que pasean. Entre estas calles, que fueron foco de diversión en los años 60 y 70, ahora florecen un núcleo de bares y restau-
rantes muy apetecibles. Te acercamos a los tres donde disfrutar de la mejor gastronomía y las mejores cañas de la zona.

NITTY GRITTY: ELEGANCIA A ORILLAS DEL MAR
Si Costa Fleming fuera de verdad una orilla, Nitty Gritty (Calle Doctor 
Fleming, 51) sería ese chiringuito elegante y bien montado al que todo 
el mundo desea ir. En tonos blancos y azules, madera y plantas, su carta 
mediterránea y de mercado hace guiños originales a otras latitudes como 
India, México o Japón. El resultado es una oferta personalísima en un en-
torno luminoso, amplio y muy acogedor. Pero si lo que quieres es disfrutar 
de su luz con un café, Nitty Gritty abre todos los días con desayunos que 
son prácticamente brunch. 

GRACIELA: TERRAZA EN LA NATURALEZA
Sé que puede parecer una broma decir que hay una terraza entre la natura-
leza tan cerca de la Plaza de Castilla, pero Graciela (Calle Pedro Muguruza, 
1) tiene ese don. Como si fuera un salón con el techo abierto al cielo, sofás, 
cojines y preciosas sillas en un entorno de bambú y piedra natural, acom-
paña un menú de cocina tradicional pero modernizada. Cada temporada 
dan la vuelta a una carta basada en el producto fresco y del día, que abarca 
desde su foie casero hasta unos llamativos canelones de gambón con pa-
pada confitada. En la zona de bar, el ambiente de los años 20 promueve el 
aperitivo y la barra. El complemento ideal.

ALLÔ PIZZA: ALTA CALIDAD PARA TODOS LOS PALADARES
Allo Pizza (Calle Dr. Fleming, 44 y Alberto Alcocer, 37) se creó para lle-
var a la gente de este barrio del norte de Madrid las pizzas que, en ese 
momento, solo se servían en los restaurantes italianos más tradicionales. 
Masa fina y crujiente, ingredientes de alta calidad para crear combinacio-
nes originales que gustan a todos. A pesar de que su fuerte es el servicio 
a domicilio, si quieres salir de casa, tienen un agradable restaurante en 
donde reunirte con familia, amigos o compañeros de trabajo para comer 
allí la pizza Cannibal (para los carnívoros), la Allo Bianca (con salsa de nata, 
mozzarella, champiñón, cebolla y parmesano) o la de la Casa, cuyos ingre-
dientes dependen “del humor del chef” y curiosamente, es la más deman-
dada. Crujido delicioso.

por NOEMÍ NAVAS de ME GUSTA MI BARRIO

UN PASEO
POR LA MAS MODERNA COSTA FLEMING
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[ DANI SESEÑA ]
Periodista y director de Cámara abierta 2.0 de TVE. Escritor y creador de contenidos en periodismoficcion.com.

por DANI SESEÑA

Dentro de pocos días va a hacer un año de aquella noche 
en que todo pasó, bajo la apariencia de que nada pasaba. 
El punto de encuentro (también punto y seguido): Padre 
Damián con Félix Boix. Llevábamos una semana hablando 
a través de una red social. El trabajo nos unía, el sentido 
(menos) común nos separaba. Ella vivía lejos y yo cerca. O 
al revés. ¿Quién sabe? Los mapas son muy relativos. Pero 
una semana antes del suceso, un link nos reunió en terri-
torio neutro y virtual. Ella venía de resolver un crimen casi 
perfecto, yo salía de una película que se me había hecho 
demasiado larga, y una búsqueda nos llevó al mismo lugar. 
Ese espacio reservado para los que dudamos por sistema 
y resolvemos como podemos. Había mucho ruido alrede-
dor, pero nos detectamos inmediatamente. Ella quería co-
nocer el extremo de sí misma, y yo estaba bordeando los 
límites de una cordillera personal. ¿Qué buscas? Me pre-
guntó. Un camino de vuelta que no me haga retroceder, 
respondí. En ese instante se nos abrió una puerta que no 
dudamos en cruzar. La típica puerta que solo se abre si das 
con la clave exacta.

Fueron siete días de mensajes indirectos en un mismo 
sentido, pero en dirección por determinar. Ella, quiso com-
partir conmigo el poso que le había dejado el crimen casi 
perfecto. Yo, le enseñé las heridas tras mi último rodaje en 
interiores. Una semana en la que ambos estábamos des-
cubriendo que crimen y película necesitaban otro punto 
de vista para encontrar el desenlace preciso. Decidí des-
clasificar parte de mi guion, decidió darme pistas. El plan-
teamiento entonces nos llevó a construir un primer nudo. 
Fue en ese cruce de caminos: Félix Boix con Padre Damian. 
Nos pusimos cara y trescientos planteamientos más sobre 
la mesa. Paseamos toda la noche sin parar, dándole vuel-
tas a todo. Ficción y realidad unidos por el manotazo de la 
duda. Entonces llegó el momento ¡Sí, esa misma noche! 
Llegó el momento de preguntarnos si el desenlace era el 
final o un “punto y seguimos”. Una pausa entró en acción. Un 
silencio de los que envuelven pero no incomodan. Y final-
mente, la certeza... Encontramos ese extremo de nosotros 
mismos que buscábamos. Fue la noche en que todo pasó.
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El Tomate Rosa, muy grande, carnoso, con su finísima piel y 
sin apenas pepitas es considerado por muchos, el mejor 
tomate del mundo. El de Basbastro (Huesca), producido 
por los hortelanos del Alto Aragón, fue reconocido como 
Marca Nacional de España por el Ministerio de Industria, 
Energía y Turismo en 2014 y es uno de los manjares más 
difíciles de encontrar en el mercado y con multitud de imi-
tadores.

Hasta ahora, sólo era posible adquirir Tomates Rosas de 
Barbastro, fundamentalmente los sábados de época esti-
val, en el popular mercado de frutas y verduras de la Plaza 
del Mercado de Barbastro. Pero ahora, 20 familias de la co-
marca de Aliste (Zamora) muestran orgullosas sus frondo-
sas matas de tomates de esta variedad y los hermanos Ca-
sas Blanco se encargan de distribuirlo desde su pequeña 
Frutería D’ Aliste, en la calle José Lázaro Galiano, en nuestro 
barrio. Los tomates alistanos en solo un año han conse-
guido el reconocimiento de numerosos restaurantes de 
Madrid, lo cual ha llevado a ampliar la producción a 32.000 
matas de tomates que crecen en diferentes pueblos de la 
comarca, con el consiguiente beneficio para las familias 
que los cultivan.

Esta empresa familiar despacha frutas y verduras de tem-
porada desde hace un par de años en nuestro barrio. Son 
especialistas en setas (frescas, deshidratadas, en conserva 
y congeladas) y tienen siempre un producto excepcional 
y difícil de encontrar, como los guisantes cristal, boletus 
edulis, frutas silvestres, etc. Son además los responsables 
de un tipo de explotación que muchos echábamos de 
menos:  de la pequeña huerta familiar del pueblo a nues-
tras casas y con el sabor auténtico de un producto de pri-
mer nivel. El tópico de “este tomate ya no sabe a tomate” 
dejará de tener sentido.  D´ Aiste solo trabaja con familias 
de productores locales. Desde su pueblo natal en esta 
pequeña comarca zamorana viene cada día la verdura di-
rectamente de las huertas de sus paisanos. Una apuesta 
agroalimentaria tan justa con las familias de productores 
de la comarca, como sostenible en el tratamiento de la 
tierra, que da como resultado un producto 100% autén-
tico. Este proyecto ha llamado la atención de lo mejores 
restaurantes de Madrid, como el tres estrellas Michelin, 
Diverxo de Dabiz Muñoz, comprador asiduo de esta gran 
variedad de tomate, considerado el nuevo oro rosa de la 
gastronomía.

RED 032 C
Tomate Rosa

255 C
Berenjena

GREEN C
Guisante Lágrima

140 C
Boletus

D’ALISTE
COLOR DE TEMPORADA

José Lázaro Galdiano, 2          Tel.: 605 864 228 / 645 203 543          ww.fruteriadaliste.es
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Galería de la Costa

y tú, cómo ves el ba�io? mándanos tus fotos a hola@costafleming.es
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Castellana, 162 - JuanLoo Dr. Fleming, 44 - JuanLoo 

Parque Cuarto Depósito - JuanLoo Dr. Fleming, 52 - JuanLoo 

Parque Cuarto Depósito - JuanLoo Juan Ramón Jiménez, 14 - JuanLoo 
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Padre Damián, 37 - JuanLoo Apolonio Morales, 11 - JuanLoo 

Juan Hurtado de Medoza, 9 - JuanLoo Félix Boix, 14 - JuanLoo 

Parque Cuarto Depósito - Olga Atance Pedro Muguruza, 4 - Olga Atance



La principal característica de esta terapia es que se considera 
al paciente como un todo indivisible, es decir, al manifestarse 
un dolor o sufrimiento (síntoma), esto no es algo aislado, sino 
el resultado de un desequilibrio global del cuerpo (causa).

El Shiatsu está indicado para prevenir, aliviar y corregir 
todo tipo de dolencias e irregularidades. Las más habituales 
son las molestias en la espalda, cervicalgia, sobrecargas, etc.

Mediante un diagnóstico preciso y la aplicación de presión 
en los diferentes puntos del cuerpo, el terapeuta logra 
mejorar el estado de las zonas afectadas, eliminando el 
dolor y las molestias del cuerpo del paciente. Aumentan-
do así la calidad de vida y mejorando el estado de salud.

“Con la digitopresión hacemos que el 
cuerpo retome su balance natural.”

“No siempre el lugar donde irradia dolor es 
donde se encuentra la raíz del desequilibrio 
o problema.”

El terapeuta de Shiatsu es una persona que ha decidi-
do dedicar su vida profesional al servicio de la salud. 

Disponen de una cualificación del más alto nivel en Eu-
ropa. Son supervisados por el Maestro Onoda y respalda-
dos bajo la garantía del Japan Shiatsu College (Universi-
dad de  Shiatsu de Japón) y la Namikoshi Shiatsu Europe 
Association (Asociación Europea de Namikoshi Shiatsu).

Además se reunen anulamente con los docentes de la Es-
cuela Japonesa de Shiatsu para afrontar una prueba de re-
ciclaje y actualización de conocimientos de la terapia Shiat-
su. La finalidad de dicha prueba es investigar, ampliar y 
profundizar los conocimientos basados en los trata-
mientos que se realizan diariamente en la Clínica de Shiatsu.

Clínica de Shiatsu
Mejorando la salud cada dia

Sobre nosotrosTerapia

L-V: 9:00 a 21:00. Sáb.: 9:00 a 14:00. Sáb. tarde y Domingo bajo previa cita.

C/ Juan Hurtado de Mendoza, 9 Esc. B Apto 107 28036 Madrid. (España) Tel.: (+34) 913 453 699 www.shiatsudo.com

@shiatsudomadridcentro@shiatsudo.com

¿QUÉ ES SHIATSU?

Cuando nos duele alguna parte del cuerpo, de forma 
natural, solemos frotar o presionar acercando nuestras 
manos a la zona dolorida. Esta es una acción instintiva 
que nace con el ser humano y no necesita de un adiestra-
miento previo; es una forma natural de aliviar el dolor y es 
el origen del Shiatsu. Además es una alternativa saludable 
debido a que no es necesario el abuso de medicamentos.

PRINCIPALES BENEFICIOS

Rejuvenece el cuerpo
Activa el sistema inmunológico
Equilibra mente y cuerpo

Elimina y corrige el dolor corporal
Activa la circulación

Elimina el estrés y la ansiedad

¿QUÉ ES LA TERAPIA SHIATSU?

Es una terapia manual avalada por el Ministerio de Ja-
pón creada en 1925 por Tokujiro Namikoshi. Mediante 
un diagnóstico preciso y la aplicación de presión en los 
diferentes puntos del cuerpo, el terapeuta logra mejorar 
el estado de las zonas afectadas, eliminando el dolor y las 
molestias del cuerpo del paciente. Aumentando así la ca-
lidad de vida y mejorando el estado de salud.

Shiatsu



EX-RELOJERO OFICIAL DEL AYUNTAMIENTO DE MADRID

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
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A MITAD DE PRECIOA MITAD DE PRECIO

PROMOCIÓN VÁLIDA SOLO PARA EL LOCAL ALLÔ PIZZA DE Dr. FLEMING, 44 (travesía)

2ª pizza2ª pizza
OFERTA COSTA FLEMING

91 343 02 53
Aquí no hay secreto…Aquí no hay secreto…

Cenar bien y en casa

ALLÔ PIZZA, ABIERTO TODOS LOS DÍAS
El noventa por ciento del éxito de un plato se encuentra en la elec-
ción del producto. Ahora que Madrid vive plagado de fast-food de 
cartas monotemáticas y poco cuidadas, sorprende encontrarse 
una pequeña pizzería donde lo que prima es precisamente eso, el 
producto. En este pequeño pero encantador negocio, se sale a dia-
rio al mercado para llenar la cesta con las mejores ofertas del día, y 
regresar a la pizzería con un recetario de temporada que se mima 
hasta el último extremo. Por la mañana, todos los días se hace la 
masa y se extiende finamente para que se fusione en armonía con 
sus condimentos: de los boletus a las anchoas de Santoña, de las 
frutas del día a los embutidos de firmas prestigiosas, de los quesos 
más sabrosos a las carnes de primera categoría... Junto a las pizzas 
la carta sugiere algo de pasta y postres caseros... Eso sí, todo para 
comer en casa, el espacio de la pizzería lo exige.

Nueve de la noche. Abres la nevera. Tenías que 
haber ido a la compra. Piensas en combinar 
originalmente las cuatro cositas que ves, tal 
y como hacía tu abuela, que con cuatro in-
gredientes sacaba un plato de diez. Pero no 

te apetece ponerte a cocinar. Procrastinas 
(la palabra más buscada en Google en 

2017). Piensas en bajar a cenar a alguno 
de los muchos y buenos restaurantes 

del barrio, pero te invade la pereza. 
Procrastinas también. Sientes un 

tornillo invisible que encaja per-
fecto entre tu espalda y el sofá. 

Ponerte al día con Juego de 
Tronos se convierte en el plan 

perfecto para esta noche. 
Rebuscas entre papelitos 

y folletos, normalmente 

desactualizados, que viven entre el buzón y 
la papelera, con parada atemporal en el ca-
jón de la cocina. Comida a domicilio, chinos, 
pizzas, hamburguesas,…Asociamos el take 
away con “mal-comer”, pero esto no es nece-
sariamente así, casi todos los restaurantes 
de la zona sirven sus platos a casa a través 
de aplicaciones como Just Eat, Glovo, 
Deliveroo o Resto-In. Hay vida más allá 
del glumamato monosódico del cer-
do agridulce. La oferta se multiplica 
y aunque todavía queda negociar 
qué pedimos, pedir sano se con-
vierte en una máxima. Descuel-
gas el teléfono: “Hola buenas 
noches, quería pedir a do-
micilio, ¿seguís teniendo la 
oferta Costa Fleming?”



ALFREDO´S BARBACOA
De las mejores hamburguesas de Madrid. Alfredo´s Barbacoa abrió por primera vez sus puertas en 1981 en la calle Lagasca. Su fun-
dador, un neoyorquino amante de España, inaugura cinco años después este local en Juan Hurtado de Mendoza. Se trata de un local 
más grande donde la familia de Alfredo se ocupan de todo. La carta es casi la misma desde hace más de 30 años, no se ha cambiado 
ninguna receta y siguen haciendo la salsa barbacoa, la ensalada de col y las tartas siguiendo las recetas originales. Alfredo´s tiene fama 
de servir las mejores hamburguesas de Madrid, carne vacuno 100% y deliciosas costillas a la parrilla. Restaurante con tradición y sabor 
americano, todo un clásico para chuparse los dedos! También dispone de servicio a domicilio.
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Juan Hurtado de Mendoza, 11.   |   Tel.: 913451639
Horarios: Lunes a Jueves: de 13:00 a 16:30 – cerrado)
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Guía Costa Fleming | num. 02

ADDARES CORREDURÍA DE SEGUROS
Addares se fundó en 1989 con el objetivo de atender a las necesidades de todo tipo de seguros. 
Un equipo altamente cualificado de profesionales, con larga experiencia y conocimientos en el sector, permiten ofrecer un servicio úni-
co y completo dirigido a la satisfacción y resolución de necesidades de sus asegurados. Aportando soluciones reales a sus necesidades, 
comprometiéndose 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.

Alberto Alcocer, 5 – 1ºDcha   |   Tel.: 915715515 - 915715485   |   www.addares.com
Horario: de lunes a jueves, de 9:30 a 18:00 y viernes de 9:30 a 15:00 horas.

ALFREDO'S BARBACOA
De las mejores hamburguesas de Madrid. Alfredo´s Barbacoa abrió por primera vez sus puertas en 1981 en la calle Lagasca. Su fun-
dador, un neoyorquino amante de España, inaugura cinco años después este local en Juan Hurtado de Mendoza. Se trata de un local 
más grande donde la familia de Alfredo se ocupan de todo. La carta es casi la misma desde hace más de 30 años, no se ha cambiado 
ninguna receta y siguen haciendo la salsa barbacoa, la ensalada de col y las tartas siguiendo las recetas originales. Alfredo´s tiene fama 
de servir las mejores hamburguesas de Madrid, carne vacuno 100% y deliciosas costillas a la parrilla. Restaurante con tradición y sabor 
americano, todo un clásico para chuparse los dedos! También dispone de servicio a domicilio.

Juan Hurtado de Mendoza, 11   |   Tel.: 913451639   |   www.alfredos-barbacoa.es
Horarios: Lunes a Jueves: de 13:00 a 16:30 – de 20:30 a 0:00 - Viernes: de 13:00 a 16:30 y de 20:30 a 1:00
Sábados: de 13:30 a 16:30 y de 20:30 a 1:00 (Domingos cerrado)

ALLÔ PIZZA
Deliciosas pizzas artesanas 100% naturales. La masa es fresca, hecha a diario con harina de trigo, aceite de oliva, agua, sal y levadura 
natural; cocida a 300 grados en horno de piedra. Fina y crujiente. Unido a una excelente calidad en los ingredientes: boletus, anchoas 
de Santoña, verduras de temporada, embutidos italianos, carnes de primera categoría, sabrosos quesos, etc. 
Las pizzas de Allô son únicas, posiblemente una de las mejores pizzas de Madrid. Aquí somos fieles a la pizza Mediterránea, pero 
recomendamos todas, están buenísimas: Barbacoa, Inferno, Caníbal, Napolitana o la De la Casa, siempre diferente, elaborada al gusto 
del chef.

Doctor Fleming, 44 (travesía)   |   Tel.: 913430253   |   www.allopizza.net
Horarios: Lunes a Jueves: de 13:00 a 16:00 y de 20:00 a 0:00. 
Viernes y Sábados: de 13:00 a 16:30 y de 20:00 a 0:00. Domingos: de 13:00 a 0:00

APRICOT LOUNGE
Un nuevo gastrobar con un ambiente diferente. Apricot Lounge apuesta por la comida sana y natural. La carta cambia todos los días, 
ofreciendo un menú variado y sano tanto menú del día como para ejecutivos. 
Destacamos los arroces, la Zarzuela Mallorquina, la Escalibada de Verduras Asadas, la barra de Pintxos, la tortilla y los desayunos. 
Dispone de una agradable terraza climatizada con una gran pantalla donde los días de partido se reúnen multitud de amigos alrededor 
de una cerveza y variado picoteo. Además de la excelente cocina destacamos la diligencia y amabilidad del personal, un 10.

Doctor Fleming, 58   |   Tel.: 911995990   |   www.apricotlounge.es
Horario: de 8:00 a 0:00. Lunes cerrado

ASGAYA
Tradición, innovación y una materia prima excepcional. Cocina asturiana renovada, sin alterar las esencias básicas de las recetas tradi-
cionales, Asgaya nos sorprende con sus elaborados platos en estética, sabor, textura y composición.
Un cálido local, decorado con gusto y cariño, importantes raciones y un servicio atento a cada detalle. 
Cocina elaborada con la mejor materia prima 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.

Dr. Fleming, 52   |   Tel.: 913530587 – 648697842   |   www.restauranteasgaya.com
Horario: todos los días de 13:30 a 17:00  y de 20:30 a 1:00
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EL CACIQUE
Abierto desde 1972, fue uno de los primeros restaurantes argentinos de Madrid y uno de los mejores desde su inauguración. En su 
parrilla, se asan las mejores carnes de importación argentina. Además, platos típicos como las empanadas criollas, la provoleta o el 
chorizo criollo. Y cómo no, excelentes postres como el panqueque de dulce de leche. Cocina elaborada y con raíces donde el fuego de 
las brasas respeta la identidad natural de los mejores productos de mercado y los sabores auténticos. El Cacique conserva tradición y 
entusiasmo en su cocina, renovando el espacio y creando un concepto innovador resultado de la fusión del estilo tradicional y vanguar-
dista. Pasión por la alta gastronomía e incesante inquietud para ofrecer siempre el mejor servicio.

EL CACIQUITO
La Barra del Caciquito es el lugar ideal para comer, cenar, desayunar o tomar una copa con precios asequibles, una apuesta segura para 
cualquier momento del día. Cocina NonStop abierta de 10:00h a 00:30h que nos permite comer todos los días a cualquier hora. Ya sea 
con un desayuno Europeo o New York, disfrutar de la compañía y de sus bocados gourmet o del más deseado momento afterwork. 
Terraza abierta todo el año, dos amplios salones distribuidos en dos plantas, donde disfrutar de platos sencillos y directos y un comedor 
privado donde celebrar reuniones con la máxima discreción. La Barra del Caciquito nos ofrece diferentes opciones: menú, picoteo para 
compartir, pizzas, hamburguesas, menú para grupos,… una propuesta muy atractiva para todos los gustos. 

Padre Damián, 47   |   Tel.: 913450303   |   www.delcacique.es
Horario: 13:00 a 16:30 y 20:30 a 00:30. Cerrado domingo por la noche.

Padre Damián, 47   |   Tel.: 913492626   |   www.delcacique.es
Horario: de lunes a domingo de 10:00 a 00:30

EL CAÑAR
Acaba de remodelarse para ofrecernos un espacio nuevo, un aspecto moderno y cosmopolita. El Cañar es un restaurante familiar, cerca-
no en trato, con una carta amplia y menú degustación a un precio más que razonable. La especialidad son los arroces, aunque también 
ofrece platos nacionales y mediterráneos, pescados a la sal y carnes a la piedra, etc. Ofrece variados y sanos menús diarios, que hacen 
de este lugar uno de los favoritos de los que acostumbran a comer fuera de casa a diario. Recomendamos siempre dejar hueco para el 
postre, debes probar el Hojaldre de manzana templado con helado de vainilla. Destacar su terraza, perfecta tanto en invierno como en 
verano. Dispone de una nueva zona de picoteo de mesas altas, donde disfrutar de unas raciones estupendas y variado tapeo. Los fines 
de semana El Cañar suele organizar actividades que van desde espectáculos de magia a degustaciones de Gintonics.

Doctor Fleming, 44   |   Tel.: 913599582   |   www.restauranteelcanar.com
Horario: de 8:00 a 00:30. Domingos cerrado

CARMEN SENRA ESCUELA DE DANZA
La Escuela de Danza Carmen Senra, con 50 años en la profesión sigue evolucionando y adaptándose a las nuevas tendencias 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

CLÍNICA Y ESCUELA JAPONESA DE SHIATSU
El Shiatsu ha logrado un reconocimiento a nivel internacional por su gran efectividad en problemas de espalda y desequilibrios del 
cuerpo en general (Lumbalgias, cervicalgias, contracturas, lesiones deportivas, etc). Más de 500 metros cuadrados, 12 salas adaptadas, 
11 terapeutas con una dilatada experiencia,…la Clínica de Shiatsu de Madrid garantiza una terapia auténtica y eficaz para mejorar la 
calidad de vida del paciente. También muy cerca de la Clínica de Shiatsu se encuentra la Escuela Japonesa de Shiatsu, donde se forman 
futuros terapeutas. En dicha escuela también se imparten clases de Yoga y tratamientos de Lifiting Facial Japonés. El secreto de la 
longevidad japonesa en pleno Chamartin.

Clínica: Juan Hurtado de Mendoza, 9 – Esc. B – 107   |   Tel.: 913453699   |   www.shiatsudo.com
Horario: de Lunes a Sábado de 09:30 a 20:30.
Escuela: Joaquín Bau, 2   |   Tel.: 913457124
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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 una de las empresas con más prestigio en el sector. 
Desde hace más de 40 años Fernando Cler Relojeros es su mejor aliado para la solución de sus queridos y entrañables relojes. 
Tradición relojera en el arte del buen hacer y en la que por encima del valor crematístico, es el afán de ofrecer a los clientes unos cono-
cimientos técnicos que actualmente muy pocos pueden dar.

Pedro Muguruza, 4   |   Tel.: 913505284 - 648896402   |   www.fernandoclerrelojeros.com
Horarios: Lunes a Viernes de 10:00 a 14:00 y de 17:00 a 20:30
Sábados de 10:30 a 14:00

GRACIELA
Un excelente restaurante situado en el corazón de Costa Fleming. Graciela, es ese lugar al que sabes que vas a volver pronto: una 
apuesta por la calidad y la calidez. Destacar su preciosa terraza decorada al más puro estilo artdecó, un rincón único y perfecto para 
reunirse con los amigos. Carta mediterránea, con buenos productos de temporada, fondo de cocina tradicional y con detalles moder-
nos. También dispone de una barra interior con mesas altas, dónde tomar un vino o picar algo. El servicio amable e impecable. Un 
muy buen lugar para tomar una copa en cualquier época del año. En definitiva uno de esos locales que hace barrio. Un gran acierto.

Pedro Muguruza, 1   |   Tel. 915028783   |   www.gracielamadrid.es
Horario: martes a sábados de 12:00 a 2:00 - Domingos de 12:00 a 17:00 - Lunes cerrado.

CHAFLÁN
La papelería Chaflán lleva en el barrio más de 30 años, es donde comprábamos el material escolar y los juguetes. 
Desde hace unos años Mª Paz y Miguel reinventan el negocio y, además de continuar con la tradición familiar de la papelería, ahora 
es una original vinoteca sin alcohol. Se trata de un vino tremendamente saludable con multitud de beneficios para el organismo y un 
negocio en auge cada vez con más adeptos.
En la vinoteca/papelería Chaflán encontrarán un servicio personalizado al igual que resolverán todas tus dudas y tendrás la opción de 
realizar el pedido por la tienda online donde encontrarás los mejores vinos a muy buen precio.

Doctor Fleming, 37   |   Tel.: 913503873   |   www.mejorsinalcohol.com
Horario: Lunes a Viernes de 9:00 a 20:00 h. –  Sábados de 10:00 a 14:00 h.

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 a cualquiera de ellas, ya que 
dispone de gran variedad de modelos y complementos de alta gama.
El trato es exquisito y muy personalizado, firmas como La Fee Maraboutée o Guitare, prendas y complementos cuidadosamente se-
leccionados.
Pasión por la alta calidad, el gusto por los detalles e inquietud por la originalidad con carácter y elegancia son marca de la casa de este 
clásico de la Costa Fleming.

Félix Boix, 8   |   Tel.: 913596349
Horario: Lunes a Viernes de 10:00 a 14:00 y de 17:00 a 20:00 - Sábados de 10:00 a 14:00

D'ALISTE FRUTERÍA
Los hermanos Manuel y José Casas Blanco desde pequeños han vivido de cerca la micología y la horticultura en una de las regiones 
más ricas de España. Hace dos años se embarcaron en dar a conocer los excepcionales productos de su tierra directamente traídos de 
las huertas de sus paisanos a Madrid. Una apuesta agroalimentaria tan justa con las familias de la comarca, como sostenible en el 
tratamiento de la tierra, da como resultado un proyecto que en poco tiempo está haciendo las delicias de lo mejores restaurantes de 
la capital, como el Diverxo de Dabiz Muñoz. En la Frutería D´Aliste todo el producto es excepcional. Su alta especialización en setas 
de temporada, su famoso tomate rosa de Barbastro, que ha cautivado el paladar de los madrileños, el guisante cristal, las frutas de 
temporada y silvestres como las moras o castañas que son gloria pura, hacen necesaria una parada en la Frutería D´Aliste, una charla 
con sus dueños y una buena cata de sus productos. No te arrepentirás.
José Lázaro Galdiano, 2   |   Tel.: 605 864 228 / 645 203 543   |   www.fruteriadaliste.es
Horario: de 9:00 a 14:30 y de 17:00 a 20:30. Sábados tarde, domingos y festivos cerrado
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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 1974 siendo 
uno de los pioneros en ofrecer comida americana en Madrid. Sus paredes cargadas de fotos, carteles de películas, extrañas jarras de 
cerveza, objetos de lo más variopinto, hacen de lugar uno de los locales con más encanto. En cuanto a la carta: 13 hamburguesas 
diferentes, perritos calientes, su famoso chilli con queso o sus bollos holandeses, todo a precios muy económicos. Una amplia carta de 
cervezas y copas a muy buen precio completan la oferta de este imprescindible de la Costa Fleming.

Félix Boix, 9   |   Tel.: 913450154
Horario: de 13:00 a 1:00 - Lunes cerrado

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 Landa encontrarás todos los productos de dermofarmacia, dietética, nutrición especial, herboristería, trabajan con todos los labora-
torios y almacenes por lo que pueden conseguir en menos de 12 horas todo lo que necesites. 
Descuento del 10% en parafarmacia para asociados a la Costa Fleming y sus familiares.

Pedro Muguruza, 8   |   Tel.: 913502401 – 670011498
Horario: Lunes a Viernes de 9:30 a 14:00 y de 17:00 a 20:30
Sábados de 10:00 a 14:00.

JACARANDA FLORISTERÍA
Floristería Jacaranda Tradicional con 40 años de experiencia, se dedica a todo tipo de arte floral, desde bodas o nacimientos, hasta 
coronas funerarias. 
Es todo un referente en el arte floral de la zona, a la vanguardia en floristería y decoración. 
Flores semanales para oficinas o particulares. Decoración y mantenimiento de oficinas, regalos para ocasiones especiales, empresa y 
eventos. Gran calidad y el mejor asesoramiento.

Juan Ramón Jiménez, 45   |   Tel.: 913596555 - 913507542   |   www.floristeriajacaranda.com
Horarios: Lunes a viernes de 9:30 a 14:00 y de 17:00 a 20:00
Sábados de 9:30 a 14:00

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 barra larga donde podemos elegir un pincho, mesas altas 
para tapear de pie con los amigos o mesas bajas en la sala de restaurante, integrado en un mismo espacio, una amplia terraza 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, cachopo de ternera y pulpo a la brasa.

Dr. Fleming, 52   |   Tel.: 913456389    |   www.elhorreoasturiano.com
Horario: abierto todos los días de 8:00 a 00:00

HOME BURGER BAR
Por fin otra hamburguesa es posible! La hamburguesa sana y de calidad es algo que nada tiene que ver con el “Fast food”. 
Máxima exigencia y honestidad a la hora de elaborar la carta. Selección de una ganadería 100% ecológica y certificada de la sierra de 
Ávila, el pan es igualmente ecológico y los proveedores son del barrio para las verduras frescas. 
En Home Burger están preocupamos por el reciclaje de todos los materiales, envases y gestión de residuos. La honestidad, exigencia y 
mimo son los valores fundamentales de este local. Para que siga siendo verdad que para comer sano y rico “there’s no place like home” 
desde Costa Fleming recomendamos Home Burger Bar, sin duda una de las mejores hamburguesas de Madrid.

Castellana, 210   |   Tel.: 912195658   |   www.homeburgerbar.com
Horario: de 13:00 a 17:00 y de 20:00 a 0:00
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NOUBA
Un local singular situado en un entorno único e incomparable: justo en el centro de la Costa Fleming.
Arropado por árboles dentro del parque de San Fernando encontramos este maravilloso local 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 una rica degustación para todo momento.

Alberto Alcocer, 9 (Parque de San Fernando)   |   Tel.: 913507641   |   www.nouba.es
Horarios: Lunes, martes, miércoles y jueves: de 9:00 a 00:30
Viernes y sábados: de 9:00 a 2:30 - Domingos: de 9:00 a 00:30

LANGA SASTRERÍA Y CAMISERÍA
La sastrería y camisería Langa se fundó en el año 1960 en Madrid por Mariano Arroyo Langa, camisero artesano apostando por las 
prendas masculinas hechas a medida con detalles únicos hechos a mano. 
Trato exquisito, pasión por el buen vestir y prendas como una segunda piel. Trabaja únicamente con materia prima de primer nivel, los 
mejores tejidos del mercado nacional e internacional seleccionados año tras año por expertos, garantizan la prestancia de las prendas 
hechas a medida. 
A pesar de la experiencia dilatada y especialización en este oficio, Langa sigue aprendiendo día a día, adaptando las nuevas tendencias 
de la moda a las exigencias del hombre del siglo XXI.

Félix Boix, 5   |   Tel.: 913597710   |   www.sastrerialanga.com
Horario: de Lunes a Viernes de 10:00 a 14:00 y de 17:00 a 20:00 - Sábados de 10:00 a 14:00

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. 
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 equilibrada, 
entre los que destacan su patio y terraza ideales para disfrutar al aire libre. Ideal también para tomar una copa afterwork en un am-
biente inmejorable.

Doctor Fleming, 51   |   Tel.: 91 434 73 33   |   www.nittygritty.es
Horario: De lunes a viernes de 8:00 a 2:00 
Sábados de 9:30 a 2:00 - Domingos cerrado

LARRAURI
De la mano de Fernando Ibáñez Larrauri y Celso Vázquez, emprendedores vinculados a la gastronomía desde hace años con distintos 
proyectos y comandados por Iñaki Iturrioz al frente de los fogones, Larrauri es un restaurante vasco tradicional que desarrolla sus 
creaciones y recreaciones para que el amante de la cocina disfrute de cada plato. 
Excelente materia prima, postres y bodega. En Larrauri no hay carta, se innova a diario para agasajar a sus comensales con los mejores 
y más frescos productos de su tierra. Nunca faltará pescado, chuletones y verduras de temporada.

Juan Ramón Jiménez, 9   |   Tel.: 810 525 517
Horario: De lunes a sábado de 8:00 a 01:00 
Domingos de 8:00 a 17:00

PIÙ TRENTANOVE
Restaurantes italianos especializados en el sur de Italia hay muy pocos y la gran familia de Piú 39 tiene un solo objetivo: hacer desapa-
recer los 2.400 kilómetros que separan a Madrid de Calabria. Su cocina es el resultado de su profunda experiencia en esta sureña región 
italiana, unida a su pasión por redefinir los sabores tradicionales. Se trata de un amplio local de atmósfera acogedora y relajada, con 
una estupenda terraza, un jardín alejado de ajetreos y tráfico, donde disfrutar
de los mejores productos frescos de temporada procedentes de Italia: Antipasto misto ella Calabrese, Raviolo aperto su crema di 
melanzane, ripieno di melanzane tostate, stracciatella di burrata e ‘nduja o el Capocollo ripieno ella Calabrese. Un viaje hacia la pureza 
y la renovación de la cocina del sur de Italia. Buen viaje y ¡Buon appetito! Todos los jueves a partir de las 19:30h disfruta de su famoso 
aperitivo a la italiana: primera bebida + buffet libre por sólo 7€.
Pedro Muguruza, 1   |   Tel.: 910000188   |   www.restaurantepiu39.com
Horario: de lunes a domingo de 11:00 a 00:30. Martes cerrado
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THE GREEN MONKEY
The Green Monkey es tu nueva Academia de Idiomas en la Costa Fleming. Ofrecen cursos para niños de inglés, francés, alemán, italiano, 
portugués, chino, ruso y español para extranjeros. 
Además de cursos de idiomas para adultos, jóvenes y formación para empresas. Metodología basada en la enseñanza de la estructura 
del idioma a través de clases teóricas y clases prácticas amenizadas con juegos y role-plays, todo con una atención muy personalizada: 
grupos reducidos de 7 alumnos máximo, profesores nativos, pedagogos especializados, grupos por nivel y edad y preparación de los 
exámenes oficiales. Infórmate también de los campamentos de verano que organizan en España, Irlanda, Inglaterra, EEUU y Canadá.

Apolonio Morales, 13   |   Tel.: 911735649 - 609533308   |   www. thegreenmonkey.es/chamartin
Horario: de Lunes a Viernes de 10:00 a 14:00 y de 16:00 a 21:00
Sábados de 10:00 a 14:00

THE RED LION
The Red Lion, o simplemente “el león” como lo llamamos por aquí, es el primer Pub Inglés de Madrid. Abrió sus puertas en 1966 y 
desde entonces a vivido varias generaciones de amigos conversando, tomando unas copas o jugando una buena partida de dardos. 
Es pequeñito y muy acogedor. La decoración está a caballo entre lo medieval y lo victoriano, en madera como un buen pub inglés. 
Buena música y muy buen ambiente, un sitio estupendo para conversar con amigos. 
Déjate llevar por la gente que habita “el 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: de 11:00 a 3:00

SWEET SIXTEEN CRAFT STORE
Cruzar la puerta de Sweet Sixteen es adentrarse en un pequeño mundo de originales telas, lanas, cintas, botones, baker trine, fabric 
tape y abalorios de mil colores. Luz, color, dulzura e inspiración para los amantes del handmade y el DIY (do it yourself ). Sus materiales 
son realmente únicos y exclusivos. 
Organizan mensualmente completos calendarios con numerosos cursos de costura, punto y ganchillo, y talleres monográficos como 
de bikinis de ganchillo, kimonos de verano, patucos y ropa de bebé, etc. Todos los talleres incluyen un aperitivo Sweet (café, te y algo 
dulce para acompañar) y los que van a sus talleres, repiten!

Padre Damián, 31   |   Tel.: 911427926   |   www.sweetsixteencraftstore.com
Horario: Lunes a Viernes de 10:30 a 14:00 y de 17:30 a 20:00

SUELOS Y 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. 
En Suelos & Paredes llevan 15 años decorando y poniendo a disposición de sus clientes los materiales más innovadores y elegantes 
para conseguir los mejores resultados. 
Un equipo altamente profesional compuesto de diseñadores, comerciales e instaladores, dispuesto a llevar a cabo su proyecto.

Dr. Fleming, 58   |   Tel.: 913328715 - 609141550   |   www.suelosyparedes.com
Horarios: Lunes a Viernes de 10:00 a 14:00 y de 16:00 a 20:00
Sábados de 10:00 a 14:00

SACHA BOTILLERÍA Y FOGÓN
Hablar de Sacha son palabras mayores. Premiado en 2014 como “Restaurante del año” y en 2013 como Restaurante de Madrid con más 
visitas en vipgourmet.com, estamos ante uno de los mejores restaurantes de Madrid. 
Producto excepcional en un ambiente de bistrot. La cocina de Sacha no defrauda nunca y es punto de encuentro de famosos y chefs 
de toda España. 
Sacha continúa regalando el paladar de su público con platos como la falsa lasaña de erizo de mar, ostras escabechadas, raya templada, 
emperador “suculento”, arroz con setas y perdiz, carré de ternera a la menta.

Juan Hurtado de Mendoza, 11   |   Tel.: 913455952
Horario: de 13:00 a 16:00 y de 21:00 a 00:00
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WORKSHOP DEL CACIQUE
Un nuevo local, moderno y cosmopolita, con zona de barra y mesas altas, dinámico y excelente de trato y menú. Presenta una carta 
de cocina fusión y de mercado perfecta para compartir con amigos, familia o pareja. Entrantes fríos como la Tierra de Foie Grass con 
jalea de rosas o calientes como el Ravioli de gallina con salsa de trufa. Excelentes carnes como el Lomo Saltado, Presa Ibérica (no 
olvidemos que estamos en uno de los restaurantes del grupo Del Cacique, esto es sinónimo de excelencia en la parrilla) o del mar, 
recomendamos el Pulpo Asado, el Ceviche o las Zamburiñas. Una amplia selección de vinos que maridarán con tus platos favoritos y 
por supuesto postres de receta artesana. El Workshop del Cacique nos plantea un viaje gastronómico que te sorprenderá por su cocina 
fusión compartiendo sabores con la tradición de El Cacique.

Nuestros asociados aparecen de forma gratuita en esta Guía de la Costa Fleming
Si tienes un negocio en el barrio contacta con nosotros 

Aprovecha las ventajas de pertenecer a la Asociación de Comerciantes Costa Fleming
www.costafleming.es
hola@costafleming.es

Padre Damián, 21   |   Tel.: 910569041   |   www.delcacique.es
Horario: de martes a domingo de 12:30 a 00:30 (jueves, viernes y sábado hasta la 1:30). Lunes cerrado.

TOP ONE DEL CACIQUE
Arquitectura y gastronomía se fusionan en el escenario ideal de los que no renuncian a combinar el placer con los negocios. Moderno 
y con un diseño innovador, en su carta sólo utiliza productos frescos de mercado donde la estacionalidad es lo más importante y los 
ingredientes de temporada. Punto de encuentro de los visitantes de la zona que se suman a diferentes propuestas: de los desayunos 
gourmet y cosmopolitas, a su cocina Casual Food a mediodía, sabores con un toque vanguardista y con opción de medias raciones 
en muchos de sus platos, cenas para compartir y un punto de encuentro imprescindible para los amantes del afterwork más chic y 
sofisticado. Selección de bebidas Premium que acompañan bocados salados o la alta pastelería invitando a disfrutar las tardes en la 
Costa Fleming.

Padre Damián, 38   |   Tel.: 915134611   |   www.delcacique.es
Horario: de lunes a domingo de 9:30 a 00:30. Domingo noche cerrado excepto víspera de festivo
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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 dedicado a 
la gastronomía española con un inconfundible toque asturiano, de corte clásico en el que te sentirás como en casa gracias a su cocina 
tradicional y al trato familiar, cercano y atento. En Viga-Mar’s encontrarás una excelente relación calidad-precio, desde los desayunos, 
aperitivos, comida, cafés, copas o cenas. Buen menú del día, casero y siempre con varias 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. El Viga-Mar’s es un restaurante de los de 
toda la vida, sencillo, casero, tradicional y con un trato estupendo.

Dr. Fleming, 56   |   Tel.: 913591036
Horario: abierto todos los días de 8:00 a 00:00

LA VILLANA GIN & COCKTAIL ROOM
La Villana es considerada una de las mejores coctelerías de Madrid. Te recibe en un ambiente clásico industrial, una decoración muy 
cuidada, con grandes y cómodos sofás de cuero donde 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 creatividad y sensibilidad del barman 
y en la calidad de sus productos y en La Villana conjugan perfectamente ambos conceptos.

Padre Damián, 37   |   Tel.: 913507611   |   www.lavillanabar.com
Horario: De martes a sábado desde las 18:00. Lunes cerrado.
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O mnes feriunt es la tienda de antigüeda-
des de la calle Félix Boix. Ha cerrado. «Por 
cese de negocio», dice el cartel. Frances-
co Del Pozzo, su dueño, espera esa noche 
en la tienda ya embalada, la llegada del 
camión de mudanzas. Un pez, como un 
espejo, cruza el mar de su jarrón y le hace 
compañía. La luz menguante de una faro-
la señala el tiempo de la acción. 

-¿Qué radio calculas por el área de luz? 
-No sé; en la cinta leo «Omnes feriunt»… 
Se cimbrea la cinta y la abomba la brisa 
de noche, sujeta a las vallas. Ur y Pal ya 
han pasado. Ha brillado la melena y se 
han visto sus ojos entreabiertos en su 
sueño africano. Distante. Pasado.
-¿Cuánto quedará? 
-¿Al tiempo de espera, te refieres, o de 
aquello que desearíamos podernos lle-
var? 
–Pienso en las dos cosas. Es que oigo el 
«Big splash» y, otra vez más, sigo viéndo-
la entrar, perfecta, en la piscina, la cabeza 
entre los brazos, anticipando ya sus de-
dos el brillo del agua en el bañador rojo.
-¿Pero se la oye?
-¿Que si se la oye? En mi pensamiento no, 
aún no se la oye; se la presiente.
-La has visto demasiadas veces. Has he-
cho culto del culto.
-Ur y Pal también lo saben. Qué tendrá 
que ver Jacques Tourneur con esto. Es-
tán en Fleming. Observa los árboles ¿qué 
proyectan sus sombras? 

-¿Te has tomado las pastillas? Trata de 
dormir. Esto es una última etapa. Mira el 
espejo. No hay más.
-¿Qué radio calculas por el área de luz?
-No sé; no veo la «t» ¿ocho metros? Calla o 
duerme o si es posible, mejor hazlo simul-
táneamente, a la vez quiero decir. 

La luz verde alcanza ahora al jarrón de 
Murano; lo altera con nuevos colores y 
la sombra transforma su perfil. Pudie-
ra ser ya otro pero Del Pozzo lo ha visto 
cambiar demasiadas veces: las velas, los 
candiles... cuando entraba la luz por la 
ventana que abría al Canal Grande, se 
fundía con las aguas y en la jaima, la luna 
filtrada lo trocaba en un cuarzo palpitan-
te. Pasa el tiempo y los objetos se encar-
nan. Acompañan, abandonan, se olvidan 
de nosotros, se humanizan y cobran 
estatuto de amigos. Están. Y el semáfo-
ro, que cambia ahora al ámbar, no logra 
despistar con su nueva luz al anticuario: 
es ese el jarrón que prolongó la vida de 
las cien orquídeas, exigidas y obtenidas 
en esa noche de urgencias amorosas en 
la tenuta de la campiña. Fue la primera 
vez: el autillo marcaba incansable el tiem-
po con su silbo y desde la veranda, con la 
cabeza perdida en recuerdos de la arena 
del desierto, la descubrió entre el bambú 
del laberinto: negra, armoniosa y profun-
da como la tipografía de los libros que 
amaba, que le esperaban en el estudio. 
Un cruce de miradas y luego ya no supo 
precisar el orden de la transformación en 
el salto. Así sería siempre: la piel o el pelo 
¿en qué orden? Devorado y perdido; vivo 
solo para ese otro encuentro. ¿El último? 
En ese preciso instante se decidió su co-
leccionismo: cada pieza preciosa -ojalá 
hubiese más- sería un símbolo de una 
cita mortal inesperada; las iría reuniendo 
-ojalá hubiese más- y serían su mundo. 

Esta noche, sin embargo, cerraba para 
siempre esa tienda de antigüedades don-
de las había albergado. 

[Continuará]
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