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Todos tenemos una forma de ver el mundo. Particular y única. Las cosas 
que nos gustan, que nos inspiran, los valores que hay detrás de cada acción 
que emprendemos, lo que nos mueve y lo que nos motiva. Las acciones 
y actitudes que trasladamos al mundo que nos rodea cuando pisamos la 
calle, cuando nos relacionamos con los demás. Últimamente veo más luz 
en mi barrio, a pesar de este invierno tan largo y lluvioso; percibo otros 
ánimos, otra mirada, quizá más amable y cercana, quizás más humana.

Cuando llego a mi casa y entro en ella, en realidad estoy saliendo de la 
ciudad. Salgo de ese espacio compartido, heterogéneo e impredecible, y 
me adentro en lo privado, en lo propio, que sólo es compartido con unos 
pocos. El barrio, en cambio, es el espacio en el que encontrarse con los 
otros distintos a mí, ese entorno cercano en el que ocurren cosas fuera de 
mi alcance, me cruzo con conocidos y desconocidos y el intercambio co-
mienza. ¿Cómo vas con tu operación de rodilla? ¿Has visto la nueva tienda 
que ha abierto? ¿Qué tal se come en el restaurante de la esquina? A ver 
si solucionamos el tema de los contenedores que esto está echo un asco…

Este tercer número de Alexander va de eso, de la humanidad que flota en-
tre nuestras calles, del intercambio y la convivencia. La calle como espacio 
compartido por el caminar de las personas y no diseñado para el tráfico 
de coches, las aceras como el lugar donde todo lo que importa ocurre, el 
barrio como primera semilla de lo que debe ser una ciudad amable. Por 
eso os invitamos a pasear con otra mirada, la mirada tras las gafas de Jane 
Jacobs, que puso patas arriba los viejos dogmas urbanísticos que tan bien 
quedaban en una maqueta y tan inútiles y destructivos resultaban en la 
realidad. A reivindicar un barrio más limpio y una actitud más cívica en 
la calle. Os invitamos a combatir la carcoma de la monotonía y descubrir 
nuevos lugares. A agradecer a los porteros su trabajo y su querida figura 
siempre presente, imprescindibles en nuestro día a día. Hemos descu-
bierto que la primera hamburguesa de Madrid se sirvió en el Nait, que 
nuestro barrio siempre ha tenido mucho que ver con la cultura yanqui. 
Añoramos a nuestra querida Sofía, su carrito, su banco en el parque, sus 
dibujos, sus poemas y sus inseparables gatos. Descubrimos nuevos lugares 
de moda y los negocios veteranos de siempre. Hablamos de las pequeñas 
historias, cada vez mejor acompañados por nuestros colaboradores, escri-
tores, periodistas, ilustradores, amigos imprescindibles sin los que esta 
revista no tendría sentido alguno.

Puede que pequemos de naíf o que simplemente nos sintamos atraídos 
por las cosas más básicas e insignificantes, enfocados en algo diminuto. 
Pero sinceramente creemos que son las pequeñas cosas las que hacen la 
diferencia. Diseñar desde lo humano y ser capaces de transmitirlo ha sido 
siempre nuestra intención. 

Jorge Galaso
Presidente de la Asociación Costa Fleming

Editorial
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la oferta de ocio y cultura, conocer la curiosa historia de nuestras calles, 

las pequeñas tiendas y los negocios de toda la vida. 
Somos más de 40 comercios, restaurantes, pymes, emprendedores…

Apoyamos el comercio local, editamos la revista Alexander,
desarrollamos acciones y eventos, fomentamos los lazos en la comunidad

Queremos crecer contigo. Nuestro objetivo: dinamizar el barrio. 
Un proyecto para hacer partícipes a comercios, vecinos y visitantes.

MAKING BARRIO



a Costa Fleming ha producido algunas de las figu-
ras más insignes de un oficio que hoy en día está en de-
clive: el Portero -sí, con mayúscula. Los grandes bloques 
como “los del INI”, donde yo crecí, requerían personal con 
conocimientos de un poco de todo: fontanería, electri-
cidad, gestión de visitas, políticas de seguridad… pero 
sobre todo con una actitud de hacer la vida más fácil a 
los vecinos. 

¡Sufridos Porteros! Su obligación de permanecer en 
el puesto y su imposibilidad de chivarse a los padres –
siempre y cuando la agresión no fuera excesiva– les ha-
cía blanco perfecto de las bromas de chavales –eran los 
años en los que los deberes escolares se resolvían en diez  
minutos y el resto de la tarde la diversión no era “online”, 
sino pura y simplemente callejera. 

¡Temibles Porteros! Algunos tenían leyendas de miste-
rio, en su condición de guardianes de los oscuros espa-
cios del sótano de trasteros y los corredores asociados, 
donde también pasaban bastantes cosas en la infancia y 
la adolescencia. 

¡Imprescindibles Porteros! Según uno iba creciendo se 
daba cuenta de lo mucho que podían ayudar. Yo recuer-
do, por ejemplo, que conseguí mi primer trabajo gracias 
a que Pedro –Portero de Juan Hurtado de Mendoza, 14–
recibió el telegrama con el que se me comunicaba mi 
admisión en el puesto y se me daban diez días para pre-
sentar la documentación necesaria. Era el mes de agosto, 
y los años en que tampoco había móviles, pero Pedro se 
las arregló para encontrar el teléfono fijo del remoto hos-
tal –entonces tampoco había “casas rurales”- de campo 
asturiano donde pasaba vacaciones con mi novia. Si no 
llega a ser por su llamada, no habría llegado a tiempo de 
entregar la documentación. 

¡Cómplices Porteros! Veían y oían cosas… que no siem-
pre podían contar, y quizás un poco especialmente en 

[ ALBERTO GOYTRE ]
Alberto Goytre dirige la empresa de comunicación audiovisual Reportarte (www.reportarte.es), y ha vivido desde 1968 hasta la actualidad  

en Costa Fleming. 

este nuestro barrio de Costa Fleming, y hace algunos 
años. La discreción era una de sus cualidades más apre-
ciadas. Siempre recuerdo la anécdota de la fuga de Gia-
como Casanova de la prisión de Los Plomos, en Venecia. 
Fue posible gracias a que el gondolero que le trasladó 
desde el muelle principal, en la oscuridad de la noche y 
tras conseguir el aventurero reventar el techo de Los Plo-
mos (o quizás sobornar adecuadamente a quien pudiera 
interesar), hasta la tierra firme desde donde consolidar su 
huida hacia el norte: fue gracias a que el gondolero no 
reveló quién era su pasajero que la fuga fue posible. De 
hecho, un gondolero que se fuera de la lengua mínima-
mente –con todo lo que veían y oían de trasiego de bal-
cones, escaleras y citas– era inmediatamente expulsado 
del gremio. La Costa Fleming no tiene canales venecia-
nos –todavía, igual que algún día tendrá verdadera playa  
(visualizo claramente la arena y las tumbonas en la acera 
de pares del Paseo de la Castellana, y los veleros surcando 
el ancho mar sobre la acera impar)– pero su historia ha 
sido posible también gracias a la discreción de los Por-
teros. 

¡Cada vez más escasos, Porteros! Las Comunidades de 
Propietarios fueron viendo las ventajas de enajenar su vi-
vienda y dedicar los ingresos correspondientes a mejoras 
necesarias. Los días en que la familia del Portero era una 
más, normalmente habitando un piso más modesto que 
el resto en la última planta o el propio ático del inmueble, 
y se podía recurrir a ellos a cualquier hora del día y la se-
mana –siempre dentro de lo razonable– van escaseando 
poco a poco. Aun así, en Costa Fleming siguen quedando 
Porteros históricos, y algunos de ellos son jóvenes, here-
deros de una tradición urbana que tiene presencia desde 
Cervantes a Galdós, desde Umbral a Fernández Santos. 
Por ellos vaya, y por sus predecesores, esta Alabanza del 
Portero, que se extiende naturalmente a las Porteras, fue-
ran ya figura consorte cuando la familia vivía en casa, o 
titular por derecho propio, con las mismas cualidades y 
todavía algunas más.

L
por ALBERTO GOYTRE

ALABANZA
DEL PORTERO
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por SUSANA JIMÉNEZ CARMONA

Jane Jacobs ha pasado de ser una autora marginal dentro 
de la academia y del urbanismo institucional, a ser im-
prescindible a la hora de pensar sobre qué ciudades que-
remos. No deja de ser sorprendente que su libro Muerte 
y vida de las grandes ciudades americanas (el ‘americanas’ 
no aparece en el título de la edición en español) tan si-
tuado espacial y temporalmente (es de 1961), nos siga 
interpelando. Esto lo logra por no tratarse de un libro que 
pretenda dictar cómo deben ser las ciudades, sino que 
busca cuestionarnos acerca de ellas: empirismo desde 
abajo, a pie de calle, frente al acostumbrado idealismo 
que dictamina ‘lo que debería ser’ y desestima lo que se 
está dando. Jacobs nos propone mirar, escuchar y cami-
nar nuestras ciudades, poniendo en valor la experiencia 
cotidiana que tenemos de ella. Apela a nuestros afectos y 
memorias ligados a lo urbano, para preguntarnos cómo 
lo habitamos, qué calles están pobladas y qué barrios es-
tán vivos, qué parques y calles evitamos, cómo y por qué 
se trazan determinados planes, todo ello apoyado en nu-
merosa documentación y en un profundo estudio de las 
ciudades americanas.

Urbanismo a pie de calle y paseos colectivos

Mirad, por favor, con detenimiento a las ciudades 
reales. Y mientras miráis, también podríais escuchar, 
quedaros un rato y pensar en lo que veis.

Jane Jacobs

En los últimos años, la urbanista y activista Jane Jacobs se 
ha convertido en un personaje bastante popular si nos 
atenemos a los siguientes ejemplos: es la protagonista 
del premiado documental Citizen Jane: Battle for the 
City, dirigida por Matt Tyrnauer; la ópera A Marvelous 
Order (con música de Judd Greenstein y libreto de 
Tracy K. Smith, ganadora de un Pulitzer) está centrada 
en su enfrentamiento al todopoderoso Robert Moses; 
también aparece encabezando una de las numerosas 
protestas en las que participó en Nueva York junto a lo 
que Moses denominaba como “sólo madres” en la serie 
The Marvelous Mrs. Maisel (ganadora del Globo de oro a la 
Mejor comedia). Pero, sobretodo, cada año, a principios 
de mayo (Jane Jacobs nació un 4 de mayo), por todo 
el mundo, se le dedican centenares de paseos que se 
preguntan por las ciudades en las que vivimos.
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Cuando después de su muerte, acaecida en 2006 en To-
ronto, sus amigos deciden homenajearla realizando pa-
seos colectivos por la ciudad, están recogiendo ese lega-
do que pone en valor el saber que todos tenemos acerca 
de las ciudades en las que vivimos por el mero hecho de 
habitarlas y aunque no seamos conscientes de ello. Esta 
iniciativa, llamada Jane’s walk, se ha ido contagiado por 
todo el planeta, llegando a Madrid en 2010, de manera 
casual e improvisada, justo el año del centenario de la 
Gran Vía. Desde entonces, El paseo de Jane en Madrid se 
ha asentado y extendido. Lavapiés, Latina, Carabanchel, 
Arganzuela, Tetuán, Cañada Real Galiana, Vallecas, Cham-
berí, Malasaña, han sido algunos de los barrios y distritos 
que hemos ido recorriendo estos años en paseos que se 
han tramado de manera colectiva en asambleas abiertas 
en las que han participado vecinas y vecinos, urbanistas, 
activistas, antropólogos, sociólogas, curiosos, historiado-
ras o arquitectos. En estos paseos nos han acompañado 
algunos temas recurrentes: planes urbanísticos, asocia-
ciones vecinales, patrimonio, mercados, vivienda, centros 
sociales, memoria histórica, zonas verdes, gentrificación, 
huertos urbanos, movilidad…

Publicidad PIU

El modo en el que se han realizado estos paseos ha in-
tentado buscar cómo poder pasear y compartir nuestros 
saberes y experiencias de manera colectiva, intentando 
que la palabra la pueda tomar cualquiera ya sea en la 
preparación o en los propios recorridos. Todo ello con la 
intención de cruzar miradas y escuchas diversas, de al-
terar y tramar subjetividades y ciudad con los cuerpos a 
pie de calle. Todos formamos parte del baile de las aceras 
que describe Jane Jacobs en Muerte y vida en las grandes 
ciudades, y lo somos como figurantes, danzantes y coreó-
grafos. Sabemos qué funciona y qué deja de funcionar en 
las calles en las que vivimos, conocemos historias que, 
puestas en común, trazan lo que ha sucedido y sucede 
en nuestra ciudad, y qué otras posibilidades se han dado 
o se pueden dar. Pasear es una preciosa herramienta para 
resignificar y transformar de manera colectiva y comparti-
da nuestros barrios y nuestras ciudades, como nos ense-
ñó a ver Jane Jacobs.
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Cincuenta y siete años después de su publicación, Muerte 
y Vida de las Grandes Ciudades es, según el New York Times, 
probablemente el libro más influyente en la historia del 
urbanismo del siglo XX. Su asombrosa vigencia nos hace 
reflexionar sobre los dogmas urbanísticos actuales y nues-
tra relación con nuestro entorno más cercano. Conseguir 
calles interesantes y animadas, dinamizar los barrios y dis-
tritos, defender el pequeño comercio, las tiendas y res-
taurantes locales. Su autora Jane Jacobs, afirmaba que la 
diversidad y vitalidad de las ciudades estaban siendo des-
truidas y propone soluciones sobre diseño urbano, usos 
de las aceras y parques, seguridad, vitalidad y diversidad.

MUERTE Y VIDA DE LAS GRANDES CIUDADES

Jacobs, J, (2013), Muerte y Vida de las Grandes Ciudades, 
Madrid, Capitán Swing.

por ALEXANDER

Este libro plantea una fuerte crítica a las políticas de reno-
vación urbanística de los años cincuenta, que destruían 
las comunidades y creaban espacios urbanos aislados, 
enfrentándose a personalidades como Robert Moses o 
Le Corbusier. Jane Jacobs defiende la humanización y de-
mocratización de las ciudades: “Los procesos que tienen 
lugar en las ciudades no son en modo alguno arcanos, 
comprensibles sólo para los expertos. Casi todo el mun-
do puede comprenderlos. Muchos ciudadanos corrientes 
ya los entienden perfectamente; lo que ocurre es que no 
han puesto nombres a estos procesos o bien no han re-
parado en que, comprendidos sus mecanismos de causa 
y efecto, si queremos, podemos dirigirlos”.

Riguroso, sensato, ameno y lúcido, Muerte y Vida de las 
Grandes Ciudades es un completo programa para la ges-
tión humanista de la ciudad. Manzanas cortas y aceras 
largas, plazas donde dejarse ver y rincones donde escon-
derse, parques y jardines bien concebidos y planificados, 
el barrio como lugar de encuentro útil y vital. Gran pro-
motora de movimientos vecinales, Jane Jacobs definió 
los espacios públicos como un derecho de la comunidad 
donde se generan vínculos que no se parecen a los de 
ningún otro espacio social. Combatir la “carcoma de la 
monotonía” desde la planificación con sentido común, el 
encuentro, los cafés, los restaurantes y las tiendas. En de-
finitiva una obra imprescindible que ayuda a ver con otra 
mirada y relacionarnos con nuestro entorno más cercano.

Costa Fleming organiza Paseos Jane en nuestro barrio.
Es una actividad gratuita y abierta a todo el mundo

para conocer nuestra historia, calles, comercios y vecinos.

Infórmate en www.costafleming.es
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loqueado, sin respuestas ni preguntas, con vista 
cansada y voz sin fuerza, como un fundido a negro (como 
se diría en modo audiovisual) y sin opción de empezar de 
cero en otra pantalla. Más o menos es el atuendo emo-
cional con el que esa mañana se levantó Alexander. Y eso 
que el día anterior había sido de esos que enriquecen y 
dejan recursos para una larga temporada. Por ejemplo 
había vendido su última novela (El crimen y la gestión 
aparte) a su editora; la película de North, su mujer, titu-
lada Sabias con más de un tema, estaba triunfando entre 
crítica y taquilla; la gotera del salón se había convertido 
en agua pasada; y por fin había llegado la lámpara ale-
mana de los años 30 que compró a una “retroanticuaria” 
virtual. Pero la mente manda, con sus normas y tiempos. 

North había salido temprano a una rueda de prensa y él 
tenía que terminar un artículo sobre ironía de la vida. Así 
que asumido el bloqueo bajó al Nitty a desayunar. En el 
fondo de un charco se encontró unos CDs abandonados; 
en plena calle Félix Boix. La mayoría estaban formatea-
dos, pero uno de ellos tenía una foto que le llevó hasta el 
cruce con Juan Ramón Jiménez... En ese punto se cruzó 
con una idea que habia perdido una noche de agosto, 
en mitad de un sueño. La invitó a desayunar y termina-
ron actualizando ocurrencias. Alexander salió del bache 
gracias a su idea retomada y a un grupo de palabras que 
se unieron al encuentro. La tarde y la noche se unieron 

al momento. North también; ella era clave. Nadie quería 
perderse la circunstancia. Un escenario espontáneo que 
iba creciendo y sumando pistas de sonido: la 1ª para una 
coma extraviada, otra para silencios gritones y una más 
para las dudas más seguras de sí mismas. 

Concluida la reunión, llegaron a casa, North le pidió a 
Alexander que cerrara los ojos y se sentara en “la silla del 
26” (una vieja maleta con tres pies de gato). Cuando abrió 
los ojos tenía una caja en sus manos. ¡Ábrela, corre! Le 
pidió North. Pero él emocionado y ansioso, en lugar de 
abrirla cogió a North de la mano y la arrastró de un salto 
hasta el interior de la caja. Pasaron por un pequeño esce-
nario donde le esperaban cientos de sentidos figurados...

-¿Los recuerdas? Los encontré la noche que perdiste la 
idea que tenías, dijo North.
-Los recuerdo y recuerdo cuando te levantaste. Pensé 
que estabas en tu película, y no quise meterme. Contestó 
Alexander. 
-Claro y todos tus sentidos figuraban en mi peli. Fue cuan-
do empecé a rodar. Afirmó ella. 
-Y yo a escribir... Constestó él.

Cuando salieron al interior cenaron entre argumentos, so-
bre una mesa de cine. El vino era de cosecha propia y la 
mañana siguiente, también.  

[ DANI SESEÑA ]
Periodista y director de Cámara abierta 2.0 de TVE. Escritor y creador de contenidos en periodismoficcion.com.

UN
CRUCE

FIGURADO
por DANI SESEÑA

B

Fotografía: @danisesena



Tu perro, tu caca
por ERNESTO GOÑI

i hay un consejo que me ha servido de todos cuan-
tos me daba mi padre, es el de que me responsabilice en 
todo momento de mis actos y mis decisiones. A menudo 
renegaba de sus advertencias, me revelaba con todas mis 
fuerzas hasta cuando tenía razón, pero cuando me profe-
ría ese consejo en particular no tenía otro remedio que 
asentir y agachar la cabeza. Me lo tomé tan en serio que 
acabé convirtiéndome en un ciudadano modelo, cívico 
y respetuoso, el perfecto compañero de piso, que no se 
hace notar, que no molesta, una buena persona, noble 
al menos. Siempre he tratado de vivir en libertad. El úni-
co límite, incluso en asuntos de una índole tan profunda 
como el amor o el sexo, siempre ha sido no hacer daño a 
los demás. En realidad no es tan difícil, ni siquiera hacen 
falta grandes dosis de empatía, esa cualidad tan necesa-
ria, tan insólita en estos tiempos y en vías de extinción. 
No, simplemente hay que pensar un poco en los demás, 
ponerse en el pellejo del otro aunque sea por un instante, 
o como decía el viejo, que cada uno se responsabilice de 
sus cosas.

Cuando piso una caca en la calle Dr. Fleming, lo primero 
que hago es acordarme de aquellas sabias palabras de mi 
padre. ¿Quién narices tiene los santos cojones de aban-
donar la caca de su perro en medio de la calle? Sin duda, 
frente a la mirada de varios transeúntes, un desalmado a 
quien estropearme el día, le importa una mierda (jamás 
he utilizado esta palabra con más sentido o con mayor 
concordancia).

Cuando uno pisa una caca, sólo tiene dos maneras de to-
márselo. En realidad, pisar una caca en la calle es una de 
tantas putadas que nos pueden acosar a lo largo del día. 
Hay que ser fuerte para que un desliz así no te amargue 
la existencia, sobre todo si te sucede a primera hora de 
la mañana, con prisa, llegando tarde a una reunión im-
portante, tras una mala noche en la que no has dormido 
demasiado. No creo en el destino pero soy una persona 
optimista. El principio de que la mala onda y los pensa-
mientos perniciosos sólo atraen acontecimientos igual 
de indeseables, es un axioma que he tenido la oportu-
nidad de experimentar muchas veces, y por eso creo 
fielmente en practicar lo contrario. El odio solo trae más 
odio. Así que dejo de pensar en el cabrón que no se ha 
responsabilizado de sus actos, de su perro y su caca, de 
su papel crucial en el correcto fluir del orden social, y des-
pués de limpiar la suela de mi zapato en un bordillo, in-
tento seguir con mi vida como si nada hubiera sucedido. 
Por desgracia, es imposible ignorar ese olor nauseabundo 
que asciende hasta mi nariz como haciendo volutas alre-
dedor de mi cuerpo. Siento que soy un bulto pestilente 
desplazándose por la ciudad. 

S
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¿Cómo me voy a subir al metro? ¿Cómo voy a entrar en la 
oficina? ¿Cómo voy a salir a comer con Yoana? Es enton-
ces cuando una mezcla de locura y cabreo se apodera 
de mí y, sin cortarme un pelo, me quito los zapatos y los 
meto en una papelera. Y sí, continúo la marcha descalzo, 
pisando sobre mis mejores calcetines de Langa, sin per-
der de vista los adoquines de la acera para que un cristal, 
una colilla o cualquier otra sustancia orgánica, no termine 
de arruinar mi valiente impostura. El caso es que la actitud 
que uno adopta frente a las vicisitudes del día a día, por 
muy insignificantes que sean, condiciona irremediable-
mente el resto de su vida. Si no vives en un lugar como 
Japón, más vale que estes preparado para tomarte este 
tipo de cosas de la mejor manera posible.

Cuando llego a la oficina y antes de abordar la reunión 
ante los accionistas, despliego un breve resumen de la 
anécdota de la caca de esta mañana para que nadie se 
extrañe de verme en calcetines, o quizá para parecerles 
un poco menos ridículo. Funciona, todos ríen, me los 
meto en el bolsillo, y me siento más seguro. De repen-
te, el inconveniente de no llevar calzado, a través de un 
prisma positivo y desenfadado, me hace pisar más firme 
que nunca. No salgo a comer fuera y descubro que el 
menú de la cafetería de la empresa es barato y bastante 
bueno, pero sobre todo, que a Yoana no le importo tanto 
como para cruzar una manzana solo para estar conmigo. 
De hecho, su poco sentido del humor cuando le he con-
tado lo sucedido me corrobora la sensación de que no 
quiero estar con ella. Pero lo más increíble ocurre al final, 
cuando regreso a casa, justo al cruzar por delante de lu-
gar del incidente. La plasta ha desaparecido pero queda 
un rastro extendido del mierdicidio, y muy cerca, junto a 
la papelera, a los pies de la farola, mis dos zapatos están 
sorprendentemente limpios y relucientes. Es un milagro 
que nadie se los haya llevado. 

Meses más tarde, una mujer muy atractiva, me reconoció 
por los zapatos y resolvió el misterio. Una urgencia le hizo 
salir pitando aquella mañana, dejando el enorme regalo 
de Spoonful en la acera. Al volver a mediodía encontró 
los restos de la tragedia y decidió redimir su descuido lim-
piando mis zapatos. Marta, que así se llama, está tan loca 
como yo. Pero lo más trascendental de esta historia es 
que incluso cuando crees que no hay esperanza, la gente 
siempre te sorprende. La vida es una calle repleta de mier-
das, con trampas al torcer cualquier esquina, y lo único 
que marca la diferencia es la forma con la que encajamos 
el golpe cuando no somos capaces de esquivarlas.         

[ ERNESTO GOÑI MONTERO ]
Escritor, músico con su gupo Noreste, padre y dentista en su clínica empática Revelium. www.revelium.es
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¿POR QUÉ RECOGER LOS EXCREMENTOS  DE MI PERRO?

por MARCELA REIGÍA VALES

on independencia, de la conducta de civismo y 
buena vecindad que supone recoger cualquier cosa del 
suelo de las vías públicas o evitar tirarlas, y dado que uno 
de los mayores problemas de la capital son los excre-
mentos de animales domésticos en las aceras de nuestra 
ciudad, dedicamos este pequeño artículo a tratar sobre 
la normativa de limpieza de los excrementos de los 
animales domésticos en la ciudad de Madrid.

Dicha normativa no es competencia estatal viene regula-
da por cada Comunidad Autónoma, pudiendo desarrollar 
los distintos municipios de una Comunidad normas más 
específicas.

En el caso de la Comunidad de Madrid, las obligaciones y 
sanciones sobre el trato de animales domésticos, se regu-
la a través de Ley 4/2016, de 22 de julio, de Protección de los 
Animales de Compañía de la Comunidad de Madrid, en con-
creto en lo que respecta a los excrementos de nuestros 
animales de compañía conforme a dicha norma  según el 
artículo 6 es una obligación del propietario o poseedor de 
animales domésticos “Impedir que los animales depositen 
sus deyecciones en aceras, paseos, jardines y en general en 
espacios públicos o privados de uso común, procediendo, en 
todo caso, a su retirada y limpieza inmediata.” 

De la lectura del citado artículo podemos observar, que 
no sólo TENEMOS LA OBLIGACIÓN de retirar y limpiar 
inmediatamente las deyecciones de nuestros animales 
domésticos, sino que debemos IMPEDIR que lo hagan. Y 
a pesar de ello es habitual pasear a nuestro perro por las 
aceras de la capital para que realice sus deyecciones fuera 
de casa.

En base a tal circunstancia en numerosas ciudades se fa-
cilitan bolsas para recoger los excrementos de los perros 
y concretos contenedores para depositarlos, incluso mu-
chos Ayuntamientos han comenzado, para fomentar la 
salubridad de nuestros espacios públicos, a facilitar bote-
llas de limpieza de los orines de los animales. 

Conforme apuntábamos anteriormente, sin perjuicio de 
la norma Autonómica, existen normas de cada consisto-
rio que regulan estos aspectos, en el caso de la capital 
debemos acudir a la Ordenanza Reguladora de la Tenencia 
y Protección de los Animales, del Ayto. de Madrid, y a la 
Ordenanza de Limpieza de los Espacios Públicos y de Gestión 
de Residuos, contemplando esta última sanciones de en-
torno a los 751 y 1.500 euros por no retirar o limpiar INME-
DIATAMENTE las heces de nuestros animales domésticos 
de la vía pública.

Sin perjuicio de ello y en caso de reiteración podrán im-
ponerse multas más elevadas, y así se está haciendo con 
numerosos propietarios o tenedores de animales domés-
ticos que campan a sus anchas por las calles de Madrid, 
sin recoger los excrementos caninos de los que son res-
ponsables.

Son diversos Ayuntamientos de la Comunidad de Madrid, 
los que están apoyando recoger el ADN de los animales 
de compañía en los censos municipales CON EL FIN DE 
PODER CONOCER QUIÉN ES EL PROPIETARIO DEL ANIMAL 
QUE NO RECOGE LAS HECES, y SANCIONAR DIRECTAMEN-
TE AL MISMO, aunque no se haya podido coger infraganti 
en el momento del hecho. Esto ya se aplica en la Comu-
nidad de Madrid en la localidad de Meco, y son numero-
sas localidades las que han iniciado el proyecto para 
implantar la recogida del ADN de nuestros animales, 
entre otros Madrid capital, Alcobendas, Getafe, etc.
 
En definitiva, nos dirigimos a una legislación en el tema 
en cuestión cada vez más dura, que provocará que nadie 
pueda “escaparse” de la falta de responsabilidad y obliga-
ción que pesa sobre tener un animal doméstico, evitando 
así los múltiples trastornos de salubridad, higiene y buena 
vecindad que ello conlleva. 

La pregunta es: ¿hasta qué punto ofrece seguridad jurídica 
que nos sancionen sin ser vistos?

Las multas por no retirarlas inmediatamente de la vía pública van de 751€ a 1.500€

[ MARCELA REIGÍA VALES ]
Abogada y socia de REIGÍA VALES ABOGADOS. C/ Félix Boix, 9. 

www.reigiavales.com
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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
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Déjame
que te cuente

por ALEJANDRA DÍAZ-ORTIZ

[ 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)

Echando la vista para atrás, me doy cuenta de que en mi vida ha habido mu-
chos hombres. Algunos estupendos, otros especiales y tres estúpidos, que son 
de los que hasta la fecha, más recuerdo.

¿Qué por qué les considero estúpidos? La respuesta es muy sencilla: porque 
son los que nunca se enamoraron de mí. 

Yo, de ellos, sí, como una loca que les ofreció todo y algo más, incluido un amor 
incondicional, que ya es decir.

Pero, no. Aquella disposición absoluta de mi parte les agobiaba tanto que ape-
nas dejaron rastro tras su huida. Por ejemplo, Óscar abandonó Madrid. Manolo 
volvió con su mujer a la que decía  haber dejado de querer, aún incluso, antes 
de casarse con ella. El último, que en realidad fue el primero que rompió mi 
corazón, ni cambió de país ni regresó con ninguna mujer. Lo suyo fue peor.

Así pues, mientras yo hacia planes sobre el futuro de nuestra relación, Gerardo 
decidía abrir su corazón de par en par mientras daba un portazo a mi habitación. 

¡Ay qué oscuros tiempos aquellos! Aquel dios moreno de incuestionable viri-
lidad, (constancia sobrada tenía yo de su destreza), me anunciaba un lunes a 
las diez, tras un orgiástico fin de semana, que a partir de ese momento ya no 
sería mío. Se había enamorado de otra piel y no quería engañarme. “No te lo 
mereces”, me dijo.

¿Es rubia? ¿Es alta? ¿Es más guapa? ¿Es gorda? ¿Dónde la conociste? ¡Ya está! ¡Es 
más lista!... ¡Tiene más dinero!... ¡Me teñiré el pelo! Me pondré minifalda. Me haré 
la tonta. No me importa compartir, podemos tener una relación abierta. ¡¿Qué 
tiene que no tenga yo?!

Todo fue inútil. No valió para nada hacerme la indignada. Ni la víctima. Ni la 
moderna. No se apiadó de mí. Al final, tras un litro de lágrimas, cuando Gerardo 
se aseguró de que yo ya no hipaba ni me iba a tirar por la ventana del «bajo d» 
de la calle Alcocer, donde  vivía por aquel entonces, me plantó un beso en la 
frente; susurró un «gracias» y soltó la llave del portal. Cerró la puerta.

Salí corriendo detrás de él, en plan películón de los años cincuenta. ¡Espera… 
No te vayas… No podemos  terminar as…”!  La realidad y la puerta me golpea-
ron en seco al mismo tiempo. Alcancé a ver como, Gerardo y su nuevo presen-
te, se fundían en un entrañable abrazo.

En efecto, mi rival de amores tenía un montón de cosas que yo nunca podría 
ofrecer. No al menos de manera voluntaria. La barba pelirroja y la nuez de su 
garganta, eran dos ejemplos contundentes...

Bajo D
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ofía era todo aquello que pueden ser esas perso-
nas que nadie, por circunstancias de la vida, llega a co-
nocer completamente, las mismas en las que cualquier 
detalle, por inverosímil que pudiera parecer, tiene cabida.

Llegó al barrio sola, al ritmo del viento que arrastra arena 
en suspensión y levanta pequeños remolinos desde…
déjenme pensar…quizás Arabia Saudita o Líbano o Si-
ria…un país de los que deslumbran por su belleza lejana, 
que se contemplan con ojos semicerrados a causa de un 
sol casi plano, níveo, brillante. 

Judía, de pelo negro noche y tez blanca, era sin duda la 
más guapa de todas, un poco como Sharbat Gula, la niña 
afgana de la portada del National Geographic pero de-
sarrollada, o así me la imagino yo, de piernas metálicas a 
fuerza de evitar la fuerza de la gravedad a la que burlaba 
en la compañía de danza con la que reparó en Madrid en 
el 73. Porque admitámoslo: este tipo de personas únicas, 
rebeldes,  soñadoras, tienen tendencia a ser abandona-
das, a quedarse tiradas en algún lugar, como suspendidas 
en el aire porque nadie, ni siquiera un pariente cercano 
del Lejano Oriente, las  reclama. 

Y así fue que bailando llegó al barrio y se enamoró.  Aquí 
son todo conjeturas. Quizá él no pudo soportar tanta be-
lleza que terminó por volverles locos,  o los espíritus que 
bailan libres no pueden vivir entre cuatro paredes, ni en-
tienden de habitaciones cerradas o en realidad la quería 
tanto que anticipó en ella un posible brote de locura que 
terminaría con la relación y con la salud mental de So-
fía…vaya usted a saber.
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Sofía
por JAVIER VIDAL

[ 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.

El caso es que la calle se convirtió en su casa, alternando 
el pequeño parque estilo inglés entre Félix Boix y Pedro 
Muguruza, con aquella pequeña entrada  de pesebre 
que tenía El Corral de la Pacheca. Cortándose el pelo con 
cristales y calentándose con mantas proporcionadas por 
los vecinos y con una familia numerosa de gatos huér-
fanos como ella que hacían de su compacto cuerpo el 
lecho perfecto en el que guarecerse los días de frío: cosas 
de los seres independientes. En su carrito de la compra 
llevaba sus pertenencias; revistas, libretas en las que  di-
bujaba mandalas y apuntaba los pensamientos que no 
compartía con nadie y con los que repasaba, siempre en 
su lengua materna, los acontecimientos más relevantes 
del día: levantarse, desayunar los bollos que le ofrecía el 
panadero, caminar un poco más, agradecer el amor y la 
ternura de la gente y sentarse en su banco favorito para 
sentir el sol sobre su cara, el mismo que le recordaba que 
ella nació en todos lados y en ninguno, que pudo haber 
reinado y prefirió no tener casa, que a veces el olvido se 
confunde con la falta de memoria y que al final, nuestra 
vida no es más que un accidente entre todas las infinitas 
posibilidades de salir indemnes. Y dormir.

Sofía ya no está y sin embargo algunos la seguimos vien-
do caminar sobre las baldosas,  llenando teatros, flore-
ciendo con cada primavera,  abriendo los ojos, desvane-
ciéndose como el tiempo. Tan lejos, tan cerca.

S





What’s Your
TERRAZA?

Los rincones más deseados de Padre 
Damián, donde querrás pasar todos 

los días al aire libre.
Padre Damián, 47

EL CACIQUE
Teléfonos: 91 345 03 03 · 91 350 74 99. Capacidad: 120 personas. 
Terraza 60. Desde 1972, deliciosa cocina de producto.

Padre Damián, 47

EL CACIQUITO
Teléfonos: 91 359 26 26 · 91 359 86 76. Capacidad: 120 personas. 
Terraza: 60. El templo para los amantes del picoteo.

Padre Damián, 38

TOP ONE DEL CACIQUE
Teléfonos: 620 593 521 · 915 134 611. Capacidad: 110 personas. 
Terraza: 40. Apetitosas propuestas que harán  que te quieras 
quedar para siempre. 

WORKSHOP DEL CACIQUE
Desayunar, merendar o disfrutar de 
unos cócteles al caer el sol. Cocina 
tradicional y viajera, ininterrumpida, de 
11:30 a 00:30 horas. 

DIRECCIÓN Padre Damián, 21
TELÉFONO 910 569 041
MOVIL 680 380 603
CAPACIDAD 110 personas. 
Terraza: 40.
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MENÚ DE CARTA 
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EXCEPTO 
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IN & OUT

EVENTOS
Grupos
Distintos espacios para tus celebraciones 
más deliciosas. Al alcanzar un número 
de comensales, puedes reservar el 
restaurante en exclusiva para tu evento.

WORKSHOP
Cóctel grupos 

desde 25€

TOP ONE
Menú grupos 

desde 35€

EL CACIQUE
Menú grupos 

desde 38€

EL CACIQUITO
Menú grupos 

desde 27€

GRUPO DEL CACIQUE
www.delcacique.es
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n Barcelona existe desde hace tiempo un movimiento 
ciudadano en favor del peatón, de los peatones, bien sean 
niños, hombres o mujeres de cualquier edad. Peatones, esas 
personas tranquilas, calladas, a quienes los ayuntamientos 
van dejando sin espacio por donde caminar en las grandes 
ciudades. Me refiero a usted y a mi misma, que nos las ve-
mos y deseamos para llegar al supermercado, a la farmacia, 
a tomar un café, sin ser atropellados por esos locos con sus 
locos cacharros. Muchos de los cuales se permiten el lujo de 
aparcar en las aceras cuando hay partido en el Bernabeu.

Pero siendo eso peligroso, lo peor es cuando circulan a gran 
velocidad por calles donde hay colegios, pasos de peato-
nes que nadie respeta, con el peligro que supone no solo 
para los niños sino también para todas esas personas que 
caminan con dificultad. Y cuando digo nadie es nadie, ni los 
taxistas que paran en cualquier lugar, ni los padres o madres 
que sueltan a sus hijos a la puerta de colegio a toda prisa 
acuciados por el miedo a llegar tarde a la oficina. Ello no les 
impide mirar el móvil, enviar mensajes, o pintarse los labios 
sin tener en cuenta que hay gente intentando cruzar la calle 
por el paso de cebra, que bien señalados están. Una práctica 
que no solo debería estar prohibida, también castigada con 
la retirada de puntos del carnet de conducir, pues no hay día 
que no aparezca en la prensa la noticia de que una persona, 
hombre o mujer, ha muerto atropellada cuando intentaba 
cruzar por el lugar apropiado. 

Nada tengo ni contra los ciclistas, ni contra los conductores, 
y menos contra los restauradores, pese a que día a día van 
ganando terreno a nuestras aceras, sobre todo después de 
que se prohibiera fumar en lugares cerrados, lo que ha dado 
lugar a la proliferación de terrazas, que nos obligan a sortear 
no solo mesas y sillas, también a los camareros, quienes ban-
deja en mano, tienen que hacer malabarismos para llegar a 
su destino, sin tropezar con los peatones. Tampoco contra 
quienes invaden nuestros lugares públicos en detrimento 
de quienes nos movemos a pie. De ahí la necesidad de fo-
mentar el uso cívico de los espacios compartidos. 

¿Cómo se consigue que todos podamos convivir en paz? 
De igual manera que se logró que no se fumara en lugares 
cerrados, restaurantes, hospitales, etc. etc., y cuyo resultado 
no ha podido ser más satisfactorio para todos. A los ciudada-
nos hay que concienciarles de que lo que está en juego es la 
vida de mucha gente, y de que los coches son una máquina 
que mata si no se utiliza cumpliendo estrictamente las nor-
mas de trafico. Mil muertos al año por accidentes en calles 
y carreteras es una cifra que pone los pelos de punta. Con-
seguir bajarla es tarea de todos, y respecto a los peatones, 
el respeto por parte de los conductores es la única forma 
civilizada de hacer que nuestra ciudad sea un lugar seguro 
de convivencia. 

por ROSA VILLACASTÍN

E

[ ROSA VILLACASTÍN ]
Periodista, escritora, presentadora, tertuliana y vecina, acaba de publicar 

su última novela Los años que amamos locamente:
amor, sexo y destape en la Transición (Ed. Plaza & Janés)



principio de los años 60, Madrid terminaba 
prácticamente aquí, en un edificio construido para mi-
litares norteamericanos que animarían la noche merce-
naria de la Costa Fleming. Madrid era entonces solea-
da, gris y futbolera, eso cambia poco, pero tenía en las 
afueras unos estudios al estilo hollywoodiense en los 
que Samuel Bronston fichaba directores y estrellas de 
corte internacional y pretendía una Meca del Cine para-
lela, más barata e igual de resultona que la californiana. 

Aquellos eran los Estudios Chamartín, a un paso del 
barrio, rebautizados en 1962 como Estudios Bronston, 
cuando los adquirió el productor durante la gestación 
de “55 días en Pekín”. Para llevar esa película a buen 
puerto, contaba con Nicholas Ray, que ya había filma-
do joyas tituladas “En un lugar solitario”, “Johnny Guitar” 
o “Rebelde sin causa” y (justo antes de refugiarse en la 
aventura española del moldavo), las maravillosas ”Chi-
cago, año 30” y “Los dientes del diablo”.  
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LA DAMA  
DE LA EMPERATRIZ

por FERNANDO MARAÑÓN



[ FERNANDO MARAÑÓN ]
Director creativo, escritor e ilustrador. Ha colaborado en radio, prensa y TV y publicado ensayo, relato y novela.  Es autor, entre otras obras, de  Tiene de-
lito, Circo de Fieras y Gilda en los Andes. www.fernandomaranon.blogspot.com.es. Ilustración: “La indómita” (retrato a carboncillo de Ava Gardner), forma 

parte del conjunto de ilustraciones sobre Cine del propio Marañón. Ha sido expuesta en España y Rusia.
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Ray era de los que consideró siempre imprescindible que 
cada película a dirigir fuese más cara que la anterior para 
mantener el estatus. Así que rodar la superproducción 
“Rey de Reyes” impulsada por Bronston le pareció una 
buena idea que sellaría su destino. La ambiciosa historia 
bíblica tardó en estrenarse, lo que llevaría al director a 
encadenar un proyecto con el siguiente: tocaba poner la 
cámara sobre la rebelión de los bóxer en la China de 1900 
y el papel de las potencias occidentales en su fracaso.    

No pintaba mal: Encabezaban el reparto 
Charlton Heston, David Niven y la madrile-
ña de adopción Ava Gardner, a sus más que 
espléndidos 40 años. Bronston le construyó 
Pekín en Las Rozas, con río artificial en el 
que ahogar misioneros atados a una rueda 
con canjilones. Sólo necesitaba chinos a 
montón para darle empaque a la epopeya. 
Faltaban décadas para que en Madrid hu-
biera tiendas baratas en cada esquina, pero 
florecían los restaurantes regentados por 
chinos católicos. En Fleming también. 

Aunque ésta no es la historia de una ca-
marera rodando para los gringos, sino la 
de una pianista dispuesta a convertirse en 
dama de la Emperatriz viuda de la dinastía 
Qing. Señalarla en cada secuencia en la que 
aparecen las silenciosas y bellas damas de 
la Emperatriz de China es una clave familiar 
cada vez que pasan el film por televisión. 
Todos en nuestro domicilio de Fleming 
(también ahora que habitamos en barrios y 
ciudades diferentes), sabíamos identificarla 
sin margen de error. 

La dama de la Emperatriz se alojó en mi 
casa en aquella época veteada de cine. Ha-
bía venido a España después que su pareja, 
con quien mi madre había coincidido reci-
biendo un curso de chino y trabado amis-
tad. Era una pianista fantástica, multilingüe (cuatro idio-
mas a nivel del materno), cocinera fastuosa y gran amiga 
de la familia (sus hijos y nosotros nos llamamos primos 
desde que tengo memoria). He oído mil veces que en la 
boda de mis padres, anterior a la película, su vestido de 
seda verde bordado en oro, con una apertura lateral que 
mostraba toda la pierna, fue lo más celebrado del día. Así 
que no le resultó difícil lucir galas aún mejores cada vez 
que Ci Xi asoma regia y sombría en la película. 

Ha pasado medio siglo, pero nunca dejamos de recono-
cer a nuestra tía pianista: es la más guapa, de largo.

La leyenda cuenta que en uno de aquellos restaurantes 
(no pocos se asentaron por la Costa Fleming y zonas de 
influencia), Bronston se detuvo a comer. En aquella época 
los restaurantes chinos no se habían especializado en co-
mida rápida, sino que constituían una variante exótica de 
restaurante tirando a distinguido. Cuando el productor 

quiso felicitar al jefe de cocina, se disculpa-
ron por su ausencia: Está en su película, señor 
Bronston. Aquel restaurante, ya cerrado, es-
taba a dos pasos de mi casa familiar.

Más cerca aún sigue abierta la hamburgue-
sería con fachada de hiedra cuyo propieta-
rio trabajaba en los efectos especiales de la 
superproducción de Las Rozas. En el “rincón 
Rick’s” de su establecimiento, le contaba a 
quien se dejase invitar a un whisky que, de 
aquel imponente rodaje, atesoraba el re-
cuerdo de dos rostros de nácar: el de Ava 
Gardner y el de la dama de la Emperatriz 
que nos ocupa.

“55 días en Pekín” fue la última película 
que rodó Ray durante casi 20 años. En la 
siguiente del Estudio, le sustituyó Anthony 
Mann, viejo conocido del productor que 
había filmado “El Cid” e intercambiado ani-
llos de oro con la Montiel. Ya que estoy aquí, 
y hace tan buen tiempo, nos quedamos un 
poquito más, dijo Bronston para encarar “La 
caída del Imperio romano”. Su mala acepta-
ción comercial constituyó también el fin de 
aquel pequeño imperio cinematográfico. 
Y no había lugar para los chinos en ella. Ni 
tampoco pianos.

Los Estudios siguieron allí y se reconvirtie-
ron en 1988 y hasta 2015 en los Estudios 

Buñuel, dedicándose a grabar programas de TVE. Pero 
2.500 metros cuadrados constituyen una golosina para 
cualquier promotora inmobiliaria y Madrid siempre ha 
sido incubadora de hermosos sueños interrumpidos. 
Costa Fleming no digamos.

Fin de la transmisión. Voy a escuchar el Claro de luna.  
En chino.

A Lilian, in memoriam
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La hamburguesa es un plato mucho más antiguo de 
lo que creemos. Los historiadores culinarios no se ponen 
de acuerdo sobre el origen de la hamburguesa moderna 
y aunque es hoy en día es icono de la cocina americana, 
su origen parece claro que no está ni en América ni en 
Hamburgo. La receta ha viajado prácticamente por todo 
el mundo. Hamburgo, el puerto más importante del siglo 
XIX, era el principal canal de salida de mercancías, perso-
nas e ideas de Europa. El filete tártaro y el filete ruso eran 
unas de esas novedades que anteriormente había viajado 
desde las llanuras de Mongolia a Rusia y de las calles de 
Moscú al puerto de Hamburgo, allí la receta y su anónimo 
portador subieron a bordo de uno de los muchos barcos 
con destino al Nuevo Mundo donde, en poco tiempo se 
popularizó hasta convertirse en un plato que hoy encon-
tramos en prácticamente cualquier carta de cualquier res-
taurante.

Existen referencias a este plato desde el siglo I d. C. La isicia 
omentata, era un bocadillo de carne de res molida con pi-
ñones, sal y vino, procedente de una receta egipcia aún 
más antigua. Un plato fácil de transportar y muy calórico, 
perfecto para las frías incursiones de las legiones roma-
nas del emperador Tiberio en Germania. Se habla de esta 
receta en el libro de cocina De re coquinaria de Marco Ga-
vio Apicus. También existen referencias en los ejércitos de 
Gengis Kan, que como buenos nómadas, ni se apeaban 
de los caballos para comerlo. La carne era transportada 
bajo la silla de montar y se desmenuzaba poco a poco con 
el trote, creando así el primer filete tártaro o steak tartare. 
Una desagradable y nada higiénica fórmula de fabricar y 
dar sabor a la carne picada de camello o caballo. Receta 
que, siglos más tarde, viajaría desde Rusia a Alemania, y 

LA HISTORIA
DE LA HAMBURGUESA

por ALEXANDER

en el ajetreo mercantil del puerto de Hamburgo nacería 
el Rundstück warm consistente en carne de cerdo del día 
anterior, acompañada por remolacha, pepinillos, rodajas 
de tomate o cebolla, colocado entre dos panes redondos 
y aderezado con salsa de cerdo. 

La receta viaja a América con los inmigrantes alemanes en 
el siglo XIX. Algunos montaron pequeños puestos de co-
mida en el puerto de la ciudad de Nueva York, promocio-
nando un filete cocinado al estilo de Hamburgo para los 
marineros germanos recién llegados de Europa. Más tarde 
cambiaría de nombre a Filete Americano al estilo Ham-
burgo, hamburguer steak o simplemente hamburguer. 
Cambiando también la procedencia de la carne, de cerdo 
a vacuno. A partir de aquí comienza la polémica sobre el 
origen de la hamburguesa americana tal y como hoy la 
conocemos y quién fue el primero en servirla en EEUU. 

En 1895, un chef llamado Louis Lassen de Connecticut, 
dice que elabora la primera hamburguesa en Nortea-
mérica con una receta que le dieron unos marineros del 
puerto de Hamburgo. Pero existen documentos más an-
tiguos que hacen referencia a este plato, como una carta 
del Restaurante Delmonico’s de Nueva York que ofrecía 
hamburguer steak a 10 centavos. O la historia de Charlie 
Nagreen que con 15 años vendía hamburguesas en la feria 
de Seymour para que los visitantes pudiesen comer algo y 
visitar los stands al mismo tiempo… su origen es discuti-
do, y diferentes comarcas de Estados Unidos reclaman ser 
los verdaderos inventores de la hamburguesa moderna. 
Lo cierto es que en la Feria Mundial de San Louis de 1904, 
la hamburguesa ya era un plato muy famoso y popular en 
toda América.

La primera hamburguesería que se abrió en Madrid 
está en la Costa Fleming
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WORKSHOP (Padre Damián, 21). Hamburguesa de Buey con mollete de 
Antequera y patatas deluxe. Precio: 13,50€

HOME BURGUER BAR (Castellana, 210) Swiss Classic. Hamburguesa de 
Carne ecológica, raclette, cebolla a la parrilla y champiñones a la plancha. 
Acompañada de patatas fritas y ensalada de col. Precio:  13,00€

ILLUNBE (Castellana, 172) Mini Hamburguesa de Kobe con pan rojo. Pre-
cio: 4,00€

ALFREDO´S BARBACOA  (Juan Hurtado de Mendoza, 11). Alfredo’s Burger 
BLT: 160 grs de Carne de Cebón, bacon, lechuga y tomate. Precio: 9,75€

Con la invención de la máquina de picar carne se abre la 
posibilidad de ser elaborada en grandes cantidades, pu-
diendo combinar grasa y otros tejidos con carne magra. 
Los datos reconocen a White Castle como la primera ca-
dena de restaurantes que puso en circulación la hambur-
guesa como un alimento de comida rápida en los años 
veinte, y posteriormente en los cuarenta con McDonald’s 
y Burger King. La hamburguesa continuó creciendo en 
popularidad a lo largo de las siguientes décadas, expor-
tándose a todo el mundo. A España llegó en la década 
de los sesenta, primero a Barcelona y más tarde a Madrid, 
pero no es hasta los años ochenta cuando explota el 
burgerboom, y la hamburguesa entra a formar parte de la 
costumbre y hábito del español de forma masiva, sobre 
todo en la adolescencia y juventud, algunos éramos pre-
miados ocasionalmente con una visita al burger después 
del cine. La hamburguesa se convirtió en símbolo indis-
cutible del fast food.

Pero ¿quién sirvió la primera hamburguesa en España? El 
primero fue en 1965 en la Rambla de Barcelona, el Res-
taurante Whimpy’s en honor al personaje de dibujos ani-
mados Pilón, el devorador de hamburguesas amigo de 
Popeye. Más tarde llegaría a Madrid. Unos dicen que la 
primera hamburguesería fue Burger Bravos en 1973, que 
luego se fusionó con Burger King cuando llegó a España. 
El mismo año empezaron las famosas y socorridas ham-
burguesas de Don Oso en Argüelles, según aparece en 
su web, orgullosos de ser los pioneros en la cuidad. Pero 
dos años antes, en 1971 se inauguraba el primer Fosters 

Hollywood en la calle Magallanes y suponemos que no 
servirían precisamente huevos rotos. Aunque muchos 
restaurantes dicen que son los primeros en Madrid he-
mos descubierto que el verdadero origen de la hambur-
guesa está en nuestro barrio, en la Costa Fleming.

En 1968 abrió por primera vez el Knight’n’Squire, con 
el mismo nombre que aparece hoy en su toldo rojo.  
Fue nada más construirse el edificio en el que está si-
tuado en la calle Félix Box, 9. Carlota y Larry, una pareja  
americana vecinos del desaparecido Edificio Corea, abrie-
ron la primera hamburguesería que existió en Madrid.  
En el local había improvisados conciertos de música 
Country en el altillo y se servían hamburguesas y whiskys 
en las mesas a cualquier hora del día del año 68. Ofrecían 
a sus clientes diferentes tipos de hamburguesas en su 
carta seis años antes de que sus actuales propietarios se 
hiciesen cargo del negocio. Es la primera referencia que 
hemos encontrado de hamburguesas en la capital y aun-
que en su carta dice “abierto desde 1974”, ésta apertura se 
refiere a cuando Pablo Pérez se hizo cargo del local. Hom-
bre de cine, muy querido en el barrio, que quiso reflejar 
su pasión por el coleccionismo y por su profesión en la 
decoración de cada rincón del local. Así Knight’n’Squire 
se convirtió en simplemente El Nait o la Casa de la Ham-
burguesa y hoy sigue siendo uno de esos restaurantes 
míticos, clásicos, de los de toda la vida, un punto de en-
cuentro para gente del cine y la música como muestran 
las firmas en sus paredes. Un local que esperamos nunca 
veamos cerrado.
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KNIGHT'N'SQUIRE (Félix Boix, 9). Tonyburguesa. Carne, bacon, queso, 
huevo, lechuga, tomate y cebolla. Precio: 6,90€

EL CACIQUITO (Padre Damián, 47). Hamburguesa New Yorkina, con queso 
gouda curado, bacon, cebolla confitada, tomate asado y salsa barbacoa. 
Precio: 13,75€

NITTY GRITTY (Doctor Fleming, 51). Hamburguesa de Tierra. Carne de 
Buey, salsa de pesto y gorgonzola, rúcula con pan de tomate y aceitunas 
negras. 13,80€

LARRAURI (Juan Ramón Jiménez, 9). Hamburguesa de Txuletón donostia-
rra, ensalada y patatas fritas. Precio:  10,00€

La historia de la Costa Fleming está íntimamente ligada 
a la hamburguesa y los americanos. La construcción del 
Edificio Corea en 1954 para dar residencia a los marines de 
la base de Torreón de Ardoz, trajo consigo una transforma-
ción total de nuestro barrio. El margen derecho de la Cas-
tellana, se convirtió, a raíz de la llegada de los americanos, 
en un hervidero de grúas y camiones. Un nuevo Madrid 
empezaba a cobrar vida y el sello americano del Plan Mar-
shall se hacía muy visible en la zona. Poco a poco la calle 
Doctor Fleming, Félix Boix y Carlos Maurrás se fueron lle-
nando de nuevos bares donde sonaba Frank Sinatra o Elvis 
Presley, donde el whisky llenaba los vasos en lugar del tra-
dicional vino tinto y un pequeño economato en el interior 
del Edificio Corea en la calle Carlos Maurrás, con productos 
solo al alcance de los marines, despachaba panochas de 
Wisconsin, ketchup Heinz, mantequilla salada, queso ché-
dar o leche en polvo. Los americanos se hicieron con el 
barrio y sus fórmulas de vida, negocios y costumbres se 
asentaron en la zona. 

No es casual que uno de los primeros Kentucky Fried Chic-
ken (KFC), del que hablaba Paco Umbral en sus columnas, 
se ubicara aquí, al igual que varios restaurantes especiali-
zados en comida americana como el Knight’n’Squire, que 
como hemos comentado fue el pionero en vender ham-
burguesas en Madrid, aunque según nos cuentan los que 
vivieron esa época, en aquellos primeros años se servían 
más whiskys que hamburguesas. Otro mítico es el famo-
so Alfred Gradus de Alfredo’s Barbacoa que servía en las 
cocinas de la base militar de Torrejón de Ardoz antes de 

abrir sus propios locales en Lagasca, Conde de Aranda y 
Juan Hurtado de Mendoza y lleva años sirviendo unas de 
las mejores hamburguesas a la parrilla de la capital y más 
de 30 años sin cambiar ninguna receta original. Un local 
siempre lleno, avala la más que merecida fama de las ham-
burguesas de Alfredo’s Barbacoa. El Tony’s Grill’s es otro 
mítico, escondido en Menédez Pidal y abierto desde que 
tengo memoria, el Hollywood de Apolonio Morales, etc.

Hoy la tradición americana sigue impresa en el barrio y 
sus negocios. Encontramos multitud de restaurantes en la 
zona con una excelente oferta de hamburguesas: el Home 
Burger Bar es una parada obligatoria en este nuevo tem-
plo de la hamburguesa 100% ecológica de la sierra de Ávi-
la, el Restaurante Illunbe y sus originales hamburguesas de 
Kobe sobre pan rojo, El Caciquito, Top One y Whorkshop, 
con sus excelentes carnes a la parrilla al estilo argentino, 
Nitty Gritty con sus exquisitas hamburguesas de tierra, 
también con opción sin gluten, el Restaurante Larrauri con 
una hamburguesa sin panecillos hecha de la misma carne 
de sus increíbles txuletones, el Rubaiyat, las mini hambur-
gesas de El Olvido,… Hay infinidad de referencias en el ba-
rrio a este símbolo de la gastronomía americana, por eso 
hemos decido ir a probar unas cuantas y compartir las que 
más nos han gustado. Recetas gourmet, hamburguesas 
veganas y ecológicas, mezclas que pensabas imposibles, 
templos clásicos y los últimos en llegar a la Costa Fleming.

Bon appetite, enjoy your meal!
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Interior noche. 1983. Caserío Illunbe (Aguinaga, Usurbil, 
Guipúzcoa). Las brasas de la enorme parrilla de la sidrería 
Illunbe adquieren un rojo intenso. Chisporrotean al recibir 
el aire de la calle. Los amigos empiezan a entrar, se quitan 
los abrigos, se saludan y se frotan las manos. Tortilla de 
bacalao, Chuletón de vaca vieja, Queso con membrillo y 
nueces. No podría ser de otra manera en una sidrería do-
nostiarra de las de toda la vida y en plena temporada del 
Txotx. Es el primer día de Jose Ángel al frente, casualmen-
te con el mismo apellido que el pueblo.

Exterior día. 2018. Terraza en el Paseo de la Castellana 172, 
Madrid. Lleva semanas sin parar de llover, el tiempo da 
un respiro justo el tiempo que dura esta entrevista, el sol 
entra cálido a las 5 de la tarde en los cristales de la terraza 
donde compartimos café, pasado y consejos. Es el restau-
rante Illunbe, casualmente con el mismo nombre que el 
Caserío.

“Echo de menos aquello, era todo mucho más tranquilo 
que ahora. Aprendí casi todo sobre la parrilla y trabajá-
bamos mucho, pero sacaba tiempo para pescar angulas, 
entonces eran muchas, más grandes y de otro precio”.

La importancia del producto, ¿es ese uno de los 
secretos de la parrilla?

“Sin trampa ni cartón. Todos los días voy a Mercamadrid a 
las 2 a.m. que es cuando encuentras de lo bueno lo mejor. 
En las carnes hay que fijarse bien en el tipo de grasa ama-
rilla alrededor, la infiltración de grasa más pálida del inte-
rior, los años que tiene la vaca, cuanto más vieja, mejor… 
en Illunbe servimos carnes gallegas de Betanzos que son 
excelentes.”

¿Y los tiempos de maceración? ¿Moda o realidad?

“Hay mucha tontería en cuanto a eso y hay que tener mu-
chísimo cuidado con los mohos en tiempos de macera-
ción. Los tiempos hay que saber manejarlos porque son 
muy peligrosos. Cuanto más tiempo esté la carne en la 
cámara, peor. No hay que esperar demasiados días para 
que la carne esté en su mejor momento. El plazo óptimo 
son 20 días.”

¿Cómo preparas las carnes en la parrilla?

“Un buen producto, buen corte, buenas brasas y un buen 
puñado de sal marina, la carne coge sólo la sal que ne-
cesita. Elegir el mejor producto, manejar los tiempos y la 
temperatura son cosas que aprendes con años junto al 
fuego.” 

LA ILUSTRE PARRILLA DEL MAESTRO
Entrevistamos a Jose Ángel Aguinaga, alma del Restaurante Illunbe  

en el Paseo de la Castellana, considerado por muchos el mejor parrillero de España

Martín Berasategui te considera el mejor parrillero, 
Rafael García Santos dijo que en Illunbe se comen 
las mejores carnes de España, ¿estos halagos son el 
mejor premio?

“Los premios son los clientes. Martín es uno de mis me-
jores amigos, hemos cocinado mucho juntos y le he en-
señado algún secreto en la parrilla, él me ha enseñado 
mucho más a mi, ahí está con sus ocho estrellas Michelín, 
para mí es el mejor.”

Pescados, como el Cogote de Merluza, el Rodaballo, 
el Rape, el Besugo o las Cocochas de Bacalao y 
Almejas a la Parrilla también forman parte tu cocina.

“Me encanta el pescado, he diseñado algunos artilugios 
de diferentes tamaños para cocinarlos a la parrilla que es 
dónde mejor resalta su sabor. El mejor pescado, igual que 
la carne, el secreto es el origen, la calidad del producto y 
los tiempos al fuego.”

Recomiéndanos un buen menú Illunbe.

“Tortilla de bacalao al estilo sidrería, las Cestitas crujientes 
de queso y gambas, Verduras de temporada con crujiente 
de ibérico para compartir. Y de plato fuerte el Rape negro, 
Rodaballo o Cocochas si sois de pescado y la Chuleta de 
vaca gallega, si sois de carne. De postre: Tarta de queso 
cremosa al horno o Soufflé líquido de chocolate con he-
lado de vainilla son dos de los postres caseros que prepa-
ramos, perfectos para concluir con buen sabor de boca.”
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[ BEATRIZ MAROTO ]
Doctora en Ciencias de la Actividad Física y del Deporte.

al y como establece la Organización Mundial de la Sa-
lud “el envejecimiento de la población es uno de los mayores 
triunfos de la humanidad y también uno de nuestros mayores 
desafíos”. Y es que gracias a los avances científicos, al alto 
nivel de nuestro sistema nacional de salud y al desarrollo 
de políticas sociales se vive más tiempo y, aparentemen-
te, en mejores condiciones de vida. 

Pero es una realidad que con los nuevos descubrimien-
tos y avances tecnológicos, la sociedad se ha vuelto cada 
vez más automatizada, lo que ha supuesto que muchas 
tareas del día a día requieran menos esfuerzo. Uno de los 
hechos fundamentales que ha propiciado el sedentaris-
mo y la inactividad física son los cambios en los estilos 
de vida: pasamos la mayor parte de nuestro tiempo sen-
tados. En el trabajo, en el sofá, en el coche, … si a esto 
le sumamos una inadecuada alimentación, el sobrepeso, 
el estrés, el tabaquismo, etc., estamos facilitando la de-
bilidad del sistema cardiovascular, aumentando la grasa 
corporal y disminuyendo nuestra condición física con la 
muy probable y consecuente aparición de situaciones 
patológicas. 

Todo ello da lugar a la manifestación de diferentes pro-
blemas de salud que van a favorecer todavía más el se-
dentarismo, cerrándose de este modo un círculo vicioso 
de problemas de salud que derivan en un mayor seden-
tarismo y este, a su vez, en mayores problemas de salud.  
El hombre moderno se ha convertido en «hombre tec-
nológico» y ha olvidado su condición biológica. Estamos 
diseñados para realizar altos niveles de actividad física 
desde un punto vista tanto evolutivo como fisiológico, y 
la falta de ésta supone una evidente contradicción con 
nuestra propia genética. Se podría afirmar que el ser 
humano no está adaptado a la actual inactividad física 
crónica. Y es que el predominio de tejido muscular en 
nuestro cuerpo no es una mera casualidad, sino un claro 
indicativo de la importancia que tiene el movimiento.

Pero lo mejor de todo es que disponemos de la mejor 
medicina para combatir esta situación, esa polipíldora al 
alcance de todos y cada uno de nosotros, sin coste y sin 
efectos secundarios negativos: La actividad física, la cual 
no sólo es beneficiosa para la salud cardiovascular, sino 
que prácticamente todos los órganos y sistemas, incluido 
el sistema nervioso, se benefician de la práctica regular de 
ejercicio físico si se es lo suficientemente activo. Esto va a 
repercutir en una reducción del riesgo de padecer enfer-
medades crónico-degenerativas (que son las más preva-
lentes y las causantes de mayor morbi-mortalidad en los 
países desarrollados) como las enfermedades coronarias, 
la diabetes, el cáncer de colon o la hipertensión arterial. 

Pero… ¿qué tipo de actividad debo realizar?, ¿cuál es la 
más recomendada?, ¿a qué intensidad y cuánto tiempo? 
… Lo importante es comenzar cambiando los hábitos de 
vida diarios más simples que hacen que nuestros nive-
les de actividad sean mínimos. Por lo tanto, la respuesta 
a estas preguntas es: cualquiera que haga que los nive-
les de actividad física diaria aumenten y se mantengan 
cada día. Por ello, lo más importante es realizar aquellas 
actividades que te resulten atractivas y motivantes. Se 
debe comenzar por cambiar algunos hábitos generales 
adquiridos, como ir caminando a la compra, al trabajo o 
a recoger a los niños al cole en lugar de ir en coche o 
transporte público; subir las escaleras en lugar de coger 
el ascensor, y de este modo ir adquiriendo rutinas más 
saludables hasta conseguir otras con mayores beneficios 
como salir a caminar una hora o más a diario, correr, bailar 
o realizar alguna modalidad de ejercicio físico dirigida en 
un centro deportivo, …

Es importante además evitar los tiempos prolongados 
que pasamos sentados (no superar las 2 horas, realizar 
movimientos o levantarse de la silla o sillón cada veinte 
minutos) ya que el sedentarismo ha demostrado causar 
los mismos efectos nocivos sobre el organismo indepen-
dientemente del nivel de actividad física realizado. 

Cambia las rutinas, utiliza tu cuerpo de la forma para lo 
que está diseñado: muévete. El ejercicio físico es una de 
las estrategias más efectivas para mejorar la salud tanto 
física como mental, sin los efectos secundarios asociados 
a muchos de los tratamientos farmacológicos. De ahí que 
hoy en día cada vez se utilice más el mensaje «el ejercicio, 
tu mejor medicina» convirtiéndose, por lo tanto, en una 
herramienta básica de salud y en un asunto de salud 
pública prioritario.

Debemos ser conscientes de que cuerpo solo hay uno, 
y debemos cuidarlo, lo más probable es que nos vaya a 
aguantar muchos años. Por lo tanto, aunque la esperanza 
de vida de nuestra sociedad sea cada vez más alta, si que-
remos vivir con una alta calidad de vida, debemos cen-
trarnos todo lo que podamos en sumar vida a los años y 
no años a la vida.

T

MUÉVETE
por BEATRIZ MAROTO
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José Lázaro Galdiano, 2          Tel.: 605 864 228 / 645 203 543          ww.fruteriadaliste.es

El caviar verde, caviar vegetal, el rocío del alba, … El guisante lágrima tiene muchos nombres y atesora infinidad de particularidades. Es alta-
mente codiciado por su limitada producción artesanal. Un delicado manjar que sólo podemos disfrutar durante unas semanas en todo el año. Su 
punto óptimo es cuando aún no está maduro del todo y el grano tiene esa característica forma de lágrima que le da nombre. Con ello se consigue 
un sabor y unas cualidades muy superiores que han conquistado a los mejores chefs en todo el mundo. Nutricionalmente es un producto muy bajo 
en grasas y muy rico en proteínas e hidratos de carbono. Comerlo es una explosión de dulzura y frescura en la boca. Por eso suele servirse crudo o 
con un ligero cocinado. Una delicia para los paladares, con matices dulces, amargos y ligeros toques salinos.

Los extraordinarios guisantes lágrima de la Frutería D’Aliste, de la variedad Príncipe Alberto, son de producción propia. Se cosechan en la comarca 
de Aliste (Zamora) y como cualquier fruta, verdura u hortaliza, su calidad no depende sólo de elegir una buena variedad de guisante, sino también 
del clima donde se produce, las actividades de manejo, el proceso productivo y sobretodo tener como punto de partida una gran conciencia, mimo 
y cuidado para sacar el mejor guisante al mercado.

Manolo y José llevan años cultivando el guisante lágrima de forma tradicional en la pequeña comarca de Aliste, la cual posee unas características 
idóneas para obtener el mejor producto final. Un gran suelo muy fértil gracias a los animales que se crían en las praderas de la comarca, un factor 
básico para garantizar un óptimo desarrollo de la planta. Unas condiciones climáticas inmejorables para su desarrollo y para garantizar la mejor 
calidad del producto final (clima húmedo, con temperaturas suaves por el día y bajas por la noche), ya que este característico factor es el mayor 
responsable de que se obtenga un guisante tan dulce y rico.

Y por último, los productores. Personas expertas y concienciadas, que emplean siempre las mejores técnicas de cultivo y labores para asegurar 
la producción y que ésta sea de la más alta calidad, dándole a la planta en todo momento lo que necesita. Siempre atentos para realizar la reco-
lección en el momento ideal, al alba, antes de que el sol caliente los granos, sólo de esta manera, conseguiremos que el guisante no termine de 
madurar y que la vaina no se hinche y que los azúcares y savia de los granos no se conviertan en almidón, manteniendo las cualidades del fruto 
intactas. El guisante lágrima de Aliste es supervisado en todo momento por dos ingenieros agrónomos de forma minuciosa, garantizando los 
cuidados que las plantas necesiten con el fin de obtener el mejor producto final, tierno, jugoso y muy sabroso. Dando como resultado un delicado 
producto ecológico único.

Caviar Verde

RED 032 C
Tomate Rosa

255 C
Berenjena

GREEN C
Guisante Lágrima

140 C
Boletus

D’ALISTE
COLOR DE TEMPORADA



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.

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
Horarios: Lunes a Jueves: de 13:00 a 16:30 – cerrado)

Juan Hurtado de Mendoza, 11.   |   Tel.: 913451639
Horarios: Lunes a Jueves: de 13:00 a 16:30 – cerrado)

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
Horarios: Lunes a Jueves: de 13:00 a 16:30 – cerrado)

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
Horarios: Lunes a Jueves: de 13:00 a 16:30 – cerrado)

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
Horarios: Lunes a Jueves: de 13:00 a 16:30 – cerrado)

Alexander | 36

GUÍA
COSTA 

FLEMING



Alexander | 37

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: lunes a jueves 9:30 - 18:00. Viernes 9:30 - 15:00

FUNDACIÓN ADRA
La Fundación ADRA es una entidad sin ánimo de lucro que contribuye con sus acciones al reconocimiento y ejercicio de los derechos 
humanos. Las actividades de la entidad se llevan a cabo en países como El Salvador, Paraguay, Níger, República Dominicana, Etiopia, 
etc pero también en nuestro país, en nuestra ciudad.
En Madrid, primero en el distrito de Tetuán, ahora en el distrito de Chamartín, ADRA está trabajando en favor de la integración socio 
laboral de colectivos vulnerables con especial atención a la población inmigrante. El programa fomenta la formación prelaboral y 
ocupacional en diferentes sectores de actividad así como el desarrollo de habilidades que faciliten el acceso a nuevas oportunidades 
laborales.

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 de 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.

Doctor Fleming, 53   |   Tel.: 915713847  |  www.adra-es.org

Juan Hurtado de Mendoza, 11   |   Tel.: 913451639   |   www.alfredos-barbacoa.es
Horario: lunes a jueves 13:00 - 16:30 y 20:30 - 0:00. Viernes 13:00 - 16:30 y 20:30 - 1:00
Sábado 13:30 - 16:30 y 20:30 - 1:00. Domingo 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
Horario: lunes a jueves 13:00 - 16:00 y 20:00 - 0:00
Viernes y sábado: 13:00 - 16:30 y 20:00 a 0:00. Domingo 13:00 - 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 mucha variedad, tanto en el menú del día como el ejecutivo. 
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: 8:00 - 0:00. Lunes cerrado.
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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 non-stop abierta de 10:00 a 0:30, 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. Domingo noche cerrado.

Padre Damián, 47   |   Tel.: 913492626   |   www.delcacique.es
Horario: 10:00 - 0:30

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: de lunes a sábado

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

Juan Ramón Jiménez, 7   |   Tel.: 914576638 - 914588386
Horario: 8:00 - 15:00 y 17:30 - 20:30. Sábado 8:00 - 15:00

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: 13:30 - 17:00  y 20:30 - 1:00
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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, está el afán de ofrecer a los clientes unos 
conocimientos técnicos que actualmente muy pocos pueden dar.

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

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: 9:00 - 20:00. Sábado 10:00 - 14:00

CHARRO
Charro conjuga a la perfección tradición y modernidad. Se trata de una boutique de moda y complementos de larga tradición familiar. 
Su dueña, Paloma Marín, viste y asesora a diferentes tipos de mujer, adaptando las últimas tendencias 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: 10:00 - 14:00 y 17:00 - 20:00. Sábado 10:00 - 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 lágrima, 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.: 605864228 - 645203543   |   www.fruteriadaliste.es
Horario: 9:00 - 14:30 y 17:00 - 20:30. Sábado tarde y domingo cerrado.

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: lunes a sábado 9:30 - 20:30
Escuela: Joaquín Bau, 2   |   Tel.: 913457124
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ILLUNBE
Las tradiciones culinarias del País Vasco, que tras más de 30 años de experiencia en su Caserío de Usurbil (San Sebastián), con José 
Ángel Aguinaga, elegido el mejor parrillero del País Vasco al frente, se trasladaron a Madrid en 2002 para continuar seleccionando la 
máxima calidad en materias primas y elaborar lo mejor de la cocina vasca y sus asados en parrilla, con un equipo de profesionales de 
primer orden. Productos de alta calidad con manos experimentadas en cocina española para significar un refugio gastronómico único 
en Madrid. El secreto de Illunbe parece sencillo: buen género bien cocinado. Cocina sin contemplaciones, basada en el producto de 
temporada que mima al máximo la calidad de sus platos. Selección cuidada y esmerada de productos frescos y de temporada para 
sentirse como en casa con una cocina en la que priman los sabores y las elaboraciones sencillas que hacen resaltar el verdadero sabor 
de sus platos. Illunbe es comida sana, limpia, sin trampa ni cartón.

JACARANDA FLORISTERÍA
La Floristería Jacaranda lleva más de 40 años de tradición en todo tipo de arte floral, siendo un referente en la zona, a la vanguardia 
en floristería y decoración. Plantas y flores semanales de extraordinaria calidad para sus celebraciones, bodas, coronas, decoración 
de oficinas, plantas y ramos para particulares. Decoración y mantenimiento de oficinas, regalos de empresa y eventos. Una cuidada 
selección de arreglos florales con la mejor variedad, calidad y tipo de flores. Envíos a domicilio.

Castellana, 172   |   Tel.: 918675902   |   www.illunbecastellana.net
Horario: 12:00 - 0:00

Juan Ramón Jiménez, 45   |   Tel.: 913596555 - 913507542   |   www.floristeriajacaranda.com
Horario: lunes a viernes 9:30 - 14:00 y 17:00 - 20:00. Sábados 9:30 - 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 del 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: 8:00 - 0:00

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 hamburgueserías de Madrid.

Castellana, 210   |   Tel.: 912195658   |   www.homeburgerbar.com
Horario: 13:00 - 17:00 y 20:00 - 0:00

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 sábado 12:00 - 2:00. Domingo 12:00 - 17:00. Lunes cerrado
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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 dilatada  experiencia 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: lunes a viernes 10:00 - 14:00 y 17:00 - 20:00. Sábado 10:00 - 14:00

LARRAURI
De la mano de Fernando Ibáñez Larrauri y Celso Vázquez, emprendedores vinculados a la gastronomía desde hace años con distintos 
proyectos, Larrauri es un restaurante vasco tradicional que desarrolla sus creaciones y recreaciones para que el amante de la cocina 
disfrute de cada plato. Txuletón de vaca vieja y pescados frescos a la parrilla, cocina tradicional en la que priman los productos. Verduras 
de temporada, excelentes postres caseros y destacada bodega. En Larrauri se innova a diario para agasajar a sus comensales con los 
mejores y más frescos productos del norte.

MARUJITA
Marujita es un nuevo bar/cafetería en Alberto Alcocer que apuesta por la comida sana y a buen precio. Una de las mejores empanadas 
gallegas que hemos probado, bocadillos variados preparados para los días de futbol y una gran variedad de tapas y crepes. Abierto todo 
el día, ofrece desayunos, aperitivos, raciones, tostas, perritos...Marujita es ese lugar perfecto para compartir con amigos unas tablas 
o raciones, conservas, cervezas y variado picoteo. La amabilidad de los camareros hace de este local un espacio muy agradable para 
compartir mesa. Uno de esos locales que “hace barrio”.

Juan Ramón Jiménez, 9   |   Tel.: 810525517
Horario: lunes a sábado 8:00 - 1:00. Domingo 8:00 - 17:00

Alberto Alcocer, 47  |   Tel.: 910582360   |   www.marujita.negocio.site
Horario: 8:00 - 0:00

KNIGHT’N’SQUIRE
Conocido por clientes y amigos como “El Nait” es uno de los restaurantes con más solera del barrio, abrió sus puertas en 1968 siendo el 
primer restaurante en servir hamburguesas en Madrid. Sus paredes cargadas de fotos, carteles de películas, extrañas jarras de cerveza, 
objetos de lo más variopinto, hacen de este 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: 13:00 - 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 9:30 - 14:00 y 17:00 - 20:30. Sábado de 10:00 a 14:00
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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 y 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 por diseñadores, comerciales e instaladores, dispuesto a llevar a cabo su proyecto.

Dr. Fleming, 58   |   Tel.: 913328715 - 609141550   |   www.suelosyparedes.com
Horario: lunes a viernes 10:00 - 14:00 y 16:00 - 20:00. Sábado 10:00 - 14:00

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 proce-
dentes de Italia: Antipasto mixto mari e monti, la parmigiana, la burrata con tomate o el filetto de ternera hecho a baja temperatura. 
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€.

REIGIA VALES ABOGADOS
Despacho multidisciplinar con profesionales altamente cualificados que ofrecen un servicio personalizado y una asistencia jurídica 
completa. Con sede en Madrid y Brasilia, ofrece a sus clientes un equipo de abogados formados específicamente en cada área de 
especialidad y que conocen en profundidad los últimos cambios legislativos, son conscientes del actual contexto económico y saben 
adaptarse al rápido avance tecnológico que exige actualmente nuestro entorno. En Reigia Vales Abogados, contamos con una amplia 
experiencia procesal y de asesoramiento que es clave para dar un servicio satisfactorio a nuestros clientes. Además con nuestra avan-
zada metodología e innovador sistema gestión conseguimos que su caso este siempre actualizado y podamos planificar y diseñar la 
estrategia más adecuada para cada caso.

Pedro Muguruza, 1   |   Tel.: 910000188   |   www.restaurantepiu39.com
Horario: 12:00 - 1:00. Martes y domingo noche cerrado

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

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
Horario: de lunes a jueves 9:00 - 00:30. Viernes y sábado: 9:00 - 2:30 - Domingo: 9:00 - 00:30

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.: 914347333   |   www.nittygritty.es
Horario: lunes a viernes 8:00 - 2:00. Sábado 9:30 - 2:00. Domingo 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: lunes a viernes 10:00 - 14:00 y 16:00 - 21:00. Sábado 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 ha 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: 11:00 - 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 10:30 - 14:00 y 17:30 - 20:00

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. Su carta sólo utiliza productos frescos de mercado donde la estacionalidad es lo más importante y los ingre-
dientes de temporada. Punto de encuentro de los visitantes de la zona que se suman a diferentes propuestas: los desayunos gourmet 
y cosmopolitas, 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: lunes a domingo 9:30 - 00:30. Domingo noche cerrado (excepto víspera de festivo).

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, comidas, 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: 8:00 - 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.

CENTRO MÉDICO ESTETICO ZUISS
Desde que abrimos nuestras puertas hace ya 8 años, 9.000 pacientes han confiado sus cuidados faciales y corporales en nuestro equipo 
médico estético. Somos especialistas en tratamientos de rejuvenecimiento facial no invasivos, eliminación de arrugas, adelgazamiento, 
esculturización y depilación láser. Tratamientos rápidos y seguros, sin perder tu expresión ni tu naturalidad.
Fuimos pioneros en el uso de la biorevitalización facial con plasma, líderes en la eliminación de varices sin cirugía, y somos especialistas 
en el tratamientos de arrugas, manchas faciales y flacidez. Nuestros clientes valoran la prudencia, el trato amable y la cualificación de 
los profesionales que trabajan en nuestras clínicas. ¿Vas a esperar a los 50 para empezar a cuidarte?

Padre Damián, 21   |   Tel.: 910569041   |   www.delcacique.es
Horario: martes a domingo 12:30 - 0:30 (jueves, viernes y sábado hasta la 1:30). Lunes cerrado.

Apolonio Morales, 21 A  |   Tel.: 913599402   |   www.zuiss.com
Horario: 10:00 - 21:00

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: martes a sábado desde las 18:00. Lunes cerrado.

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
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Un frenazo y trepida el cristal del escaparate; en el jarrón se agita el agua 

y el pez acelera el ritmo de su aleta caudal. Del Pozzo recuerda sacudidas y 

balanceos semejantes del pez la primera vez que juntos se hicieron a la mar 

en Tipasa. Entonces, ya a salvo en la barca, la sangre de sus manos resbala-

ba por el jarrón y el pez parecía querer esquivar las ondas rojas. 

Las cicatrices de su garganta evocan ahora la garra y el oído vuelve a es-

cuchar el grito mientras nada pasa en la tienda y, en su cabeza, el cartón 

de las cajas recrea templos y propone columnas que fueron escenario del 

crimen inicial.

Aquella tarde entre las ruinas, las tabas cobraban vida propia escapándose 

de sus manos. Se alineaban solas en combinaciones caprichosas que siem-

pre imponían la misma lectura sin consuelo. Tantas veces las había lanzado 

desde que intuyó la presencia de ese ser impar y supo que amar a aquella 

criatura exigiría saberla encontrar. Con la ansiedad y la esperanza del ini-

ciado pretendía que los huesos le revelasen el momento y el lugar de su 

próxima cita. Contra la basa sonaron las tabas una y otra vez sin ofrecer una 

respuesta diferente. Un sacrificio era ineludible, debía correr la sangre y los 

astrálogos precisaban la cantidad que debía hacer manar de una misma 

fuente. No daban otra opción y, además, gravaban la ofrenda con la exigen-

cia de un tributo adicional y luctuoso que Del Pozzo no lograba entender. 

Para cada pregunta había en aquellos tiempos una contestación, pero él 

no supo descifrar la mecánica que la regía en esta ocasión y confundió la 

respuesta. Tomó sus decisiones entre las sombras que cambiaban capiteles 

y arcos, alargándolos para crear nuevos espacios en los que se barruntaban 

presencias. 

Su colección era entonces reducida: el jarrón con el pez, los Epithalamia bo-

donianos, unas sedas de Venecia, el bastón en el que el delfín y el ancla del 

puño aportaban prestancia a su cojera, aunque resultasen insufribles en la 

mano y poco eficaces como soporte. Cerraban la cuenta de objetos precio-

sos una funda de cordobán donde guardaba las tabas -un precioso trabajo 

de repujado perfumado de ámbar- y algunos pares de guantes y de medias 

de seda; una seda fina y tan viva que al trasluz devolvía el moldeado de 

brazos y piernas que algún día, tal vez, pudieran venir a vestirlos. Deprisa, 

desplegó los objetos presentándolos de una forma simbólica, dos triángu-

los isósceles superpuestos. Esto no lo habían prescrito las tabas, pero lleno 

de dudas sobre su interpretación de lo que había sido dicho, consideró que 

reforzar con símbolos la prescripción de los huesos serviría para que su ac-

ción se ajustase al dictamen.  

Las medias, sí, las medias. Las medias y el libro. Junto al capitel corintio. 

Derribar, asfixiar y dejar que el libro encontrase el hueco preciso; al fin y al 

cabo, era el natural destino de los textos: abrirse el camino para habitarnos.

No fue ni tan rápido ni tan literario. Torpe, resolvió como pudo lo que no se 

le había impuesto, recogió como pudo los objetos y se echó a correr hacia el 

mar tropezando entre ruinas.

Ella no vino. Confirmó lo que había intuido en la ciudad romana: que todo 

lo había interpretado mal en Tipasa excepto lo que Camus había alumbrado 

allí, que el verdadero sentido de lo que llaman gloria es el derecho de amar 

para siempre.        

Cae la cabeza de Del Pozzo sobre el pecho.

-Francesco, tío, que te duermes. Espabila que esto va que se mata. Acaban 

de pasar los chicos del gimnasio. Parece mentira que a estas horas aún si-

gan con ganas de hacer dominadas en los andamios. ¡Qué panda! El radio 

de luz ya solo deja leer Omnes. Vamos fatal. No juegues más al cluedo. Es 

inútil. Se acabó, o algo así.

-Pero, ¡tío Francisco! No, si te lo dije, que nos lo íbamos a encontrar así. Tío, 

venga. No te digo, si sigue con los libros por todos lados. Qué hombre. Genio 

y figura. Y de todo tipo. Antiguos, modernos y mediopensionistas… Que 

manía de libros con el polvo que cogen y lo que abultan. Bueno, el camión 

ya está aquí. Las cajas, menos mal, están bien cerradas y se sabe lo que hay 

dentro. A ver qué podemos hacer con todo esto. Da pena en el fondo; vaya 

vida, tan solo siempre y siempre con un pez ¿Y el pez? Pero, no te digo, ¡si 

ha saltado del jarrón y está a los pies del tío…! ¿y eso que tiene en el ojo 

es una lágrima? 
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Escuela de Danza Carmen Senra

Apolonio Morales, 11 - 28036 Madrid

50 AÑOS DE FORMACION EN DANZA

Nuestra oferta pedagógica sigue evolucionando y adaptándose
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.
En nuestros 50 años de profesión hemos 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.

BALLET • SEVILLANAS • FLAMENCO
DANZA ESPAÑOLA • FUNK & HIP-HOP
DANZAS DE SALÓN • JAZZ DANCE
PILATES (SUELO Y MÁQUINAS) • YOGA ASHTANGA
AFRO-CONTEMPORÁNEO • BASE TÉCNICA GRAHAM • CLÁSICO • CLÁSICO PARA CONTEMPORÁNEO

COMPOSICIÓN COREOGRÁFICA • COMPOSICIÓN Y DRAMATURGIA • RELEASE • TOTAL BARRE

CONTACT-IMPROVISACIÓN • ESTILO LIBRE • MOVIMIENTO ARMÓNICO • SUELO MOVIMIENTO ARMÓNICO



entra en

www.costafleming.es
y entérate de todo

síguenos:

hola@costafleming.es

¡Ven a la Costa!¡Ven a la Costa!
Apoyamos
El Comercio
Local

Desarrollamos
Acciones
Y Eventos

Editamos
La Revista
Alexander

Fomentamos
Los Lazos
En La Comunidad

Apoyamos
El Comercio
Local

Desarrollamos
Acciones
Y Eventos

Editamos
La Revista
Alexander

Fomentamos
Los Lazos
En La Comunidad

Queremos contar contigo y crecer juntosQueremos contar contigo y crecer juntos


