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			Acabo de finalizar este libro guía inmensamente largo que casi termina conmigo. Y lo he conseguido gracias a algunas ayudas inestimables. En primer lugar, destacaré la de Teresita Muguiro, amiga  de  mi  amiga  Rosario  Herbosch,  duquesa  de  Alcudia,  y una  enciclopedia  de  Madrid  viviente.  Sin  ella,  muchas  de  las mejores direcciones de este libro seguirían siendo patrimonio de unos pocos privilegiados. Además, quiero agradecer a mi amiga y casi hermana María Thevenet su cariño, su apoyo y su sabiduría en decoración, y me parece hasta necesario hacer lo propio con mi amigo y colega Joseba Gastesi, coordinador de «Madrid a la última» y mi proveedor oficial de datos perdidos, y con mi querido Daniel Martín Mayorga, sin quien hubiera sido literalmente imposible bucear entre el arte, la literatura y la historia sin meter la pata: su asesoría ha sido definitiva. También quiero dedicarle una línea de recuerdo a mi sobrina Gabriela, que pronto se convertirá en periodista y que ha sido colaboradora en la ardua tarea de buscar documentación para este libro. Y, cómo no, desde luego, a mi marido, que es el soporte de mis días interminables, mi compañero y mi amor, y a mis hijos pequeños, que saben bien que cuando escribo libros no siempre tengo tiempo para dormirlos... «Pero lo entiendo, mami —suele decir Miguel, que tiene seis años—, no te preocupes.» A ellos, a Miguel, siempre comprensivo y cariñoso, a Luis que es el más exigente, por pequeñín —tiene tres años—, y a Ramón, el mayor, que aunque es grandote —acaba de cumplir quince— sigue necesitando la misma atención, quiero dedicarles este libro lleno de recuerdos de su ciudad y de la mía: Madrid. 




			

	    


	 	

	    

            



			 




			
Madrid por elección 




			



			 




			Como tantos otros, uno de nosotros no nació en Madrid (Alaska) y como otros muchos, el otro sí es hijo natural de la capital (Mario). Desde siempre, uno de nosotros tuvo claro que quería vivir de por vida en Madrid (Mario) y el otro jamás eligió vivir aquí (Alaska), al menos, no al principio. La familia la arrancó con apenas diez años de la ciudad de México, una de nuestras urbes favoritas. Como Madrid. 




			Somos muy viajados, permítannos un poquito de presunción. Conocemos ciudades de cuatro continentes (Oceanía de momento se nos resiste). ¿En qué lugar queda Madrid? Sin duda hay otras más extravagantes, o más cosmopolitas, quizá con un diseño urbanístico mejor planeado, con un patrimonio arquitectónico imponente..., en fin, con cualidades que pudieran empañar la imagen de Madrid ante las demás. Pero su grandeza va más allá de esos valores muchas veces intercambiables entre un núcleo urbano y otro. Madrid tiene reglas de oro que la convierten en un hogar privilegiado: 




			REGLA NÚMERO 1: En Madrid nadie se interesa por tu procedencia, salvo cuando la intimidad se impone, es raro saber de dónde son tus conocidos. Hay acentos o fisonomías determinantes, pero fuera de eso, todos somos iguales y los círculos sociales son muy abiertos, lo que nos lleva a la siguiente regla. 




			REGLA NÚMERO 2: En Madrid se mezcla todo el mundo, sobre todo en el centro de la ciudad. La jet-set local baila junto a los baluartes de la modernidad o se pierde por calles y locales de dudosa reputación. Al mismo tiempo, estudiantes, juventud indie o profetas del underground son bien recibidos en las fiestas exclusivas de las firmas de moda. Un batiburrillo que nos lleva a la última regla. 




			REGLA NÚMERO 3: La falta de prejuicios. Una identidad poco definida y nada dogmática tiene como resultado un saber estar que prácticamente ninguna ciudad del mundo (quizá Nueva York) es capaz de igualar. 




			Madrid  va  mutando,  va  perdiendo  personalidad,  convirtiéndose en una calle lineal con las mismas tiendas que cualquier otra ciudad del mundo. Pero para descubrir lo que queda de ese Madrid especial, nadie mejor que Marta Robles, acostumbrada a pasear, a descubrir (y a dejar que le descubran) los rincones todavía impagables de esta ciudad en la que vivimos y a la que estamos orgullosos de pertenecer. 




			



			 




			ALASKA Y MARIO VAQUERIZO 




			

	    


	 	

	    

            



			 




			
Presentación 




			



			 




			Desde que era bien jovencita, todos mis amigos y amigas solían llamarme para consultarme los asuntos más peregrinos de la ciudad.  Desde  cuál  era  el  sitio  de  moda  para  tomar  el  aperitivo hasta dónde podían encontrar un bolso a juego con los zapatos —que era lo que entonces se estilaba—, pasando por el lugar en el que conseguir un licor de champán —marc de champagne, se llamaba—, o en el que encargar la mejor paella. Con el paso de los años, me fui convirtiendo en una especie de agenda de dos piernas, que, sin embargo, sólo conocían los más cercanos y sólo a ellos servía. La casualidad y, sobre todo, el esfuerzo y el trabajo hicieron que mi formato televisivo «A la última» se convirtiera en programa, en Telemadrid. A partir de ese momento, teniendo en cuenta que cada semana les descubría a los telespectadores, por obra y gracia de mi equipo, los sitios preferidos de un personaje conocido, los mejores hoteles y lugares de interés por dentro y por fuera, y todas las novedades en cuanto a tiendas, restaurantes, bares y centros de belleza, entre otras muchísimas cosas, mi teléfono empezó a arder los fines de semana. Bueno, mi teléfono y hasta mi correo electrónico, adonde me llegaban incluso peticiones  de  desconocidos  para  que  les  diseñara  las  rutas  del tiempo que iban a pasar en Madrid. Lo más gracioso de todo es que, cuando me pedían asesoramiento, les interesaba todo tipo de detalles: desde cómo era tal o cual sitio, hasta con quién había ido yo y lo bien o mal que lo había pasado. Así nació la idea de «construir» esta guía, a base de recuerdos vividos y de recopilar mucha información. Todo lo que aquí aparece es lo que yo considero de relieve. Madrid, por supuesto, abarca mucho más..., pero yo he querido ofrecer mi visión personal de esta ciudad y de todo lo que brinda, y hasta compartir mis experiencias en algunos de los lugares míticos de la capital. Sé que lo más impagable de  una  recomendación  es  que  sea  personalizada,  que  la  haga quien de verdad sabe de lo que está hablando. Y éste es mi caso. Yo llevo desde que nací pateándome Madrid, sintiéndome madrileña pura y gata intensa..., y disfrutando de serlo. Byron decía: «Yo no vivo dentro de mí mismo. Soy una porción de todo lo que me rodea. Para mí las altas montañas guardan una sensación íntima, y el rumor de las ciudades, por el contrario, es mi tortura.» Yo tampoco vivo dentro de mí misma y soy una porción de todo lo que me rodea... Pero, sin embargo, encuentro mucho desasosiego en las altas montañas, y no en cualquier ciudad, pero sí en la mía, en Madrid, me siento segura y liberada de cualquier tortura. 




			

	    


	 	

	    

            



			 




			
Restaurantes 




			



			 




			
LOS MÁS ROMÁNTICOS 




			



			 




			EL VIEJO LEÓN 




			Alfonso X, 6, 28010 Madrid 
 

				

			Zona: Chamberí 




			Tel.: 913 100 683 




			Precio medio: 35-50 euros 




			



			 




			El Viejo León es un pequeño bistró francés en el que parece que el tiempo se detuvo aquel día, de hace más de cuarenta años, cuando lo inaugurara Marguerite Soubeyroud. Y, de hecho, aunque la gestión ha pasado de manos de la fundadora lionesa a las de Cristóbal y Rosa, de alguna manera, así debe haber sido, porque  sus  paredes  continúan forradas de un papel floreado de idéntico aspecto al que había cuando yo lo descubrí hace veinte años. El restaurante me sedujo al instante no sólo por lo recoleto —apenas caben seis mesas—, sino también por el encanto de ser un lugar con la fascinante historia que algunos le adjudicaban, de haber servido como punto de encuentro de espías en los estertores del franquismo, justo al poco de abrir sus puertas. Si a eso se le sumaba una luz prodigiosa con la que las miradas brillaban —«el alma, que hablar puede con los ojos, también puede besar  con  la  mirada»,  que  diría  Bécquer—  y  los  destellos  del cristal que inundaban la estancia..., ¿no se podía pensar que aquel lugar era el paraíso para dos enamorados? Supongo que sólo con ese entorno hubiera vuelto, incluso si la comida no hubiese sido buena... Pero resulta que tenían los mejores escargots, el más soberbio steak tartar de la capital y una bodega espléndida en la que cabía un hasta entonces casi desconocido licor: el marc de  champagne. Casi desde el principio me convertí en una asidua clienta, aunque solía frecuentarlo más a la hora de la comida, salvo en ocasiones especiales, porque estaba cerca de la primera casa  de  Telemadrid,  donde  yo  trabajaba  entonces.  Hoy  sigue siendo, sin duda, uno de mis restaurantes preferidos, al que me gusta acudir con mi marido para seguir mirándole a los ojos con la misma intensidad del día que le conocí. Lo cierto es que no debo ser demasiado original, porque la actriz Cristina Higueras suele citarlo entre sus favoritos; al diseñador Fernando Lemoniez le apasiona casi tanto como a mí; el vicepresidente de la Comunidad de Madrid, Ignacio González, se confiesa adicto desde jovencito,  cuando  traía  a  sus  primeras  conquistas,  y  tengo  una amiga del mundo empresarial, a la que le he jurado no revelar su nombre, que siempre recuerda que fue en El Viejo León donde su marido y ella decidieron casarse, ¿por qué será? No duden en comprobarlo por ustedes mismos. Anímense, pónganse guapos, aunque no se requiera obligatoriamente, para estar a tono con el ambiente y pregúntenle al maître, Antonio Añover —quien, por cierto, debe de tener la piedra filosofal, porque no pasan los años por él—, cuál es el vino que les recomienda para acompañar al chateaubriand al whisky o a un sencillamente espectacular foie fresco. Eso sí, como nada es perfecto, cierra los sábados al mediodía  y  los  domingos,  no  hay  aparcamiento  muy  cercano  ni aparcacoches. 




			



			 




			SACHA 




			Juan Hurtado de Mendoza, 11 (entrada por Juan Ramón Jiménez  y por el jardín posterior al edificio), 28036 Madrid 




			Zona: Cuzco 




			Tel.: 913 455 952 




			Precio medio: 50 euros 




			



			 




			Sacha es uno de los mejores y más originales restauradores de España. Aunque su nombre resulte algo exótico, lo cierto es que Sacha es vasco por parte de padre y gallego por parte de madre. De hecho, fueron sus padres los que abrieron el restaurante en 1972 y lo bautizaron con el nombre de su hijo. Sacha se formó en Cataluña y sacó partido de todo ello para conseguir ofrecer una cocina decididamente personal e imbatible. Yo conocí a su madre, la encantadora Pitila, quien, ya entrada en años, apoyaba la carrera de su hijo, cada segundo más consolidada, mientras relataba anécdotas de tiempos pasados envuelta en el humo de su cigarrillo y agitando su melena oscura, como lo hubiera hecho cualquier dama del cine negro. 




			Por lo que se refiere al restaurante, diré que su romanticismo nace de su luz breve e impecable, del misterio que envuelve el aire de bistró parisino, con muebles antiguos y mantelería de encaje y, en verano, del aire que se respira en su maravillosa terraza. Es un ambiente perfecto en el que degustar unas exquisitas alcachofas fritas o unos riquísimos higaditos con arroz, una deliciosa falsa lasaña de changurro, una magnífica ensalada de queso de cabra o un inigualable arroz de setas y perdiz. 




			La carta de vinos es amplia y variada, con vinos procedentes de todo el país. Tras los postres, que no son quizá lo más destacable de la carta, nada como un gin-tonic con rodaja de pepino. 




			Me reconozco fan de Sacha. Y entiendo que hasta Jesús de Polanco lo eligiese en su día para firmar con Juan Luis Cebrián el llamado «Pacto del Sacha», o lo que es lo mismo, para comer y acordar con un brindis simbólico un pacto común para contrastar los criterios que se debían cumplir en un periódico, El País —que aún no había visto la luz—, pero sin romper nunca la  solidez  de  las  relaciones  con  los  accionistas.  Un pacto que duró hasta el fallecimiento de Polanco, un hombre fascinante con quien tuve la suerte de coincidir durante los años que trabajé en la Cadena Ser y con quien, sin embargo, nunca coincidí en Sacha, restaurante al que, pasados unos cuantos años de aquel famoso pacto, empecé a ir con mucha frecuencia. A quienes sí veía constantemente en su época de glorioso matrimonio era a los Mariñas: Luis, alias Sandokán, y señora, además de a muchos otros colegas y a bastantes restauradores, que, cuando dejan el propio, eligen Sacha como destino. Aunque podría haberme encontrado con cualquiera, porque por allí han pasado desde  el  ya  desaparecido  Úrculo  hasta  el  mismísimo  Morgan Freeman. 




			La gente que lo frecuenta suele ir arreglada, pero sin exagerar. Hay aparcacoches y cierra domingos y festivos. 




			



			 




			LA PARRA 




			Monte Esquinza, 34, 28010 Madrid 




			Zona: Chamberí 




			Tel.: 913 195 498 




			Precio medio: 50-70 euros 




			



			 




			La última vez que estuve en La Parra fue con Ouka Lele, la fotógrafa-pintora más sorprendente de los tiempos de la Movida madrileña, que es muy amiga de la dueña.  Anduvimos paseando por su Madrid preferido y, al final, acabamos comiendo en La Parra. Nada más entrar, no pude evitar que me asaltaran los recuerdos de muchas noches y muchas cenas de hace tiempo. Aunque las mesas son algo pequeñas, si te tocan las de sofá, resultan comodísimas y su decoración colonial con paredes forradas de azulejos y cuidada iluminación se presta a las confidencias entre plato y plato. En La Parra ofrecen «cocina de mercado», y la verdad es que aprovechan bien las temporadas; pero casi siempre se puede disfrutar de un exquisito salmorejo, de un nada pesado cochinillo confitado crujiente y, como postre, de una stracciatella de chocolate blanco capaz de curar cualquier depresión. 




			Pero, sobre todo, La Parra es un restaurante de detalles. Además de un cuidadísimo servicio, de una amabilidad extraordinaria, hacen un guiño a los noctámbulos y a las doce de la noche bajan la luz y prácticamente sólo quedan las velas que hacen que el ambiente se vuelva aún más acogedor. 




			Tiene aparcacoches pero no es barato. Cierra sábados al mediodía, domingos y festivos. 




			



			 




			CARIPÉN 




			Plaza de la Marina Española, 4, 28013 Madrid 




			Zona: Centro 




			Tel.: 915 411 1 77 




			Precio medio: 25-35 euros. 




			



			 




			El  francés  Daniel  Bouté  regenta  este  local  mítico  de  la  noche madrileña que abriera en su día la familia Flores. Curiosamente, Bouté respetó el nombre caló y luego lo reconvirtió en una especie de bistró golfo, que parece casi casi clandestino al estar situado en un semisótano, iluminado sólo por la luz de las velas y abrir hasta las tres de la madrugada. Lo frecuenta todo tipo de gente divertida, entre ella mucha de la farándula. Recuerdo haber estado una noche cenando con Imanol Arias —todo un personaje  autodidacta  y  brillante,  con  una  conversación  sorprendente  y  una  capacidad  extraordinaria  para  sacarle  partido  a  la vida—  y  Miguel  Ángel  Bernardeau  —un  cáncer  ciclotímico como yo, que le debe su genialidad a esa multitud de estados de ánimo por los que transita su alma a diario—, marido de Ana Duato —esa mujer cuya mirada transparente brilla en la oscuridad y delata su increíble belleza de alma, más allá de la evidente—, y tan amigo mío como ella; otra, con Eugenia Martínez de Irujo y unas cuantas amigas o celebrando mi cumpleaños con María Thevenet y su marido Javier García Obregón, con Pablo Martínez y su mujer Pili Bai, y con Daniel Busturia y su mujer Belén Herbosch, además de con todo el equipo de «Madrid a la última». He coincidido, asimismo, con Joaquín Cortés, Marta Sánchez, Vicky Martín Berrocal, Juan Carmona y Mariola Orellana, y con infinidad de personajes conocidos. La verdad es que es divertidísimo ir en grupo a ponerse morado de mejillones a la crema o de foie, pero a mí lo que me gusta de verdad es ir con mi marido sin prisa y zamparme un buen plato de pasta, sea picante, con chipirones o más imaginativa, o la pizza de manzana y morcilla,  que  es  una  auténtica  exquisitez.  No  perdono  alguna ensalada y un poquito de foie, y soy muy capaz hasta de acabar con la tarta de manzana calentita. Y todo eso porque lo acompaño de un vino tinto joven y riquísimo, Milflores —atención a su preciosa  botella  floreada,  que  yo  luego  reciclo  en  casa—,  que sirven frío y tiene un precio excelente. 




			Para quien se atreva, la tradición de la casa invita a unos licores aguardentosos de hierbas más que fuertes que el dueño, como broma, servía, al menos hace tiempo, disfrazando el cuello de la botella de pene —... de miembro masculino, efectivamente...—. Sin duda, Caripén tiene un punto decadente apasionante... Ya decía Marguerite Yourcenar que «el máximo de poder es la iniciación de la decadencia». Y lo del horario lo convierte casi en único y en un lugar de referencia para ir después de la ópera que se representa casi al lado, en la vecina plaza de Oriente. 




			Eso sí, el coche hay que dejarlo en casita, porque es imposible aparcar y no hay aparcacoches. 




			La gente que visita este restaurante se viste como le da la gana. Los hay que aparecen arregladísimos, precisamente porque proceden de la ópera, y los que van de lo más informal, aunque, eso sí, un informal bien pensado, porque saben que se pueden encontrar mucha gente y muy guapa. 




			El precio es estupendo..., por 30 euros se puede comer muy bien. Por cierto, para aprovechar el tirón del horario que comentaba antes, tienen dos turnos, el primero de nueve y media a once y media, y el segundo, de once y media en adelante... Cierra los domingos. 




			



			 




			EAST 47 




			Plaza de las Cortes, 10, 28014 Madrid 




			Zona: Centro 




			Tel.: 914 203 767 




			Precio medio: 30-35 euros 




			



			 




			Me gusta el restaurante East 47 porque, cuando entro en él, tengo la sensación de que me traslado de Madrid directamente a Nueva York. Es pequeñito, funcional de día y coqueto de noche, con una carta corta pero interesante ideada por Joaquín Felipe,  también  chef  del  restaurante  Europa-Decó,  del  hotel Urban. Lo conocí gracias a Esmeralda Capel, hermana del crítico gastronómico de referencia del diario El País, José Carlos Capel y, por suerte, también amiga mía. Y la verdad es que, cuando entré, no podía creer que las Marilyn de Warhol de las paredes eran auténticas. Pero ciertamente lo eran..., algo que, por  otra  parte,  tampoco  debía  haberme  extrañado  tanto  teniendo  en  cuenta  que  el  restaurante  pertenece  al  hotel  Villa Real, del que a su vez es propietario Jordi Clos, un exquisito coleccionista  de  arte  catalán  que  ha  tenido  a  bien  compartir con los madrileños sus colecciones particulares desde sus hoteles. Como el East 47 está a un paso del Congreso de los Diputados, no es nada extraño encontrarse con alguno de ellos... Aunque lo mejor —y lo peor— es que cualquiera puede aparecer por East 47 y cualquiera puede no haber ido jamás. A mí me encantan sus virutas de foie con reducción de Pedro Ximénez y el lomo de atún... Pero lo que más me gusta, insisto, es que, cuando voy, tengo la sensación de haberme ido. Por cierto, está abierto desde las once de la mañana hasta la una de la madrugada..., lo cual facilita la vida a los más desordenados. Tiene aparcacoches y está razonablemente bien de precio, siempre que no se elija un vino carísimo de los que ofrece su carta, que es, realmente, espectacular. De noche es muy romántico, por eso lo he situado aquí; pero de día, tampoco está mal para una cita de trabajo. 




			Y  yo  creo  que  no  descansan  nunca...  Lo  cual  también  es otro plus. 




			



			 




			EUROPA-DECÓ 




			Carrera de San Jerónimo, 34, 28014 Madrid 




			Zona: Centro 




			Tel.: 917 877 770 




			Precio medio: Más de 60 euros 




			



			 




			Lo citaba hace unos instantes al hablar del East 47, porque ambos  ofrecen  una  cocina  mediterránea-vanguardista  creada  por Joaquín Felipe —quien antes regentaba otro restaurante del hotel Villa Real que, precisamente, se llamaba Europa—. El Europa-Decó es impresionante. Y no sólo por la decoración con piezas chinas o egipcias y tótems de Nueva Guinea, sino, sobre todo, por la luz, deliciosamente suave para mi gusto, aunque a algunos les moleste que esté tan baja, y por la exquisitez de su servicio,  obra  y  gracia  de  mi  amigo  Francisco  Patón,  premio nacional de Gastronomía y el mejor jefe de sala que yo he conocido jamás. En Europa-Decó caben, por supuesto, las virutas de foie de East 47 y los lomos de atún, pero es que este pescado que conoce a la perfección Joaquín Felipe se puede tomar también de otras maneras, como por ejemplo en un tartar con caviar que está impresionante. Claro que el Kobe, el solomillo y tantos otros platos más no le van a la zaga, como tampoco el cochinillo confitado, para aquellos a los que les entra la morriña segoviana, que se pude tomar hasta de noche porque no es nada pesado. Tienen como postre una sopa de mango con helado de wasabe que es todo un reto..., y también un té, el Paco’s Tea, riquísimo, que se inventó Inés Bertón, una de las once narices mundiales del té, en homenaje a Francisco Patón..., y que es absolutamente adictivo. Además ofrecen un carro de quesos que, a los aficionados, les deja sin sentido. Es decir, que se come muy bien... Pero también es un buen lugar para cruzar las miradas y decirse todas las cosas bonitas que, a veces, se olvidan en la cotidianidad. Mágico para matrimonios, seductor para parejas recién establecidas y correcto para epatar a los padres, es un lugar de celebración habitual de la joyería Suárez, al que acuden desde los Cortina y los Goyanes-Lapique hasta Ana Rosa Quintana pasando por Martina Klein... Pero podría aparecer por allí cualquier otra celebridad porque el marco desde luego lo merece y porque no es raro que se hospeden en el hotel Urban que alberga al restaurante. 




			¿Precio? Como poco 60 euros..., así que hay que ponerse guapos para ir, porque todo el mundo se presenta bien arregladito, y disponerse a disfrutar de una magnífica velada. Y si es verano, nada como tomarse una copita en la azotea, en la espléndida terraza que mira Madrid y que decora una piscina en la que el agua cambia de color cada pocos minutos. Justo al lado de la piscina, en esa misma azotea, han ubicado un espacio para cenar aún más lujoso, dentro de una urna de cristal que no evita la sensación de exterior, pero que resguarda de los caprichos meteorológicos. Allí se combinan los detalles vanguardistas de los manteles plateados con los candelabros barrocos de aire dieciochesco, lo que construye un ambiente con un punto de extravagancia  que  resulta  fascinante.  Además,  se  come  igual  de bien que en el Europa-Decó, o incluso mejor. Antes ofrecían un menú carísimo de 200 euros, con caviar, ostras, champán y otras sugerentes viandas, pero por la crisis lo borraron de la carta y ahora tienen otro de 100 euros que es caro, sí, pero no impagable como el anterior. Y mantiene una calidad francamente excepcional. 




			Tienen aparcacoches y cierran sábados al mediodía, domingos y festivos. 




			



			 




			TEATRIZ 




			Hermosilla, 15, 28001 Madrid 




			Zona: Salamanca 




			Tel.: 915 775 399 




			Precio medio: 35-70 euros 




			



			 




			Debo reconocer que últimamente voy menos, pero estoy dispuesta a ponerme proustiana e ir en busca del tiempo perdido, porque me he dado cuenta de que el Teatriz sigue manteniendo el glamour pese al paso de los años. Este restaurante de Plácido Arango se puso de moda hace quince o veinte años, porque fue el primero que ofreció un espacio en el que se podían realizar varias actividades noctámbulas, en un entorno definitivamente especial. De hecho, había una barra de aperitivo colocada encima del antiguo escenario del teatro renovado, que presidía un patio en el que se habían cambiado las butacas por las mesas para la cena y que estaba en el entresuelo, sobre un sótano en el que cabían varios salones característicos de las casas «bien». Si a eso se le sumaban unos baños esplendorosos, con el primer sello madrileño de Philippe Starck, el cóctel de glamour estaba servido. Máxime al contar con una clientela selectísima, entre la que figuraban los directivos de PRISA (no olvidemos que el fallecido Jesús de Polanco era íntimo amigo de Plácido Arango) y, junto a ellos, muchísimas personalidades del mundo de la música y la literatura. 




			Con el tiempo, al Teatriz no le quedó más remedio que ir dejando paso a otros nuevos locales de vanguardia que surgieron en un Madrid cada vez más abierto a la modernidad y que le tomaron de referencia para ofrecer una decoración nueva y distinta. El Teatriz se reacomodó y cambió de carta —a las especialidades italianas sumaron carnes, pescado y verduras— y ofertó nuevas posibilidades, como su bar de tapas de la entrada, que va desde las más clásicas a las más originales, o su brunch de los sábados de una a cuatro de la tarde. 




			A mí me sigue encantando el carpaccio de solomillo y rúcula; y me gusta que esté abierto hasta la una de la madrugada de lunes a jueves, y hasta las dos, de jueves a domingo. 




			Aquí cada uno se viste como quiere, aunque el mágico entorno de un teatro reconvertido a mí me sugiere una clásica informalidad; sobre todo por lo tenue de su luz, que invita al romanticismo. 




			En cuanto al precio, está por encima de los 40 euros y yo creo que se paga más el entorno que la cocina, aunque ésta es bastante agradable. 




			Tiene aparcacoches y reservados... Y, además, se alquila para eventos. 




			Una recomendación: les encanta a quienes vienen de provincias dispuestos a sentir que la capital ofrece «otras cosas». Un plus: no cierra. 




			



			 




			ARS VIVENDI 




			Cristo, 23, 28220 Majadahonda (Madrid) 




			Tel.: 916 340 287 




			Precio medio: 55 euros 




			



			 




			Este  coqueto  restaurante  está  en  Majadahonda...  Aunque  de nombre resulta italiano —el arte de vivir, en latín—, lo cierto es que el italiano es el jefe de sala, Dino Nanni, marido de la chef María Rosa García Manso, una española con raíces alemanas e italianas. Está decorado con un toque de la Francia del XVIII que le dan, tal vez, sus velas derretidas, que iluminan con cuidado a los comensales para no consentir que se les vea ni una sola arruga. Desde su apertura, hace unos diez años, se convirtió en un lugar mítico para conquistar... ¡incluso a la propia pareja! A él acuden políticos, empresarios, actores, cantantes... A mí me han llevado  Míriam  Díaz  Aroca,  Belinda  Washington,  el  cantante Alberto  Comesaña...,  pero  sé,  de  muy  buena  tinta,  que  el  ex presidente de Telefónica, Juan Villalonga, cuando lo era y quería cautivar a la que poco después convertiría en su esposa y que recientemente ha dejado de serlo, Adriana Abascal, la llevaba a Ars Vivendi a cenar. Las lenguas de doble filo aseguran que allí surgió el amor ilícito entre el entonces casado empresario y la ex miss mexicana viuda del poderoso magnate de Televisa Azcárraga, más conocido como el Tigre... Aunque no se sabe si el causante fue ese impactante huevo frito sobre timbal de patatas, queso ahumado  y  trufa,  aderezado  con  láminas  de  setas  frescas,  o  el atún rojo marinado en salsa de cítricos, mango asado y su emulsión... La verdad es que el lugar da para enamorarse y para comer maravillosamente, además de para saludar a los amigos, si es que pertenecen a ese tipo de gente guapa que es la que lo suele frecuentar. 




			Una  vez  más,  no  hay  protocolo  de  vestuario...,  pero  los clientes suelen ir bastante arregladitos, así que no conviene ser justo el que se ha equivocado y aparece como un actor español que quiere presumir de moderno en la gala de los Goya. 




			No tiene aparcacoches, porque no lo necesita —muy cerquita hay una especie de descampado que sirve de aparcamiento— y se puede beber espléndidamente, porque en la carta están los mejores vinos italianos y españoles. 




			Cierran los lunes y los domingos por la noche. 




			



			 




			EL CENADOR DE SALVADOR 




			Avenida de España, 30, 28411 Moralzarzal (Madrid) 




			Tel.: 918 577 722 




			Precio medio: 75 euros 




			



			 




			A unos cuarenta y cinco kilómetros de Madrid, en la sierra de Guadarrama, se encuentra El Cenador de Salvador, un restaurante absolutamente inolvidable. Me llevó por primera vez mi amigo y colega el también periodista Luis Rivas, y desde entonces  anduve  buscando  la  ocasión  para  volver  cuando  estuviera enamorada. Por eso sorprendí a mi marido proponiéndole que fuéramos a cenar allí al poco de conocernos... La memoria no me fallaba, el lugar era ideal para todas aquellas sensaciones emergentes: una elegante villa con terraza ajardinada, en la que todos los detalles estaban enormemente cuidados: desde la vajilla a la cristalería o la cubertería, pasando por los cuadros, los tapices o esa chimenea que, en invierno, conseguía que el entorno se volviera irresistible. 




			Pero eso no era todo, claro. Allí se iba a comer sorprendentemente bien. Y digo sorprendentemente porque, aunque cuando uno va a un restaurante con una estrella de la Guía Roja de Michelin ya espera encontrar lo mejor de lo mejor, Salvador Gallego, el propietario y chef, es un cocinero tan versátil que igual aparece  con  una  merluza  al  estilo  de  su  abuela  y  unas  patatas souﬄé sin parangón, que con una ensalada de sushi de bacalao con vinagreta de sobrasada. Es decir, que viaja desde la cocina más tradicional a la más creativa en cuestión de minutos y sin defraudar. Si, además, se acompaña tanta creatividad con el vino adecuado  —el  restaurante cuenta con una carta de vinos con trescientas referencias—, se puede llegar a la conclusión de que el mundo ideal también existe. 




			Un sitio muy agradable más para cenar que para comer, en cualquier  ocasión  y  que,  personalmente,  encuentro  adecuado, sobre todo para las celebraciones de pareja que, regadas de prolegómenos, exacerban el disfrute del día señalado, antes de llegar a su eclosión en la intimidad. 




			Tiene aparcamiento propio y no baja de los 75 euros por persona. Pero los vale. 




			Cierra los martes por la noche. 




			



			 




			PULCINELLA 




			Regueros, 7, 28004 Madrid 




			Zona: Centro 




			Tel.: 913 197 363 




			Precio medio: 25 euros 




			



			 




			Pulcinella es uno de los restaurantes italianos más auténticos de Madrid. Su aspecto de trattoria de siempre, con mesas bien juntitas —quizá demasiado—, poca luz, mucha velita y fotos de lo más destacado de la historia del cine italiano en las paredes, contribuye a ello. Pero eso no sería nada sin esa increíble mozzarella fresca, o el provolone calentito con pomodoro, o las espectaculares focaccias, o las pizzas de masa bien finita, supercrujientes, que a mí me gusta aderezar con un poquito de aceite picante. Todas las pastas están ricas, aunque prefiero las que no están  rellenas  y  sí  engalanadas  con  cualquier  aderezo  de  salsa diversísima italiana. Como postre, un clásico tiramisú. ¿Algún pero? Dice la gente que es muy ruidoso, pero si uno se entretiene con la comida y la compañía, el ruido pasa casi desapercibido. Sobre todo porque los camareros son atentísimos y atienden velozmente cualquier indicación de sus clientes, sean anónimos o tan ilustres como los Príncipes de Asturias, que, recién conocido su noviazgo, se dejaban alumbrar por las velas de Pulcinella. De hecho, alguna de sus citas en el restaurante italiano trascendió y se hizo más famoso de lo que ya era. Pero príncipes aparte, es un restaurante al que van mucho los italianos afincados en España, como mi amiga Lorena Giavalisco y su marido Pino Saglioco, que, además, viven en la zona; son casi parte del mobiliario. Y como Pino organiza conciertos de las más grandes estrellas del panorama musical internacional, no es raro que de pronto aparezca por allí alguna de ellas, como Paulina Rubio. El problema es que aparcar por la zona es complicado, así que, si se puede, nada como ir sin coche. Es un engorro que casi se olvida porque lo compensa la calidad del sitio y el precio del restaurante, que es fantástico: por unos 25 euros se come estupendamente, con un rico vino italiano. 




			No cierra. 




			



			 




			LA GAMELLA 




			Alfonso XII, 4, 28014 Madrid 




			Zona: Retiro 




			Tel.: 915 324 509 




			Precio medio: 36 euros 




			



			 




			La Gamella es uno de esos locales en los que da gusto estar. Además de su ubicación, en una de las mejores zonas de Madrid, justo al ladito de la plaza de la Independencia, ya en pleno Alfonso XII y haciendo chaflán con la calle Valenzuela, es un sitio peculiar. Y no sólo porque ofrezca una comida anglosajona servida a la española, sino porque crea un ambiente muy particular. Tal vez ésa fuera la voluntad primera de su creador, el artista, viajero y cocinero estadounidense Richard Stevens. Él lleva más de un lustro retirado, pero su espíritu permanece en el local ahora regentado por Teresa Rose y Fernando Legido, que siguen ofreciendo el archifamoso steak tartar con un toque de Jack Daniel’s que hiciera famoso al restaurante casi desde sus primeros días. Porque hamburguesas y ricas como la que ofrecen aquí las hay en más lugares de Madrid y casi a todos los precios, pero ese steak tartar emborrachado al más puro estilo americano, yo creo que no. Es curioso, porque este sitio que a mí me parece romántico por su colorido en tonos rojos y porque la iluminación nocturna lo hace especialmente acogedor, de día es un auténtico business restaurant, que diría su anterior propietario;  o  lo  que  es  lo  mismo,  un  restaurante  perfecto  para hacer negocios y muy frecuentado por ejecutivos «bien», es decir, guapetones y con buena pinta. Es un restaurante con personalidad, que cierra sábados a mediodía y domingos, que está sobre los 36 euros y que no tiene aparcacoches. A mí me gusta más de noche que de día, para citas de distancia corta. Y como no exige ninguna etiqueta especial, que suele ser lo habitual, yo lo que recomiendo es ir arregladito, pero sin pasarse. 




			



			 




			
PARA IR CON AMIGAS/OS 




			



			 




			LOFT 39 




			Velázquez, 39, 28001 Madrid 




			Zona: Salamanca 




			Tel.: 914 324 368 




			Precio medio: 50-75 euros 




			



			 




			Me gusta mucho Loft 39. Es agradable, correcto, se come bien, los camareros son amabilísimos y tiene un ambiente distendido perfecto para ir con amigas. Sólo he ido a mediodía, salvo un día que asistí a una cena en grupo y descubrí que por la noche, además, hay ambiente de copas... Pero a mí me gusta para almorzar, ¡y con amigas! Incluso a esa hora, la gente suele ir muy correctita de vestuario. Casi todos los chicos con chaqueta —más bien poca corbata— y las chicas monas, sin exagerar..., como de llegar de trabajar, pero bien vestidas aunque toquen jeans. A mí me lo descubrió Remedios Cervantes, que es una mujer encantadora y con un punto inquietante, que le va mucho al lugar. Y luego lo he frecuentado con muchísimas amigas: Pili Bai, Mónica Schwartz... Solemos compartir un plato, unos trigueros baby en tempura con romesco de pistacho, o unas anchoas del Cantábrico o un buen jamón, y luego nos vamos a los segundos. Mis amigas son más de pescado y les va mucho el ragú de sapito y setas con salsa de aceituna kalamata, o la merluza en caldo de jabugo, pero a mí me gusta la hamburguesa de solomillo con salvia y chutney de mango. Al postre no solemos llegar, pero siempre nos ponen unas galletitas con chocolate y unas bolas crujientes de cereales con chocolate que yo no me puedo quedar sin probar. 




			La verdad es que hay quien dice que hay mucho ligoteo en el restaurante, pero yo no he prestado atención a ese asunto. Y eso que me contaron una anécdota divertida sobre que en una mesa de solteros hicieron una apuesta para que el más atrevido de entre todos ellos le pidiera matrimonio a una chica que compartía mesa de solteras con varias amigas sin conocerla. Lo hizo. Y no, de momento no se han casado, pero llevan años siendo pareja. 




			



			 




			IROCO 




			Velázquez, 18, 28001 Madrid 




			Zona: Salamanca 




			Tel.: 912 095 590 




			Precio medio: 45 euros 




			



			 




			Iroco es un clásico en mi vida. Yo creo que he ido con todas mis amigas, porque es un sitio muy agradable, muy cómodo, también con esas luces tamizadas que dan gusto porque favorecen mucho, y un trato por parte de los responsables que es una delicia. Pero, para delicia, esta terracita interior que abren cuando aflora la primavera madrileña, y que es, posiblemente, la más coqueta de la ciudad. Pensando en esa terraza de noche, el restaurante podría entrar, directo, en la categoría de los restaurantes románticos, pero lo cierto es que a mí me gusta más de día. Hay mucho movimiento, mucho ajetreo y mucha gente heterogénea. Eso significa que está prohibido colocarse lo primero que cae de las perchas del armario si se quiere estar a la altura del resto de los comensales, que pueden ser, entre muchísimas posibilidades, un día Esther Cañadas —infinitamente más guapa y vistosa al natural—, otro, Santi Acosta —becario en Telemadrid cuando yo presentaba el informativo del fin de semana junto a Rafa Luque y, tras una extraordinaria  carrera  profesional  en  televisión,  ahora  flamante director de «Madrid Directo», además de copropietario, junto a su mujer, de una productora para la que, además, ejerce de presentador de lujo en programas de Tele 5—, o el siguiente, Paco Arango, siempre acompañado por alguna jovencísima novia... A Iroco  hay  que  ir  con  un  vestidito  de  punto  y  media  tupida,  o unos vaqueros acompañados de una bonita camisa y un chaleco... O  de  ejecutiva  total,  que  es  como  suelen  aparecer  ellos,  recién salidos del trabajo. 




			Y luego hay que comer, claro... Yo, casi siempre lo mismo, para desesperación de su maravilloso maître: los rollitos orientales, que me encantan, y la ensalada de pollo —que trae el pollo cortado  muy  finito,  empanado  y  muy  crujiente—,  que  es  un segundo plato ligero y perfecto. Pero hay muchas otras opciones, desde luego. Entre ellas, también las de algunos platos de pasta. Si tengo que sacarle algún defecto a este restaurante que adoro, que también pertenece al grupo VIPS, como el Teatriz —o sea, a Plácido Arango—, es que es caro. Vamos, que de 45 euros por persona no baja la cosa, y sin que la comida sea excepcional... Lo que pasa es que es algo así como lo que decía el Washington Post de Lola Flores: «No canta, no baila..., ¡pero no se la pueden perder!» Pues eso. 




			No tiene aparcacoches, pero hay un parking público justo en la puerta. 




			Yo no he estado, pero me han contado que los sábados, domingos y festivos hacen un brunch de una a cuatro que está muy bien. 




			¡Y no cierra ningún día! 




			



			 




			BICE 




			Génova, 19, 28010 Madrid 




			Zona: Chamberí 




			Tel.: 913 191 078 




			Precio medio: 35-45 euros 




			



			 




			Los del grupo VIPS y Plácido Arango me van a poner un monumento, porque, como se deduce de esta guía personal y sentimental, me recorro todos sus restaurantes con bastante frecuencia. Bice es otro de mis clásicos a los que siempre vuelvo; pero debo decir que antes de que este restaurante se aposentara en el precioso local en el que se encuentra, también solía ir; aunque ciertamente sus antecesores, Lúculo y Assai, me dejaron menos huella que Bice, y eso que, a este último creo que, salvo en una o dos ocasiones, sólo he ido a la hora de comer. Bice  es  una  franquicia  que  se  trajo  el  grupo VIPS  a  Madrid después de que se instalara en Dubai, Seúl o Nueva Jersey; pero nunca ha perdido su identidad milanesa y gusta del «todo diseño». Tiene épocas, como todos los restaurantes, pero hay algunas en las que se pone de moda y te encuentras al todo Madrid. Yo he ido mucho con mi amiga y colega Carmen Ro, y recuerdo haberme encontrado allí a Isabel Sartorius con Elena Cué acompañadas por varias amigas. Porque es un restaurante muy de amigas..., ¡que alegran la vida a los muchos ejecutivos que lo frecuentan a la hora de comer! Yo creo que al principio se cuidaba la cocina un poco más, pero debo reconocer que me siguen encantando los penne arrabiata de la casa, y a Carmen Ro, los papardelle al teléfono la dejan sin sentido. El clásico de siempre son los calamareti friti, y ellos recomiendan el risotto con funghi, que está muy rico. Nunca llego al tiramisú, pero tiene fama, igual que la atención del restaurante, que a mí me parece impecable. 




			Como todos los del grupo, no cierra y tiene aparcacoches. 




			



			 




			OVEN 180° 




			Lagasca, 32, 28001 Madrid 




			Zona: Salamanca 




			Tel.: 914 351 898 




			Precio medio: 55 euros 




			



			 




			Al poco de abrir Oven 180°, no recuerdo si en septiembre o en octubre de 2007, me llamó Mari Luz Barreiros para invitarme a comer al restaurante de su hija, Cristina Comenge. Hubiera ido a cualquier restaurante con ella, porque es una mujer fascinante con  la  que  siempre  he  tenido  muchísima  empatía.  La  conocí cuando  ella  aún  estaba  casada  con  Jesús  de  Polanco  y  yo  aún trabajaba en PRISA, en la Cadena SER, y siempre me sorprendió no sólo lo guapa que era, sino, sobre todo, lo discreta y encantadora  que  aparecía,  siempre  desde  lejos,  desde  la  sombra, para no robarle ni un ápice de protagonismo a su marido. Como casi todo en la vida tiene fecha de caducidad, incluido el amor, la historia de Mari Luz y Jesús concluyó cuando tenía que hacerlo, diecinueve años después de que se casaran; pero lo hizo dejando como estela una perfecta relación entre ellos y los hijos de él y de ella —no tuvieron ninguno en común—. De hecho, dicen que Cristina era la niña de los ojos de Polanco y que fue él quien más la apoyó a la hora de abrir su restaurante, a pesar de que hubiese preferido que se hiciera periodista, razón por la que en su día la había apuntado al máster de El País. Pero la niña tenía carácter y vocación y sabía lo que le gustaba, y como a Jesús nada le excitaba más que la gente emprendedora, la ayudó a conseguir su sueño. Lástima que no pudiera llegar a ver su éxito, porque falleció no sé si un mes o dos antes de que el restaurante viera la luz. El caso es que yo aparecí allí por primera vez de la mano de Mari Luz, que es tan adorable que no paraba de decirme «tú dime de verdad  lo  que  piensas,  que  es  muy  importante...».  Probamos buena parte de la carta, croquetas incluidas, «la prueba del cocinero, ya sabes...», y yo estuve a punto de salir rodando. Pero lo cierto es que me sentía tan a gusto en aquel ambiente tan neoyorquino, con esa decoración tan personal, obra y gracia de Pascua  Ortega,  pero  con  mucha  mano  de  la  propia  Cristina  Comenge —y algo tendrá que ver también su hermano, que lleva la parte empresarial del negocio—, que me hubiera quedado horas viendo cómo estaban iluminados los espacios de diferente manera, cómo se reflejaba la luz en las botellas colocadas a modo de lámparas en el techo... o espiando a la cantidad de gente glamurosa que ya había descubierto el local. Porque claro, entre la labor de la madre y la del resto de la familia, allí no falta nadie, empezando por los hijos de Polanco. De hecho, al poco tiempo coincidí con Manuel y, un día más tarde, con Nacho. Y es muy fácil toparse con Alicia Koplowitz, o incluso con Ana Patricia Botín, además de con Nuria Fernández Tapias o Miriam Lapique de Cortina... Todas van muy casual, como de trabajar, pero ¡impecables! Y nombro muchas mujeres porque el público femenino está siempre asegurado a mediodía, mezclado con gran cantidad de ejecutivos. Yo no he ido de noche, pero, según Cristina, la dueña, es cuando van las parejas. En todo caso, y aunque yo lo destine más a ir con amigas, me parece un lugar encantador, y con una suculenta hamburguesa, que ya tiene fama de estar entre las mejores de Madrid; aunque a mí me gustan incluso más las quesadillas de brie y jalapeños o una irresistible pasta negra con mejillones. Lo peor es que las raciones son más que contundentes y yo siempre quiero llegar al postre para lanzarme a ese fondant de chocolate —receta del Ritz— sin el que no me puedo ir de Oven 180°. 




			El  restaurante  no  es  barato,  porque  la  hamburguesa,  por ejemplo, ronda los 22 euros, pero se paga con gusto, porque el sitio es distinto, cuidado y de raciones nada minimalistas. 




			No tiene aparcacoches —hay que aparcar en el parking de Velázquez— pero tiene un horario excepcional: está abierto desde por la mañana para desayunar —y me cuentan que, como Cristina antes que nada es repostera, los desayunos son tan impresionantes  como  el  pan  que  hacen  ellos  mismos—  hasta  la hora de la cena. Cierra los domingos. 




			



			 




			IL SALOTTO 




			Velázquez, 61, 28001 Madrid 




			Zona: Salamanca 




			Tel.: 915 772 709 




			Precio medio: 25-30 euros 




			



			 




			Éste es uno de mis restaurantes fetiche. Me lo descubrió mi querida amiga Belén Herbosch cuando yo trabajaba bien cerquita, en  Onda  Cero,  que  entonces  estaba  en  la  calle  José  Ortega  y Gasset. Como ella vive al lado, muchas veces quedábamos a comer en Il Salotto, en vez de en la casa madre de este italiano, otro de toda la vida llamado Alduccio, que se encuentra enfrente del Bernabéu y con todas las paredes cubiertas de fotos de las innumerables personalidades de renombre que han acudido a comer a sus mesas. A mí Alduccio siempre me gustó mucho, pero, desde aquel día en el que Belén me llevó a Il Salotto, este último se convirtió en uno de mis restaurantes preferidos, restando importancia a Alduccio, al que, aun así, también voy de vez en cuando, y más en primavera, cuando aposenta su terracita sobre la acera de la calle Concha Espina. Pero es que Il Salotto tiene el encanto de ser un restaurante lineal y sin pretensiones, un italiano nada complicado pero con una pasta espectacular y unos camareros que son como de la familia. De hecho, la decoración no es nada interesante, aunque sí correcta, y el ambiente es de lo más familiar, como si se estuviera en casa. Es muy gracioso, porque siempre está lleno de señoras bien de toda la vida, que se reúnen invariablemente  en  el  mismo  restaurante  y  se  encuentran  con amigas y más amigas. Desde luego, también hay grupos y se admiten hombres, pero yo creo que, excepto en alguna contadísima  ocasión,  siempre  he  ido  con  amigas.  De  hecho,  fue  en  Il Salotto donde le conté a Carmen Posadas que estaba embarazada de mi tercer hijo y le dije que, vista la experiencia, estaba escribiendo en broma sobre las cuarentonas embarazadas. Y fue a ella a quien se le ocurrió que hiciera de aquellos folios de desahogo una novela. Y así nació Diario de una cuarentona embarazada. Desde  entonces, Il Salotto se convirtió en uno de nuestros cuarteles generales de asuntos literarios y otros... Y yo sólo le «pongo los cuernos» a Carmen con Belén Herbosch, aunque muchas veces coincidimos las tres, porque ellas dos son amigas desde niñas. Belén se suele tomar una pallarda, porque es más de  carne,  pero  Carmen  y  yo  solemos  optar  por  los  spaghetti carretiera, que son picantes y nos encantan, y antes una ensalada primavera, con aguacate y gambas o la clásica caprese. Eso sí, todas regamos nuestros platos con una copita de Viña Sol con hielo, y Carmen y yo rematamos la faena con un irresistible pastel ruso espectacular. 




			Hay  aparcacoches,  cierran  los  domingos  y  el  precio  está muy requetebién, vamos, que por 25 o 30 euros comes magníficamente. 




			



			 




			CAFÉ SAIGÓN 




			María de Molina, 4, 28006 Madrid 




			Zona: Salamanca 




			Tel.: 915 631 566 




			Precio medio: 35-50 euros 




			



			 




			Me encanta el Café Saigón y su decoración colonial con teka, bambú, tonos rojos, iluminación misteriosa y una fascinante terraza, cuando es tiempo, en la que casi es un milagro conseguir mesa... Es un restaurante al que nadie se cansa de volver. Su carta, de cocina vietnamita, es más que extensa, porque se entremezcla con la de influencia tailandesa y china y, aunque es difícil elegir entre los rollitos vietnamitas, el pollo de diversísimas maneras —a mí me encanta al limón—, el pato de otras tantas o las mil y una carnes y pescados, el amabilísimo personal se encarga de aliviar la tarea explicándolo todo con muchísima minuciosidad y detalle. Su propietario o gestor —no tengo la certeza de que sea ambas cosas, pero es muy posible—, Miguel Ángel García, es un apasionado de los orientales; de hecho, además de los dos Café Saigón de Madrid, tiene otro —que también me gusta mucho—, Le Dragon, en la calle Gil de Santibáñez. Está claro que Miguel Ángel está en todos los detalles, porque además de la comida, que es espléndida, de la decoración, que es fabulosa, del servicio, que es impecable, y de tener aparcacoches, cuenta con el Menú para Amigas de los jueves. Se trata de un menú, sólo para chicas, que Miguel Ángel elaboró después de darse cuenta de que la suya y otras muchas solían quedar para cenar solas los jueves. Tiene  una  rebaja  del  50  por  ciento,  así  que  merece  la pena, porque habitualmente la comida pasa de los 40 euros. Yo todavía no he encontrado la ocasión para salir una noche con amigas, pero al Café Saigón sí he ido con gente diversa, desde Adolfo Suárez hijo y su mujer Isabel, que son encantadores —a él le conozco desde pequeña porque teníamos amigos comunes y  vivíamos  cerca—,  a  mis  compañeros  de  universidad.  Y,  por supuesto,  con  mi  marido,  al  que  le  encanta...  Lástima  que  a nuestros hijos mayores la cocina oriental, excepto la japonesa, no les guste tanto y no hayamos conseguido llevarles más que en una ocasión. 




			



			 




			PAN DE LUJO 




			Jorge Juan, 20, 28006 Madrid 




			Zona: Salamanca 




			Tel.: 914 361 100 




			Precio medio: 45 euros 




			



			 




			Benjamín Calle es el propietario de Pan de Lujo, de NODO y creo que lo sigue siendo de Paper Moon, aunque no estoy muy segura. Pero, además, fue el artífice de negocios de restauración tan conocidos como las archifamosas creperies, que se pusieron de moda al día siguiente de ser visitadas por una Infanta Elena entonces bien jovencita. 




			Benja es un genio de los negocios de la restauración, pero además tiene una agenda impresionante, así que sus restaurantes están llenos de caras conocidas y a la gente le gusta ir, además de a comer, a dejarse ver. Es muy amigo de mi hermana mayor, de la que siempre dice que es la mujer más guapa de su juventud; y también de Carlos García-Calvo... Pero es que, en realidad, conoce a todo el mundo. Por eso todo lo que pone en marcha, Pan de  Lujo  incluido,  funciona  de  manera  instantánea. Tal  vez  en otro  momento  de  mi  vida  hubiera  destacado  más  otro  de  los restaurantes de Benja, NODO, que ya es un clásico de Madrid, con su comida oriental/creativa y su fantástica terraza ubicada en un jardín japonés, pero me voy a tirar de cabeza a las aguas de Pan de Lujo. Y lo digo en sentido figurado, pero no tanto, porque el restaurante tiene de fondo una cristalera con unos paneles por los que corre el agua, que hace que el espacio, de absoluto diseño, se vuelva mágico. Es muy gracioso, porque, según creo, cuando abrieron el restaurante, algunos de los clientes se metieron en el agua de la fuente pensando que no era agua real, sino un efecto óptico... De día es un lugar perfecto para quedar con amigas, tanto en la parte de la entrada, que es más informal y para quienes tienen prisa —o niños—, y de noche a mí me encanta para grupos, porque es muy bonito y se come razonablemente bien... Aunque yo encuentro que tal vez es un poco caro, porque casi sin probar el vino —que por cierto tienen a espuertas, para que la clientela tenga donde elegir— es imposible pagar menos de 45 euros por persona. Aparte de este «detalle insignificante», el sitio es preciosísimo y te puedes encontrar a Cayetana Guillén Cuervo, a la que le encanta, o a Juncal Rivero, que también es una adepta... Pero es un pelín exagerado, porque, aunque ofrezca siete variedades de pan, haciendo honor a su pasado de panadería de lujo —de ahí también el nombre—, la comida es simplemente correcta. No está mal la hamburguesa, ni los berberechos..., y está rico el brownie... Pero no me muero por la comida de este restaurante y, cuando voy, lo que pago es más el escenario.  Y  descubrírselo  a  alguien  siempre  es  una  experiencia positiva. 




			No cierra. 




			



			 




			ASADOR IMANOL 




			General Díaz Porlier, 97, 28006 Madrid 




			Zona: Salamanca 




			Tel.: 913 090 859 




			Precio medio: 35-50 euros 




			



			 




			Pongo el restaurante Imanol en la categoría de restaurantes para ir con amigos porque siempre —o casi— voy con mi amiga Nativel Preciado, que vive al lado. Como conseguir sacar a Nativel a comer es una proeza, porque siempre está liadísima entre la tele, la radio, los artículos, los libros, los hijos y demás, la única posibilidad de verla, muy de cuando en cuando, es comer con ella en Imanol, que es casi como comer en su casa. Y como, además, comer allí es un auténtico lujo, pues me voy al territorio de Nativel sin rechistar y, encima, disfruto del placer de ver a su hija Sara, a la que adoro, que suele bajar a darme un abrazo. Buena compañía  y  buena  comida,  porque  ¡qué  bien  se  come!  ¡Y  cuánto! Yo diría que es más de amigos que de amigas, porque suelen ir más hombres, y más que a comer, a zampar como locos las enormes raciones que ofrecen. La culpa la tiene el adorable y superprofesional Miguel Ansorena, que tienta con la magnífica cocina vasconavarra que ya hiciera famosa en el Asador Frontón. Yo no sé qué pasó, que aquel exitosísimo restaurante desapareció del mapa de pronto. Pero lo importante es que Miguel Ansorena reapareció con sus tres Imanoles, el de Las Rozas, el de Madrid y el de Alcobendas. Yo sólo conozco el de Madrid —donde está la eficientísima y encantadora directora, Soraya, siempre pendiente de todos los comensales del restaurante—, y siempre que voy me preparo, porque no me puedo resistir a sus carnes, ya sean el chuletón o el exquisito  rabo  de  toro,  ni  a  su  ensalada  de  perdiz  autóctona... Pero tampoco a su tortilla de patata, a su jamón, a sus pintxos de solomillo, pimientos, gulas y qué se yo cuántas cosas más. ¡Cómo se come! ¡Qué calidades más extraordinarias! Así va tanta gente del buen yantar. Como la del mundo del deporte, por ejemplo, que tiene especial predilección por los asadores. Algún día Nativel y yo nos hemos encontrado a José María García, que se ha plantado,  con  el  puro  incluido,  a  tomarse  un  café  en  nuestra mesa. Yo he ido también con mis queridos amigos y colegas Miguel Ángel Rodríguez y César Lumbreras. ¡Y nos hemos puesto las botas! Eso sí, me niego a terminar con los postres. Me resulta imposible. Y prefiero no tener que trabajar luego, porque no sienta  bien  en  general,  pero  menos  tras  un  festín  gastronómico. Y también debo decir que ni siquiera me fijo en la decoración del sitio, que es muy tradicional y correcta... ¡Porque lo que me epata es la comida! Insisto. Impresionante. 




			¿Que se paga? Pues sí. Unos 50 euros por persona.  Pero después de haber comido de verdad... 




			Tiene aparcacoches, y cierra domingos por la noche. 




			



			 




			ENTRE SUSPIRO Y SUSPIRO 




			Caños del Peral, 4, 28013 Madrid 




			Zona: Centro 




			Tel.: 915 420 644 




			Precio medio: 35-50 euros 




			



			 




			Supongo que muchos elegirían este mexicano como restaurante romántico. Claro, con ese nombre... Y es lógico, además, porque, decorado a la mexicana, más bien oscurito con cuadros de un  tal  Castañeda  —que  no  tiene  nada  que  ver  con  el  Carlos Castaneda  de  Una  realidad  aparte o  Las  enseñanzas  de  Don  Juan—, tiene mesitas coquetas y siempre música de boleros de fondo; o sea, que es un lugar que promete para aquello de tomarse de la mano. Lo que pasa es que yo lo tengo catalogado entre mis restaurantes de amigos y de día, porque siempre voy con uno de mis amigos del alma, el escritor Fernando Marías —uno de los más premiados y reconocidos de España y que, sin embargo, aún conserva la vanidad lo suficientemente a raya, y no como otros tantos escritores de menor relieve a los que la suya les descalabró la normalidad hace tiempo— y a comer, porque está situado en una calle perpendicular a la plaza de Ópera, zona que nos viene bien a los dos para reunirnos en el tiempo de almuerzo... Y, asimismo, porque hemos descubierto que tiene un helado de pimienta rosa que despierta todos los sentidos. Fernando, que no fuma y no bebe más que agua, porque ya se lo bebió todo cuando tuvo que hacerlo, pero que come muchísimo y siempre remata con dos cafés solos en tazas diferentes y servidas al mismo tiempo, no perdona el helado de pimienta rosa. Y yo, ya, tampoco, la verdad: ni el helado de pimienta rosa, ni una margarita al comienzo del almuerzo a la que no consigo resistirme —el local posee además una carta de tequilas impresionante—. El resto de la comida es más que correcta. Y para los amantes  del  picante  como  nosotros,  la  oferta  está  mejor  que  bien, porque existe la posibilidad de aderezar con picantes de distintos grados... Y, bueno, la comida mexicana es lo que es —y yo lo sé bien, que para eso fui socia de un restaurante mexicano llamado El Comal junto a Juan Cruz y Quique y Jaime Polanco, entre muchos otros socios más, que, eso sí, duró abierto lo que tardaron en evaporarse los montantes de nuestras participaciones—: «Para un día, compadre, no más...» Y eso aunque se trate de un mexicano más refinado de lo habitual en sus creaciones culinarias y esté especializado en un cebiche, según parece espectacular, que yo nunca pruebo, por puritito pavor al anisakis. También me gusta mucho porque la luz del ventanal al lado del cual nos sentamos siempre ayuda a crear el escenario perfecto para que Fernando se confiese y yo actúe casi de psiquiatra, pero sin dar consejos, porque, cuando me los dan a mí, suelo decir lo mismo que decía la protagonista de El abanico de Lady Windermere, de Oscar Wilde, cuando le ofrecían uno: «No me dé usted nada que no pueda lucir por la noche.» Así que no sé si por la comida, por el espacio en sí, o simplemente por Fernando Marías, Entre Suspiro y Suspiro es, sin duda, un lugar imprescindible en mi lista. De aquí salgo cargada de la energía de la pimienta rosa y de las ilusiones  literarias  y  vitales  que  despide  a  mansalva  Fernando Marías, con quien da gusto charlar y compartir, y a quien es un absoluto  privilegio  tener  como  amigo,  aunque  el  día  que  me conoció, estando yo en Barcelona como jurado del premio literario  Nadal-Destino  guión,  me  dijera  tras  oírme  citar  a  Walt Whitman: «Ah, pero ¿las rubias también leen?» Ya se ha dado cuenta,  a  estas  alturas,  de  que  quienes  de  verdad  no  leen  son muchos señores con bigote. Debe de ser que, efectivamente, la pimienta rosa despierta mucho los sentidos... 




			



			 




			EL ESPEJO 




			Paseo de Recoletos, 31, 28004 Madrid 




			Zona: Centro 




			Tel.: 913 082 347 




			Precio medio: 25-35 euros 




			



			 




			Voy a colocar El Espejo como un restaurante para ir con amigos porque  fue  aquí  donde  comí  por  primera  vez  con  uno  de  los mejores  que  tengo:  Miguel  Ángel  Rodríguez.  Debo  decir  que después  no  he  vuelto  mucho  al  propio  restaurante  y  que,  sin embargo, sí he estado alguna vez más en el pabellón acristalado art noveau que llama sutilmente la atención en el paseo de Recoletos, tanto con Mari Pau Domínguez como con Francisco Umbral, hace ya unos cuantos años, cuando estuve a punto de escribir su biografía, que él mismo me encargó, pero que después no realicé por motivos inconfesables. Pero aún recuerdo el aire déco de este restaurante en el que un Miguel Ángel con veinte años menos, entonces delgadísimo, me juraba, mirándome en intensísimo azul, que nunca se dedicaría a la política. La vida gasta esas bromas y luego él, que había sido jefe de prensa de Aznar —con quien sigue manteniendo una buena amistad incluso después de su penúltimo libro, que, según las malas lenguas, no ha sido del agrado del ex presidente—, fue portavoz de su gobierno... ¡Y sin ser ministro, que eso ya se quedaría para el siguiente! El Partido Popular nunca ha tenido nadie más leal y legal que Miguel Ángel entre sus filas. Durante su tiempo de portavoz se comió, como vulgarmente se dice, muchos marrones del partido y hasta del gobierno; y debo remarcar que ni en esos tiempos complicados dejó de ocuparse de sus amigos y no precisamente como algún político para procurarles algún beneficio desde su cargo, sino para atenderles como requiere la propia amistad. Y eso debió de ser así porque Miguel Ángel es una bellísima persona y de una autenticidad incuestionable; y seguramente también porque nunca se creyó lo de ser político ni dejó de sentirse periodista, ni de escribir —y muy bien, por cierto, aunque haya quien castigue su talento literario por sus vinculaciones políticas—. Es cierto que, cuando escribe en prensa u opina en otros medios, lo hace  desde  su  ideología,  claro;  porque  todos  los  periodistas  la tenemos, aunque la de algunos, como es mi caso, no se pueda enmarcar dentro de los partidos establecidos, ni del propio sistema. Recuerdo como anécdota que, cuando nos conocimos, Miguel Ángel solía decir que yo era, no sé si una pija muy roja o una roja muy pija... Y eso que, por aquel entonces, allá por el año  1989,  fue  justo  cuando  empecé  a  entrevistar  a  políticos, cuando empecé a dejar de creérmelos a ellos y un sistema electoral sin listas abiertas, y cuando dejé de votar definitivamente... Creo que Miguel Ángel, que sigue teniendo su voto muy claro, tampoco ha vuelto mucho a comer a El Espejo —aunque últimamente  nos  hemos  propuesto  ir  algún  día  a  recordar—,  sin embargo, tengo amigos que lo hacen con regularidad, porque les gusta el entorno, su cocina de temporada, sus chipirones encebollados, su entrecot, su lenguado a la plancha o sus chuletitas de cordero, y encontrar menús a buen precio para grupos e incluso para niños... Y yo tengo el recuerdo gratísimo de El Espejo, que fue escenario del inicio de una larga amistad... 




			



			 




			DE MARÍA 




			Félix Boix, 5, 28036 Madrid 




			Zona: Chamartín 




			Tel.: 913 596 507 




			Precio medio: 50-75 euros 




			



			 




			Durante algunos años, el De María de Félix Boix era uno de esos restaurantes imprescindibles si uno quería estar en la pomada. Iba todo el mundo: futbolistas, artistas, periodistas... Y la calidad, por entonces, era extraordinaria: carne argentina, de la buena, hecha a la parrilla con amor y acompañada de verduras a la parrilla, provoletas, patatas... Siempre asegurados unos entrantes de la casa y unos riquísimos postres, con algo de dulce de leche incluido, naturalmente, y la sensación de haber comido mucho y bien. En los últimos tiempos no siempre he encontrado la calidad tan espléndida, pero a días sigue siendo el sitio incuestionable de antaño. 




			Yo no sé si el De María de Félix Boix tiene que ver con Michael Robinson, pero, desde luego, él siempre está por allí. Y luego los demás: futbolistas de ayer y de hoy, y los clásicos en la noche madrileña como Ana Obregón o su ex Alessandro Lecquio con su mujer María Palacios, Roberto Torreta y Carmen Echevarría, todos en grandes y divertidos grupos. Últimamente yo he frecuentado más la sucursal de De María de Majadahonda, a la que deben de estar abonados Miguel Ángel Rodríguez y Ernesto Sáenz de Buruaga —al menos el primer día que la visité con ellos les sacaron la alfombra roja—; pero, para ver y ser visto, creo que el De María de siempre, el primero, sigue siendo el más interesante, aunque el que está por Gran Vía sea el que le gusta a mi hombre del tiempo preferido, Jacob Petrus (Telemadrid). 




			La gente va arregladita a De María, sobre todo, por la noche, que es cuando hay más movimiento... Aunque encontrarse rostros conocidos es una constante de día y de noche. Por eso es mejor no arriesgarse a ir de cualquier manera. Tiene un servicio amabilísimo y aparcacoches. Y de precio, ronda los 50 euros por persona, pero, insisto,  uno  nunca  se  queda  con  la  sensación  de  haber  comido poco. Más bien todo lo contrario. 




			



			 




			OLIVIA TE CUIDA 




			Santa Teresa, 8, 28004 Madrid 




			Zona: Centro 




			Tel.: 917 020 066 




			Precio medio: 15 euros 




			



			 




			Es un local pequeñito, muy chic, en el que Esther y Marian ofrecen una cocina casera absolutamente adictiva al mediodía. Tienen ensaladas riquísimas, sándwiches originales, pizzetas de verduras... Y todo está realizado con mucho cariño y unos productos ecológicos impagables. Sin embargo, sí se pueden pagar, porque en Olivia Te Cuida tienen unos precios estupendos (sobre los 15 euros), lo que lo hace el restaurante de madera natural aún más atractivo. Es un restaurante muy de chicas, muy para ir con amigas. Abre de nueve de la mañana a nueve de la noche y tiene comida para llevar. Por  cierto,  que  también  organizan  cenas  de  cumpleaños  o  para grupos. Un problemilla es que no admite tarjetas de crédito. No hay aparcacoches. 




			



			 




			HARVEST 




			Paseo de la Castellana, 40, 28046 Madrid 




			Zona: Salamanca 




			Tel.: 915 765 704 




			Precio medio: 15-20 euros 




			



			 




			Otra opción para ir con amigas —que en este caso también aceptan los amigos— es el restaurante Harvest, que está casi escondido bajo el puente de Juan Bravo. Es un restaurante-café sin pretensiones que ofrece almuerzos ligeros y cenas tempraneras ligeras, además de unos ricos mojitos. Va mucho la gente que trabaja por la zona para desconectar y ver gente guapa, sobre todo en la terraza en temporada, que es una auténtica monada. Se comen ensaladas, hamburguesas wrapping... Está francamente bien. 




			



			 




			EL BOGAVANTE DE ALMIRANTE 




			Almirante, 11, 28004 Madrid 




			Zona: Centro 




			Tel.: 915 321 850 




			Precio medio: 50 euros 




			



			 




			Un clásico de siempre que quiero dedicar a mi amiga querida Rosario Herbosch, a quien sé que le encanta. El dueño tuvo la brillante idea de poner dos restaurantes, uno con el nombre de El Pepinillo de Barquillo, y el otro con el de El Bogavante de Almirante. En El Pepinillo no he comido nunca, pero El Bogavante es un sitio que me divierte, por su decoración, por la gente que va, que tiene un punto bohemio chic que siempre me parece original, y, por supuesto, porque me encanta la comida, en la que cabe algo de marisco, pero no necesariamente. Tienen unas alcachofitas a la plancha muy ricas, buen pescado, desde luego arroz con bogavante y postres deliciosos. Está decorado en rojo, con graciosos dibujos de pinzas de bogavante. Tiene el techo un poco abovedado y unos manteles impecables, igual que la vajilla y la cristalería. Se come por unos 50 euros por persona. Yo no sé si siempre tiene aparcacoches y, si no lo tiene, es verdaderamente complicado aparcar. 




			



			 




			
EN GRUPO 




			



			 




			EL COMITÉ 




			Plaza de San Amaro, 8, 28020 Madrid 




			Zona: Chamartín 




			Tel.: 915 718 711 




			Precio medio: 50-75 euros 




			



			 




			Siempre he ido a El Comité con amigos y siempre he visto muchos más grupos que parejas. Y eso que su luz tenue, sus flores, sus fotos de antiguos comités y el refinado ambiente podrían servir de escenario perfecto para cenar en pareja... El hecho de que su gerente, la elegantísima y encantadora Agnes Masó, sea belga y que a mí me lo descubriera mi amiga Belén, que también lo es, hace que yo empiece a pensar que Bélgica debe de ser el lugar del mundo en el que se preparan las patatas fritas más ricas del planeta... Recuerdo que en un libro de Astérix aparecían  adjudicadas  a  los  belgas  como  un  invento  de  su  propiedad... Pero no sé si será verdad. Lo que sí sé es que a los belgas les encanta untarlas en mahonesa... ¡Y eso sí que es un invento! Claro que a la hermana de Belén, Rosario Herbosch, duquesa de Alcudia, lo que de verdad le gusta de El Comité, además de las patatas fritas, es ese steak tartar fabuloso, que se lleva a casa con frecuencia, y del que yo también soy devota siempre que me lo preparen con ración doble de picante. Dicen que El Comité tiene los mejores caracoles de la ciudad y, desde luego, mi marido no los perdona, pero a mí me apasionan las ensaladas y las setas con huevo y, sobre todo, me gusta lo bien que me atienden siempre. Si se llega al postre, nada como pedirse un souﬄé de chocolate. Hay quien dice que es un ambiente de gente mayor, y es cierto, no se suele ver a ningún jovencito por el local. Y no creo que se deba tanto a una cuestión de precio —ronda los 45 euros por persona— como a que es un restaurante de esos de gente bien de la de toda la vida. De hecho, se encuentran y se saludan muchos amigos de mesa a mesa, pero, desde luego, sin perder en absoluto la compostura. No exige etiqueta, pero  se  supone  que  los  comensales  irán  bien  vestidos.  Y  son muchos los hombres que van con chaqueta y corbata, aunque no sea imprescindible. 




			Dicen que tiene parking, pero yo no lo sabía y siempre me doy un par de vueltas hasta que consigo aparcar, y cierra sábados a mediodía y domingos. 




			



			 




			ZARA 




			Infantas, 5, 28004 Madrid 




			Zona: Centro 




			Tel.: 915 322 074 




			Precio medio: 20-25 euros 




			



			 




			Recuerdo haber ido muchísimo de jovencita a este restaurante cubano que lleva abierto desde 1978. Yo lo debí de conocer a eso de los diecinueve o veinte años, allá por el año 1982. Entonces no estaba tan de moda el rollito cubano de vacaciones y ligues, y lo que se solía hacer en los ambientes universitarios y culturetas era hablar poco de las playas y mucho de la revolución del 59, de la que se contaba con pasión cuán necesaria y poco sangrienta había sido. Por aquellas fechas, Castro parecía aún un personaje libertador y con ideales, y eran pocos los que se atrevían a hablar de él como el dictador y asesino que luego se ha demostrado que es. Sólo los pocos cubanos que habían escapado de allá contaban versiones distintas..., que casi nadie quería escuchar, arropados, como estábamos entonces, por esa sensación de querer moverlo todo desde nuestra incipiente democracia, aún de consistencia ligera. Moverlo todo, decía... De ahí debe de venir lo de la Movida que hizo que se tambalearan hasta las ideas más firmes para dar paso a otras aún no tan aposentadas, pero desde luego enormemente más vanguardistas. Bien, pues en medio de aquella vanguardia, acudir a un restaurante de mantel de cuadros y comida modesta de uno de los países más pobres del mundo, pero sustentado, entonces, por un régimen —el soviético— que luego desaparecería, era de lo más chic. Al frente de él, el matrimonio cubano-asturiano formado por Inés Llanós y José Martínez desplegaba su buen hacer, su hospitalidad y su encanto. Eso unido a su pollo frito, su arroz a la cubana, su ropa vieja, su picadillo, su ensalada de aguacate con cebolla y, sobre todo, a esos daiquiris que entran solos y consiguen que uno no sepa ni cómo salir luego, convirtieron este local en uno de los más míticos de la capital. Han pasado muchos años y los manteles y la estética siguen siendo iguales. No reservan, porque no les da la gana y no les hace ninguna falta, cierran sábados y domingos, porque lo han hecho siempre, y andan hasta la bandera el resto de los días. Pero no tienen aparcacoches. Lo mejor es que se puede comer estupendamente y con una sensación de autenticidad increíble por unos 20 o 25 euros, todo lo más, y dependiendo de cuánto se beba. La última vez que estuve allí fue con Mario Vaquerizo, marido de Olvido Gara, Alaska..., «padrinos» de este libro que ellos prologan. Y no es la única cara popular habitual en Zara. Aunque, la verdad, a mí eso me parece lo de menos, lo de más es poder integrarse en un restaurante como si estuvieras en tu casa. Ir con un grupo es genial... Aunque con pareja también tiene su punto. Eso sí, nada de tiros largos: lo que exige el lugar es mucho relajo en todo, indumentaria incluida, y estar decidido a disfrutar. Se consigue siempre. 




			



			 




			FLASH FLASH (TORTILLERÍA) 




			Núñez de Balboa, 75, 28006 Madrid 




			Zona: Salamanca 




			Tel.: 915 751 010 




			Precio medio: 15-25 euros 




			



			 




			Me gusta este sitio lleno de fotos de una modelo paparazza vestida de negro y con gorra, sobreimpresionadas en la pared. Este lugar que no lleva demasiado tiempo en Madrid, pero cuyo hermano gemelo abrió hace cuarenta años en Barcelona, en realidad es lo que se dice un sitio pijo del barrio de Salamanca, lleno de niños de la zona, modeluquis, mucho publicitario y arquitecto y algún que otro personaje de relumbrón. A mí me llevó allí Elena Tablada, la novia de Bisbal. Y es un sitio que le pega mucho a esta chica, por cierto encantadora, en el que se come razonablemente bien, sin tener que retorcer la Visa, y en el que uno se puede divertir tanto masticando como echando el ojo al personal.  Por  cierto,  que  los  jóvenes  y  no  tan  jóvenes  —y  jóvenas, naturalmente— que se dan cita en el lugar para comer una tortilla, una hamburguesa o una ensalada, que es básicamente lo que se ofrece, van muy casual, sí, pero con nada que no hayan elegido previamente con sumo cuidado. Es que, claro, si luego aparece Ariadne Artiles por allí, o Laura Sánchez, la competencia es potente para ellas y el interés se refuerza para ellos. Yo diría, aunque no he probado a hacerlo, que el sitio también es perfecto para ir con niños: la comida les va a gustar y el local presume de informal. De hecho, sé que es el sitio preferido de los padres separados, que llevan a sus hijos con la excusa de que pueden elegir entre setenta tortillas dulces, saladas, calientes o frías o zamparse una hamburguesa y, de paso, echan un vistazo al «material» femenino que adorna el local. Es más para ir de día que de noche. No se puede reservar, pero tiene una barra de lo más animada para esperar el turno. No tiene aparcacoches, pero tampoco cierra  y  es  un  lugar  gracioso,  sin  más  pretensiones,  que  le  gustó hasta a la propia modelo que fotografía desde las paredes, quien, al parecer, lo visitó nada más ser inaugurado, a sus cerca de setenta años. 




			



			 




			LE GARAGE 




			Valenzuela, 7, 28014 Madrid 




			Zona: Retiro 




			Tel.: 915 226 197 




			Precio medio: 50-75 euros 




			



			 




			Me fascinó Le Garage el mismo día que lo conocí. Y no sólo porque sea un local espectacular, especialmente bien iluminado, y se encuentre en esa calle Valenzuela a la que tanto cariño tengo porque era en la que vivía mi bisabuela, sino, fundamentalmente, porque es, de verdad, uno de los pocos sitios distintos que han abierto en los últimos años en Madrid. Le Garage, montado sobre un antiguo garaje de carruajes del siglo pasado, tiene cuatro espacios: la sala principal, en la que se puede tomar algo antes o después de la cena, una barrita de sushi, un área de cocina nipona-internacional donde preparan los platos a la vista y un comedor mucho más íntimo, que llaman el Salón Cristal,  en  el  que  se  mezcla  la  decoración  industrial  con  algunos toques del XIX. La cocina, que tiene mucho de asiática, no es lo que más me seduce de este lugar al que va mucho soltero cuasi cuarentón; lo que más me divierte es que se mezcla en la cocina, pero también en la barra. Hay algún que otro ligón profesional sujetando la copa y oteando al personal, de vez en cuando una pareja  y  muchos  grupos  que  hablan  más  durante  la  cena  que antes o después, porque la música techno está más al nivel de una discoteca. Pero es uno de los pocos sitios de Madrid en los que se puede cenar y tomar una copa y no ver siempre a la misma gente. Porque varía. Hay días de mucho famoseo y días de gente totalmente anónima, además de una buena proporción de extranjeros que se cuela, tal vez porque sus dueños, Philipe Block y Patrick Moquard, también lo son; porque su director, David Borette,  también  lo  es;  porque  está  pegadito  al  Retiro,  que  es una zona que frecuentan los foráneos, o porque tiene una estética  absolutamente  neoyorquina,  difícilmente  reproducible  en ningún otro local de la capital. Era uno de los pocos que le gustaban a Victoria Beckham cuando vivía en Madrid y uno de los pocos también en los que es fácil encontrarse con la mismísima Elsa Pataky. Tiene aparcacoches y un precio bastante alto, porque supera los 50 euros y, como ya he dicho, la cocina no es para tanto... Pero el ambiente de este restaurante/bar de copas, que cierra mediodías de lunes, viernes y sábados, y domingos completos, se paga, claro. 




			



			 




			KUDETÁ-BUDDHA DEL MAR 




			Carretera de la Coruña, km 8,7 




			Zona: Moncloa-Aravaca 




			Tel.: 913 572 907 




			Precio medio: 50 euros 




			



			 




			El archifamoso Kudetá no es que me fascine..., pero tengo que reconocer que es un sitio curioso, cómodo para ir en grupo y que resulta divertido. La calidad de la comida oriental no está nada mal —es china/japonesa/tailandesa/vietnamita—..., salvo los postres, que son realmente espantosos. Y el lugar tiene su gracia, tanto si se come en mesa como si se opta por la cama balinesa. Es algo oscurito de más, pero eso tiene su aquel, tanto si se va con amigos como si se va con la pareja... Claro que también se puede ir a ligar, porque lo que hay de verdad en el Kudetá, y más en su zona de copas, el Buddha del Mar, es mucho ligoteo. 




			Tenemos unos amigos muy fans del lugar —el supercirujano plástico José Luis Martín del Yerro y su mujer Sonia González, espléndida anestesista, famosísimos ambos porque, aunque jamás revelen identidades y sean totalmente discretos, como obliga su profesión, lo cierto es que operan a todo tipo de personalidades, y los abogadazos Pepo Sánchez Fayos y su mujer Mamen— que nos han arrastrado más hasta él a mi marido y a mí de lo que a nosotros se nos hubiera ocurrido frecuentarlo. En cualquier caso tenemos que agradecérselo, porque está cerca de nuestra casa, se come muy correctamente y, para ir en grupo y tomárselo todo un poco a broma, es francamente divertido. Y digo lo de la broma porque  así  hay  que  tomarse  que,  de  pronto,  entre  «lo  ligable» haya algo de pago que asalte incluso a quien va con pareja. 




			Yo me siento ya un poco mayor para el tipo de música que ponen, aunque debo reconocer que he bailado como una loca..., y que tiene su público, al que es divertido mirar fumándose una pipa de sabores marroquíes que ofrecen en la terraza. El sitio es muy bonito, tiene varias terrazas, exhala lujo oriental y los dueños y los trabajadores son especialmente amables. Es carito, porque no suele bajar de los 50 euros, tiene aparcacoches, y yo creo que cualquier servicio que se requiera. Eso sí, cuidado con ir con zapatillas de deporte o con bermudas en verano los jóvenes aficionados a ellas, porque el que lo haga se queda sin entrar... Y merece la pena verlo..., y hasta encontrarse allí a Terelu, a Ana García Obregón, a Guti... O a los pibones anónimos que pululan por la sala. Ahora que para pibones conocidos Carlos Sainz y su mujer, Reyes Vázquez de Castro, que celebraron allí el triunfo del Dakar. Estaban sus hijos —todos guapísimos— y sus amigos... Y todos juntos disfrutamos de una victoria más de Carlos. Y van... 




			



			 




			LA LUMBRE DEL CACIQUE 




			Estafeta, 2 (plaza de la Fuente), 28109 La Moraleja-Alcobendas 




			Tel.: 916 503 728 




			Precio medio: 35-50 euros 




			



			 




			El nombre lo dice todo: al calor de la lumbre se hace el hogar y se reúnen los amigos. Empezando por Erika Feldman al frente de este restaurante, asador, en el que es difícil que algo no esté bueno. Erika Feldman, hija del dueño del asador criollo El Cacique, lleva dentro de sí el gusto por la cocina desde bien pequeña. De hecho, antes de La Lumbre abrió un restaurantito delicioso llamado Montana. Con mejores expectativas de espacio y tal vez de lugar, nació La Lumbre del Cacique, en el que, insisto, todo está bueno: cualquier carne, su cabrito asado en horno de leña, su jarrete de ternera, el pescado, los postres —¡esa tarta de dos manzanas o la de chocolate...!—, todo está rico, pero es que, además, el servicio es espléndido, el ambiente relajado pero chic, tiene dos terrazas —una para aperitivitos y otra para cenar— y un privado, con tele, en el que se puede celebrar un cumple o ver un partido ahorrándose la consabida trabajera casera. Van mucho los personajes de relieve que viven en La Moraleja. Pero no sólo. Mucha gente se desplaza desde otras partes de Madrid para disfrutar de este restaurante, que cuesta, dependiendo sobre todo del vino, como siempre —por cierto, tienen una carta de vinos estupenda—, entre 35 y 50 euros, y que yo creo que no cierra ningún día. En general, a mediodía hay mucho rollo ejecutivo, con lo cual la gente va vestida formalita... Y por la noche arreglada, porque el ambiente, cuidado y tradicional, lo provoca. Tiene un parking al lado. 




			



			 




			RAMSÉS 




			Plaza de la Independencia, 4, 28001 Madrid 




			Zona: Salamanca 




			Tel.: 914 351 666 




			Precio medio: 90 euros 




			



			 




			Si quieres impresionar a alguien, llévalo a Ramsés. Es probable que no haya otro lugar igual en la capital. Pero no es exactamente un restaurante, sino mucho más, y yo diría que mejor. Es uno de esos espacios en los que cabe casi todo, decorado de manera rompedora y distinta por el gran diseñador Philippe Starck, según dicen casi personalmente, en blancos y plata, con líneas vanguardistas, mezcladas con toques barrocos y una iluminación excepcional que confiere a cada espacio un ambiente distinto. Tiene una zona de bar y cócteles a pie de calle que se pueden acompañar con algo de picar siempre distinto a lo habitual. Podríamos decir que el Petit, que es como le llaman, es una especie de barra de pinchos pero tan de autor como los propios cócteles que ofrecen. En el sótano está situada la zona de copas, baile y audiovisuales, en el caso de que se celebre algún evento —es lo que llaman el Club—, y arriba, en el primer piso, un pequeño bistró en el  que  la  cocina  madrileña  y  la  internacional  se  fusionan  por obra y gracia del chef Miguel Ángel Jiménez —carpaccio de besugo, bombón de rabo de toro estofado al vino tinto, fresas asadas al perfume de rosas—, quien además ofrece un menú degustación para no más de doce personas en el Privée. A diario hay además sesiones after-work, y los fines de semana y festivos unos espléndidos brunch. 




			Al lugar, situado en plena plaza de la Independencia, va todo el que quiere dejarse ver..., ¡aunque no siempre entra! Sin reserva de mesa —que cuesta largo tiempo conseguir—, los «puertas» apostados a la entrada no dejan pasar, al menos por la noche. En general, todo el mundo va lo suficientemente bien arreglado como para no defraudar al resto del local repleto de «mirones». Aunque es distinto si se va arriba, donde todo es más formal, que abajo, donde además de la barra hay una carta más laxa y una atmósfera más relajada. Lo cierto es que el ambiente cambia muchísimo en fin de semana. Se diría que los sábados y los domingos vienen, a decir de muchos madrileños con cierta malicia, «muchos provincianos». Es lógico, se trata de un local para ver y visitar... Pero no todos los días, porque ronda los 90 euros por persona, yo diría que como poco, y lo cierto es que la comida es algo complicada. Por eso entre semana es muy frecuente que los del foro aparezcan en el Petit, se tomen una copa de champán y un pincho o queden a comer o cenar en el bistró, donde pueden encontrarse desde a Concha García  Campoy  hasta  a  Carmen  Lomana,  pasando  por  Cari Lapique o Nuria Fernández Tapias, además de algún actor o actriz de las nuevas hornadas que se ha dejado caer por allí. Y también es más que habitual que se celebren fiestas de lo más sofisticadas, como alguna de Guerlain, responsabilidad de las hermanas Valiño, que no se pierde nadie de la crème de la crème de Madrid o cualquiera de moda nacional o internacional, y en las que puede aparecer el fotógrafo neoyorquino más reconocido del momento o el modelo brasileño más perseguido... En fin de semana, el ambiente se vuelve menos cool y aparecen los visitantes foráneos. Y la cosa cambia, por mucho que se empeñen los dueños en decir lo contrario. Por cierto, tiene aparcacoches y no cierra. 




			



			 




			SHIKKU 




			Lagasca, 5, 28001 Madrid 




			Zona: Retiro 




			Tel.: 914 319 308 




			Precio medio: 50-75 euros 




			



			 




			La verdad es que coloco Shikku entre los restaurantes de grupos porque merece la pena ser generoso y compartir este japonés, con identidad propia, con los amigos; pero da gusto ir en pareja, en grupo —reservando con tiempo, porque el sitio es pequeñito— o con una amiga, porque el ambiente es de lo más impactante. Los rojos, los grises y los negros, la barra de sushi o el techo adornado con falso coral no dejan a nadie indiferente. Como tampoco el tipo de clientela, que no sé dónde eligen los dueños, pero que siempre es guapísima. Gente joven y menos joven muy bien arreglada, pero sin excesos, y que se lo pasa divinamente mientras come maravillosamente también. Los dueños, Galo García Miñaur y Rafael Sánchez, antiguo sushiman de Suntory, están muy seguros de lo que ofrecen. Y no es para menos, porque todo está riquísimo. Yo, por buscarle alguna pega, diría que el sashimi normal está cortado un poquito grueso, para mi gusto, pero ellos dicen que lo hacen así porque son muchos los que se lo han pedido y que sólo cortan muy muy finito el de la casa, que se pasa por un golpe de aceite de oliva caliente y con zumo de cítricos. Me gustan muchísimo los makis, los niguiris son excelentes, especialmente el de pez limón con trufa; me moriría por probar el shot de ostra, que tiene un aspecto excelente, con sus huevas de salmón, lima y yema de huevo de codorniz —no lo hago porque hace años una ostra casi me mata—, y tienen, además de un cerdo empanado que es una delicia, un tataky de buey waygu espectacular. Sólo una pega: no tiene aparcacoches y el parking de Velázquez queda más lejos de lo que se cuenta. Cierra sólo los domingos y yo lo recomiendo muy especialmente... a quien les gusten los japoneses, claro. Aunque, la verdad, éste tiene de especial, además de todo lo narrado, que tiene algunas alternativas en caliente menos típicas de los japoneses con las que se puede contentar  a  los  que  no  gustan  en  exceso  de  la  comida  nipona. Tiene también una buena bodega, por si hay caprichos, unos postres ricos y unos precios altos, que suelen exceder los 60 euros... Pero se pagan hasta con gusto, por lo bien que se come y se pasa. 




			



			 




			EL VIAJERO 




			Plaza de la Cebada, 11, 28005 Madrid 




			Zona: Centro 




			Tel.: 913 669 064 




			Precio medio: 25-30 euros 




			



			 




			No puedo ser muy objetiva con respecto a El Viajero, porque antes que el propio lugar, que me apasiona, adoro a sus propietarios, Dolores Posadas —hermana de mi también queridísima amiga la escritora Carmen Posadas— y su marido, José Seco. Y sólo pensar en encontrarlos allí ya me da alegría. Pero lo cierto es que conocí El Viajero antes de conocerlos a ellos, hace ya unos cuantos años, y desde el primer momento decidí que iba a ser un lugar especialísimo de mi agenda. Y eso que no fui a cenar, sino sólo a tomar una copa en su segunda planta con un grupo de amigos. Lo cierto es que El Viajero tiene encanto por todas partes. Empezando por el edificio, que cuenta con tres plantas, una de restaurante, otra de bar de copas/disco y una impresionante terraza que se remata con las mesas que se colocan en la calle, en cuanto lo permite el soleado tiempo de Madrid. Está en el epicentro  del  barrio  de  La  Latina,  en  medio  del  mercado  de  La Cebada, y es un lugar que igual frecuentan cachorros de la jet como Samantha Vallejo-Nájera o su hermano Colate, desde hace años, o gente de todo tipo de procedencias, que lo descubre al pasar por ese esquinazo privilegiado de la Cava Baja. La comida es argentina, con buenas carnes, ricas ensaladas y unos crêpes de dulce de leche deliciosos, además de algunos platos de pasta y otras exquisiteces. Pero lo mejor es el ambiente, absolutamente cosmopolita, mezclado, lleno de gentes del mundo del arte y la bohemia —escritores, pintores, actores—, con la pijería más tradicional de Madrid, repleta de apellidos compuestos y looks de la moda más actual. Yo guardo una anécdota especialmente relevante del lugar, porque fue allí donde quedé con uno de los colaboradores  de  Prem  Rawat  para  acordar  hacer  una  entrevista que ha dado la vuelta a medio mundo y que continúa colgada en Internet. Yo había escuchado hablar del pacifista y tenía cierto interés en conocerlo, pero no sabía que el contacto con él me cambiaría la perspectiva vital y me haría buscar más la paz en mi interior. Tal vez es su espíritu pacifista, que impregna ese restaurante-bar de copas-terraza, a través de tantos de sus seguidores que lo frecuentan, lo que hace de él un sitio diferente, punto de encuentro de actitudes y procedencias, que es imprescindible conocer y que, cuando se conoce, es imposible dejar de frecuentar... Y más aún en verano. No tiene aparcacoches y el aparcamiento,  sobre  todo  por  la  noche,  está  bastante  complicado. Cierra los domingos. 




			



			 




			PIÙ DI PRIMA 




			Hortaleza, 100, 28004 Madrid 




			Zona: Centro 




			Tel.: 913 083 372 




			Precio medio: 50-75 euros 




			



			 




			Angelo di Salvo, más conocido entre sus amigos como Patatino, montó antaño el italiano Come Prima, que aglutinaba a todo el famoseo de la capital frente a sus riquísimos platos de pasta... El local tenía el aspecto característico de las trattorias italianas, y la calidad era espléndida. Pero Angelo se separó de su mujer y ella se quedó con Come Prima, que aún funciona estupendamente y que es uno de los restaurantes preferidos de Lolita y de sus hijos —«ellos van y piden lo que quieren, y luego me pasan la cuenta a mí»—, mientras Angelo se empeñaba en montar el mejor italiano de España. Y así ha sido conocido durante mucho tiempo su restaurante Più di Prima. Un restaurante italiano pero con mucha sofisticación tanto en la decoración —en tonos rojos, negros y beiges, y con cuidada y cálida iluminación— como en los propios platos de pasta —desde los más sencillos hasta los más elaborados—, pasando por sus excepcionales vinos italianos y sus impresionantes grapas. A mí me llevaron un día Paula Vázquez y Luis Medina otro, me encontré a Carlos García-Calvo en más de una ocasión y yo misma se lo recomendé a Duran i Lleida, que se convirtió en un clásico del local. La clientela gustaba de la clientela, del propio lugar  y,  cómo  no,  de  la  comida:  carpaccios, raviolis rellenos, todos los tipos de pasta, incluido ese pennete arrabiata que es mi preferido, vitello tonnato y un sinfín de platos más en los que no faltaban las sencillas ensaladas —pero estupendas gracias a sus materias primas de primera calidad, como una burrata impresionante— y, por supuesto, en temporada, esa trufa blanca  que  Patatino  quería  encajar  en  cada  plato  y  también cobrar a precio de oro blanco... —a quien le gusten los postres, que no perdone el tiramisú, que merece la pena—. Patatino se fue un día. Decidió que ya no aguantaba tanto estrés, se agarró de la mano de Adela, que era su pareja, y vendió el restaurante a Gianluca Faverio, un italiano de fiar y con experiencia que se apoya en el jefe de cocina, Alberto Righetti, y en su mujer, Ana Sánchez,  propietario  de  un  conocido  restaurante  italiano  en Mahón llamado Il Porto 225. 




			Gianluca Faverio ha mantenido al cien por cien de la plantilla y, desde luego, también el espíritu de Patatino, si bien su intención es la de rebajar la carta en estos tiempos de crisis, aunque no cuando la trufa blanca aparezca, naturalmente. 




			Lo  cierto  es  que,  aunque  se  echa  mucho  de  menos  a  ese Patatino loco, fetichista, más amante de los tacones que el propio Berlanga y buen regente de restaurante italiano donde los haya, Più di Prima sigue triunfando y en sus salas se siguen viendo caras conocidas, como la de Fonsi Nieto o la de tantos otros. Vamos, que, aun sin Angelo, Più di Prima sigue estando en plena forma y recibiendo a lo mejorcito de cada casa, ya sea política, económica, deportiva o del mundo del espectáculo. Y eso que no es precisamente barato —es difícil bajar de los 60 euros con un vino mediano—, y que no hay aparcacoches ni parking cercano, y conseguir un taxi es un infierno. Cierra domingos y lunes a mediodía. 
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