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LUIO
CONSCIENTE

Por CARLOS SANCHEZ REY
I

El 'lujo consciente' es la respuesta
que desde Cambiol6 proponemos
ala percepcion de que el lujo

hoy va mas alla de la posesién
material y se centra en la calidad
de vida, la experiencia y la belleza,
considerando las implicaciones
éticas y ambientales de nuestras
elecciones de consumo de
productos, bienes y servicios

de alta gama. Es un retorno

al espiritu y al disfrute de lo
intangible. Al incorporar el lujo
consciente a nuestra plataforma
de comunicacién e informacién
contribuimos a la difusién de
valores sostenibles y éticos, y a que
cada uno mantenga encendida su
luz interior, su conciencia.
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ocupado toda la ciudad. Aun asi, queremos explorar los
alrededores y nos encontramos con tesoros como un an-
ticuario, Herrero, de origen esparnol que hace las delicias
de nuestras papilas estéticas. Con mobiliario vintage que
recupera y restaura de Jaeder Almeida, Sergio Rodriguez
0 el mismo Oscar Niemeyer nos sentimos en casa con su
conversacion entendida y apasionada. Sin duda un tesoro
al que recurrir para encontrar piezas inéditas de los gran-
des arquitectos y disefiadores del siglo pasado en Brasil.
Después del paseo, un taxi nos lleva hasta la Avenida
Paulista para tomarle el pulso a la ciudad mas energética
y lo hace atravesando el barrio de Jardim Europa, donde
descubrimos edificaciones que nos muestran el buen ha-
cer de la arquitectura autéctona. Mansiones que se hos-
pedan en la visibilidad mds extraordinaria y que hacen
del recorrido un goce a golpe de vista como un rosario

' 4
de impactos visuales que nos dejan con ganas de volver
con mds calma.

La calle Oscar Freire nos divierte con su jolgorio de
tiendas de marcas brasilenas e internacionales abarro-
tando la calle con un bullicio de alegria contagiosa. Lle- -
gamos a la Avenida Paulista y, tras pasearla de norte a FASANO SAQ PAULO ITAIM.
sur, llegamos al MASP, el Museo de Arte de Brasil que
levantara nuestra admirada Lina Bobardi en un ejercicio
de equilibrio sin parangon. Llego a sostener el edificio so-
bre cuatro pilares dejando un vano de unas proporciones
inimaginables donde el aire parece ser el elemento cons-
tructivo mds reconocible. Solo Alvaro Siza se atrevié, en

Brasil, tierra vibrante y diversa, despliega ante nosotros un mosaico cultural
y natural que encanta a quienes exploran sus vastos horizontes. Desde la
bulliciosa metropolis de Sao Paulo hasta la serena belleza de Floriandpolis y la
exuberante vitalidad de Rio de Janeiro, cada rincon de este pais sudamericano
teje una historia unica. En este articulo, nos sumergiremos en la riqueza de
estas tres joyas brasileias, descubriendo la mezcla de modernidad, tradicion
v una naturaleza que se despliega en una danza encantadora.

terrizamos en un Sao Paulo de madrugada donde el calor o la

falta de frio es lo primero que nos llama la atencién. Una mega-

16polis que nos intriga porque sus dimensiones son inabarcables

y su oferta en todos los dmbitos es cuasi ilimitada. Nos recibe

una ciudad aparentemente hostil con edificios que se multipli-

can clondndose en alturay tipologia hasta donde la vista alcanza.

El trafico simula el caos del universo en sus atascos. Autopis-

tas infinitas que como lianas gigantes marcan la ruta en kilémetros de atascos a sus

desesperados, pero acostumbrados conductores; casas coloniales que viven huér-

fanas bajo la proteccién de enormes naves industriales; edificios imponentes que se

asoman de reojo a favelas que hacen de su recogimiento y tipologia una urbaniza-

cion del siglo XXI. La jungla urbana es un concepto y se hace realidad aqui como en

pocos lugares del mundo, por eso también encontramos ficus gigantes emergiendo

sin pedir permiso por cualquier calle en el intento de colonizacion de una tierra que
fue suya.

Elegimos el hotel Fasano Itaim donde la marca es un referente en el pais que la vio
nacer y que colma en cada una de sus propiedades a los huéspedes mds exigentes.
Itaim es una de sus mads recientes inauguraciones. Con un estilo cercano al moder-
nismo brasilefio nos cuenta una historia de buen gusto enmarcada en hormigén
y envuelta en listones de maderas nobles tropicales. La sensacion es apabullante,
pero no excesiva, aunque estemos en el pais de la exageracion. La sutileza de sus
espacios se ve sabiamente salpicada por un mobiliario autéctono que representa
lo mejor de los diseniadores brasilefios, desde Sergio Rodrigues a Jaeder Almeida.
El estudio de sus telas y colores simplifica la vision de conjunto y se aparea con la
emocion de percibir la belleza elaborada en pequenos detalles, mesitas de caoba, si-
llones generosos, ldmparas con pantalla de pergamino. En definitiva, una atmdsfera
que es la que recibe y enamora al que se adentra en sus dominios.

Nos topamos de frente con el Comic Com Experience, un festival que se celebra
en la ciudad este fin de semana y que ha triunfado previamente en ciudades como
Los Angeles alcanzando un niimero de seguidores y gamers superlativo que han
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un homenaje creemos a la propia Bobardi, con el Pabe-
ll6n de Portugal en la Expo de Lisboa donde la panza de
hormigon oscilaba caprichosa colgante desde sus unicos
agarraderos laterales.

Nos acercamos a visitar también el hotel Unique de
Julio Ohtake, de hace 23 afios y que sigue siendo un hito
en el catdlogo de edificios. Volvemos a la calidez del hotel
para recibir un tratamiento corporal que relaje nuestros
muisculos afectados ya por el sindrome de Stendhal para
luego refugiarnos en Gero, su unico restaurante en ho-
menaje al nombre del dueno, que ofrece el glamur que
se espera del sello Fasano y, al mismo tiempo, una comi-
da italiana que no deja indiferente. Vieiras, gambas rojas,
pulpo, pasta reciente con Cacho Pepe o el contra filete de
wagyu son solo algunos de los platos que te hardn repetir
unay otra vez.

Fuera de nuestros dominios decidimos cenar en un
restaurante que nos han recomendado en el hotel Emi-
liano y nada mds entrar empezamos a entender por qué.
La apertura visual de su lobby se complementa con la
limpieza formal en la estructura con unos techos altos,
altisimos, que lo elevan a la categoria casi de catedral del
comer. El mobiliario es justo el que necesita el ambiente
con sillones de destacados arquitectos brasilefios, como
no, encontrando entre ellos a los hermanos Campana o
Jaeder Almeida. Una cristalera gigante de suelo a techo
muestra al comensal las mds de 300 referencias de vino
que atesoran. La comida es muy sabrosa y estda muy bien
emplatada, haciendo de cada entrega una pequeria obra
de arte comestible.

Nos gusto tanto el concepto del restaurante y hotel que de-
cidimos alojarnos en Rio de Janeiro en la misma cadena.
Al dia siguiente, volamos a Floriandpolis, la joya costera de
Brasil que cautiva con su encanto natural y su fusion tinica
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EMILIANO RIO

LASAI

ANDERSON QUEVEDO.

entre playas de ensuerio y una rica herencia cultural. Co-
’ ' nocida como la “Isla Mdgica’, esta ciudad islefa ofrece un

FUso

OCYA LEBLON

escape paradisiaco donde las aguas turquesas del Atlanti-
co acarician interminables extensiones de arena dorada.

Desde la exuberante vegetacion hasta la arquitectura
colonial, Floriandpolis invita a explorar su belleza diversa,
donde la vida moderna se entrelaza armoniosamente con
las tradiciones arraigadas, fusionando el ritmo relajado
de sus playas con la energia vibrante de su vida nocturna
y la autenticidad de su cultura local.

Aqui la naturaleza y la historia convergen y nos dis-
ponemos a descubrirlo desde Fuso, un hotel de reciente
apertura fusionado con la naturaleza donde se emplaza.
Sus colores, el verde de la exuberante vegetacion que lo
camulfla, el azul del océano al que se asoma sin complejos
y tierras, los de su paleta decorativa que define mobilia-
rio y espacios. Su compromiso con la sostenibilidad es
auténtico e indiscutible. Aqui todo es natural y orgdni-
co segln el deseo y propdsito expreso de su fundadora,
Eduarda Tonietto, que con 35 anos recorrié hoteles de

FASAND SAO PAULD ITAIM.
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medio mundo durante casi un ano para traer retazos de
ideas que construirian su sueno. Y el sueno de cualquiera,
porque visitarlos es lo mds parecido a habitar la Natura-
leza desde el resguardo de unos bungalows que sirven
de punto de fuga hacia un universo que enamora. Bajar a
desayunar al comedor de tonos claros es una experien-
cia de calma continuada donde todo el personal viste con
atuendos expresamente pensados para no interferir en
los sentidos. Otra vez los tonos tierra y tejas se apoderan
de esta danza servicial que te acerca los manjares, porque
es lo que son, en platos de barro cocido que magnifican
su sabor. El servicio estd sin duda a la altura de su belleza.

Nos decidimos a visitar la Fortaleza Sao José da Ponta
Grossa, un fuerte portugués ubicado a pocos pasos, para
comprobar la solidez visual de unos muros que intenta-
ban proteger la region de invasores, principalmente es-
panoles, que podian impedir la consolidacion del domi-
nio portugués en el siglo XVIII.

Tras la historica visita decidimos salir a correr por la
conocida playa de Jureré para empaparnos de la energia

del lugar y, gracias a que llovia, se hizo mds fdcil la tarea.
A pesar de empaparnos por fuera, descubrimos una na-
turaleza que ya no vemos porque nos hemos convertido
en una parte mas del escenario viviendo la experiencia
como una realidad aumentada de unicidad vy, fundidos
con el paisaje, ya no somos meros observadores, sino la
realidad misma.

Con este estado de elevacion nos acercamos al spa
para recibir un masaje que acaba de derretirnos bajo
unas manos expertas que se mueven como anguilas por
nuestra espalda fluyendo como aguas salvajes en busca
de la liberacion final, el océano de plenitud.

El atardecer desde la atalaya que es nuestra habita-
cion no se puede describir. Una alfombra verde a nues-
tros pies dirige nuestra mirada hacia un azul revelador,
el océano en su inmensidad matizado por algunas islas y
siluetas de cabos a lo lejos.

Un predambulo inmejorable para una cena de altura,
porque aqui la cocina,con el chef Anderson Quevedo al
mando, busca la excelencia incansablemente en cada
plato, y hemos de decir que lo consigue. Nos acercamos
al centro histdrico de Floriandpolis y recalamos en el Ar-
mazém Rita Maria, un mercado a la europea con nume-
rosos puestos de comidas variadas. Asi que seguimos el
recorrido del barrio colonial o lo poco que queda de €l
con fachadas en colores pastel y adoquines en el pavi-
mento. De ahi nos fuimos al Mercado Publico, donde el
bullicio se apodera de los sentidos con gente yendo y vi-
niendo entrelazando puestos de comida y de venta varia-
da en una especie de hormigueo incesante que nos invita
a regresar a la paz de nuestra jungla en medio del todo,
de nuestro todo.

Llega el momento de partir, de dejar el paraiso dentro del
paraiso y no sin tristeza poner rumbo a otro destino no
menos excitante, Rio de Janeiro. Esa ciudad que cautiva
con su energia vibrante y su impresionante puesta en
escena, se convierte en el broche de oro perfecto para
nuestro excepcional recorrido. Con playas de arena do-
rada, la iconica estatua del Cristo Redentor abrazando la
ciudad desde lo alto y una cultura que baila al ritmo de la
samba, Rio es una experiencia inigualable.

En este marco de belleza y diversidad, nuestro hotel
se erige como un oasis de lujo y comodidad, fusionando
la esencia carioca con servicios que elevan la estan-
cia a una categoria de elegancia unica. Recorremos los
primeros kilometros de Copacabana extasiados ante el
ir y venir de banistas, surfistas con tablas gigantes en
bicicleta, colores de sombirillas, sol, mucho sol, el que
se necesita para banar el pavimento que en su dia tra-
jeran los conquistadores portugueses con la técnica de
los pedreiros, consistente en ir colocando piedras ha-
ciendo grafismos figurativos y que, en el caso de Rio,
tienen un efecto hipndético gracias al paisajista brasilefio
Roberto Burle Marxa.

La llegada a Emiliano, nuestro hotel, es mds impre-
sionante de lo que habifamos imaginado. La visién arqui-
tectonica del talentoso Arthur de Mattos Casas redefine
el modernismo brasilefio. El minimalismo y la meticu-
losidad en cada detalle dan vida a un entorno sofistica-
do y acogedor que se integra de manera impecable con
el espiritu carioca. Con una elegancia en vena que deja
traslucir su fachada de celosia cambiante nos recibe la
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discrecion hecha edificio. La fachada, con su diseno or-
ganico y dindmico, se presenta como una auténtica obra
maestra. Los detallados “cobogds” no solo deslumbran
estéticamente, sino que también permiten que la luz y
las preferencias de los huéspedes den forma al edificio.
Es una arquitectura que cobra vida y se convierte en una
experiencia visual y funcional tnica.

Esa elegancia con la que los verdaderos connoisseurs
viven rodedndose de belleza que no grita, sino que res-
ponde a una estética aprendida, pausada y que resalta
por si sola para el ojo educado. Es su razon de ser. Una
puerta de cristal translicida impide ver desde el exterior
lo que ocurre en el interior y se desliza con elegancia
ante la presencia de una cara amiga abriendo el tesoro
que se esconde detrds de ese umbral vitreo en forma de
espacios bien configurados para la funcién que se les ha
encomendado. Un bar nada mds entrar con piezas de
Paola Lenti o Sergio Rodrigues, entre otros, para pasar
a la recepcion, que se articula con dos sillones de Lina
Bobardi en torno a una mesa de Isamu Noguchi con una
ldmpara de Vibia que te vigila desde arriba con elegancia
silenciosa.

La siguiente sala es la mds especial, dispuesta a modo
de biblioteca con techos altisimos y dotada de un jardin
vertical que la alegra con su verdor. Dispersos, pero per-
fectamente colocados, encontramos el icénico Mole de
Sergio Rodrigues multiplicado por cuatro en torno a una
mesa de Almeida. El spa tampoco nos deja indiferentes
trufado nuevamente de mobiliario icénico. Nos acalora-
mos desde el interior de la sauna con toda Copacabana
abierta en canal que se muestra impudica a través de un
cristal transparente de suelo a techo.

LASAL
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Para bajar esta sensacién subimos a la piscina del roof-
top. Y aqui ya el alma se nos desparrama, como lo hace
el agua de su infinity pool fundiéndose con el océano. Es
la plenitud para un ojo inquieto. Nos quedamos absortos
unas horas tirados en las hamacas afrontando esta vision
e intentando digerirla lo mejor posible. Pero mas alla de
la opulencia y el confort, lo que verdaderamente me con-
movio fue el compromiso del hotel con la sostenibilidad y
la responsabilidad social. El “Pijama Emiliano Meninos de
Luz” ejemplifica esta filosoffa de manera extraordinaria.
La reutilizacion del 90% de las sdbanas del hotel en un
ano es asombrosa, y la donacion del 100% de los ingresos
de estos pijamas a la organizacion Solar Meninos de Luz
refleja un auténtico compromiso con la comunidad local.
Se puede resumir como una experiencia que te sumerge
en el lujo, la sostenibilidad y la solidaridad, todo en un
entorno de belleza y sofisticacion.

Después de disfrutar del brunch que ofrece los fines de
semana el hotel con platos altamente elaborados y pre-
sentaciones mas que notables, queremos probar sabores
de la ciudad, adonde van los locales y nos decidimos por
Toto, un restaurante contemporaneo con aspecto de neo-
bistro parisino y ambiente relajado. La comida es sencilla
(0 mejor dicho, sencillamente exquisita) con influencias
de paises que admira su chef, Thomas Troisgros, el po-
pular Toto, pronunciado Totd, su apodo desde la infancia,
cuarta generacion de chefs en la familia con sabores que
“calientan” el alma como ellos mismos dicen. Mds que
recomendable. Seguimos la estela de descubrimiento en
Ocya, un restaurante tan elegante como el publico de la
zona que lo frecuenta, el barrio de clase alta Leblon. El
mar es su sena de identidad y es de ahi de donde se pro-
veen para servir un producto pescado de forma artesanal
y consciente. Para ellos, el mar “da la vida que protege,
alimenta y fortalece”. Es esa union de elementos natura-
les, agua y fuego, el de sus brasas, lo que crea esta magia
en boca totalmente sostenible.

Dejamos para el final el restaurante vasco Lasai (tran-
quilo, en euskera), la Experiencia con mayusculas en Rio,
va que este estrella Michelin esta considerado como el
mejor restaurante de la ciudad. Al frente de sus fogones,
Rafael Acosta, que después de pasar cinco anos por el
reconocido Mugaritz decidi6 instalarse a lo grande ha-
ciendo de la gastronomia brasilefia su sena de identidad.
Las verduras de kilémetro cero son su eleccion principal
para ofrecer un menu cerrado a ciegas. Te sientas en una
barra de Corian y €l te da de comer lo que haya elegido de
temporada y proximidad. Frescura maxima como ban-
dera indiscutible e innegociable.

Comienza el baile, porque una pléyade de ayudantes de
cocina se mueven a un ritmo preciso y vertiginoso mien-
tras preparan los alimentos que nos ofrecen con la ex-
plicacion profesional de cada paso. Ocho aperitivos, tres
platos principales y dos postres. Un espectdculo sensorial
dificil de traducir porque el juego de sabores en boca no
deja indiferente a ninguno de los diez comensales que se
asoman a los fogones desde donde se hace la magia que
hace volar tu paladar a territorios inexplorados y enor-
memente satisfactorios. Sin duda un must si viajas a Rio.

Nos hemos quedado sin tiempo para visitar el Cristo
Redentor, el Pan de Azucar, el Museo del Conocimiento
(de Calatrava, por cierto) o el Jardin Boténico, que nos en-
canta, asi que tendremos que volver pronto a esta ciudad
que nos enamora para acabar la tarea que hemos dejado
pendiente.

EMILIANORIO

Capital del lujo consciente

La luminosidad cautivadora del Mandarin Oriental Ritz
Madrid es un retorno esplendoroso a la belle époque, se-
gun palabras del arquitecto Rafael de La-Hoz, encargado
de su reciente cambio. La majestuosidad de sus cuatro
metros de puertas de entrada, la apertura de un segundo
acceso con vistas al Museo del Prado y la recuperacion de
la béveda de cristal del Palm Court evidencian una refor-
ma impresionante inspirdndose en el Siglo de Oro espariol,
Veldzquez y el barroco. La coleccién de arte comisariada
por VISTO, guiada por la historia del Siglo de Oro espariol,
incluye obras como Remolino del Retiro y Danza Abanicos
y en las 153 habitaciones fragmentos de obras del Museo
del Prado se entrelazan con la experiencia del huésped.
Las emociones artisticas abrazan cada rincon, desde el
vestibulo hasta las suites, creando una atmdsfera dificil de
dejar atras. Fl Ritz, ahora Mandarin Oriental Ritz Madrid,
tras una renovacion de 99 millones de euros, vuelve a ser
el epicentro de la aristocracia, la politica y el espectaculo.
Con el diseno de interiores a cargo de Gilles & Boissier y
la oferta culinaria de Quique Dacosta, la esencia belle épo-
que se mantiene intacta en este iconico hotel, concebido
por Alfonso XIII para sus amistades aristocraticas y per-
dura como un oasis hedonista donde el tiempo se disfruta
mas que transcurre. Nada mds entrar, décadas de historia
e historias se hacen realidad en una atmdésfera etérea don-
de se puede percibir con claridad ese ambiente cargado de
alegrias y algiin que otro contratiempo y no resulta dificil
sumergirse en ese inconsciente colectivo que en una pe-
quena parte permanece de forma intangible, pero que se
respira desde el primer momento.

MAS EXCLUSIVOS DE MADRID

Como reza el refran, “algo tendra el agua cuando la bendicen”. Y nosotros
decimos lo mismo de Madrid. Algo tendra cuando todas las cadenas hoteleras
del mas alto nivel han decidido sembrar en la ciudad una semilla con su ADN.
En la encrucijada entre tradicion y vanguardia, Madrid despliega su encanto
cosmopolita, y las grandes cadenas hoteleras no han pasado por alto esta

vibrante amalgama. Os hacemos un resumen de los establecimientos mas

destacados para que podais elegir si decidis alojaros en la ciudad.
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Comemos en el Jardin del Ritz y aunque el invierno aprieta,
estd acondicionado para poder disfrutar de distintos me-
nus al aire libre con una seleccion de producto incompara-
ble adaptado a la temporada, como bocados crujientes de
tortilla, panceta y crema de huevo, el lenguado hecho en
horno Josper o la Quique Sorpresa para acabar. El desayu-
no también es una experiencia en si misma, un despliegue
de colores en forma de frutas y zumos se alinean en el co-
rredor de entrada ddndote la bienvenida a un dia que no
puede empezar mejor.

En los menus de Quique Dacosta se refleja el arte y
la maestria culinaria del chef, quien, ademds de dirigir
los cinco espacios gastronémicos del hotel, ha dejado su
impronta en desayunos, room service, afternoon tea y
eventos. Colaborando estrechamente con arquitectos, in-
terioristas, sommeliers y bartenders, ha creado un espacio
comun donde los lenguajes se entrelazan y nutren mutua-
mente ofreciendo una experiencia tinica sumergiéndose
en la despensa madrilefia y recalcando como el entorno
del iconico edificio condiciona su expresion culinaria. En
Deessa, presenta dos mentis: uno con platos representa-
tivos de su carrera, y otro, Quique Dacosta Contempora-
neo, donde reflexiona sobre la construccion considerando
el espacio que habita. El menu, que te da la opcion entre
Tradicional y Contempordneo, es una cascada continua
de platos que despiertan la sensacion de asombro en cada
bocado. La puesta en escena es diddctica, elegante y cer-
cana, destacando la aparicion del carrito del caviar y platos
como la gamba roja de Denia, las ostras sobre emulsion de
tomate o el arroz arboéreo de Colmenillas. La experiencia
culinaria, maridada con caldos excepcionales, es simple-
mente inolvidable.

Para acabar, siempre es recomendable una visita al spa,
ese espacio pensado en marmol y dorado (como la grife-
ria del bafio turco bafada en oro) que hace las delicias de
nuestros sentidos y acalla el ajetreo diario, convirtiendo el
disfrute en un bdlsamo continuo mientras lo vives y des-
pués, porque sus efectos se alargan en el tiempo. Sin duda
este es un hotel donde pasan cosas continuamente, no hay
mas que sentarse en el amplio y luminoso lobby y obser-
var el devenir de politicos, empresarios y socialités mien-
tras te conviertes en un espectador de excepcion del pulso
de la capital, de la vida misma.

Como un buque atraco el Hotel Four Seasons en el puerto
de Madrid, en plena Puerta del Sol, durante la pandemia. A
vista de pdjaro, el hotel tiene una superficie como la de un
barco, que abarca casi una manzana entera, pero hecho
de retales, como un patchwork que conforman los cinco
edificios diferentes que el grupo Lamela cosi6 unificando
todo su interior en un ejercicio impecable de ingenieria ar-
quitectonica.

Del interiorismo se encargé Martin Brudnizki, quien
aposto por la sobriedad y el clasicismo, ddndole a todo el
lugar un toque elegante y atemporal. El hall de entrada nos
recibe con la ampulosidad de lo que fue un gran banco y
sus dimensiones impresionan por la grandiosidad y calidez
que rezuma. Dorados, mdrmoles, terciopelos y flores em-
papelan este espacio que te hace sentir sus hechuras desde
el momento en que te dan la bienvenida a su universo.

El ambiente respira seriedad informal y los huéspedes
se mezclan con visitantes en este espacio de glamour se-

Y
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reno que ayuda a la capital a posicionarse entre sus iguales
a nivel europeo. Se percibe con facilidad que el estable-
cimiento se nutre de arte en muchas disciplinas como la
pintura, la forja o el cristal, lo que aviva atin mads el ojo del
buscador de belleza, generando una sensacion de bienes-
tar en todas sus dimensiones.

Las habitaciones gozan de vistas a dos de las calles em-
blemadticas de la ciudad. Siendo espaciosas, llama la aten-
cién su buena distribucion, que permite independencia y
continuidad al mismo tiempo entre los distintos espacios.
Cabe mencionar su piscina cubierta con spa, donde brilla
con luz propia el mobiliario de Kettal, que también distin-
gue la terraza adyacente con disenos de Patricia Urquiola
para la firma y desde donde podemos gozar de una vista
panordamica de la capital desde su mismo corazon.

Cenamos en Isa, el japonés que corona el hall de entra-
da con una decoracion ligeramente mas canalla y que hace
del dinamismo espacial (son cuatro salas diferentes) una
sena de identidad. Luces tenues, muisica de D] y techos ba-
jos invitan a la intimidad de una conversacion alrededor de
un cocktail como el Iipulo, que nos encanta. Con la ma-
jestuosa entrada del Circulo de Bellas Artes como telén de
fondo, empiezan a desfilar nigiris, sashimi, sushi e incluso
wagyu por nuestros platos para dejarnos con la sensacion
de estar en el place to be.

Su otro restaurante, Dani Brasserie, cuyo chef colabora-
dor es Dani Garcia, nos ofrece un mend lleno de alegrias
con tartares que emocionan y unos langostinos en tempu-
ra que te obligan a pedir una segunda ronda. El rib eye o
su emblemdtica hamburguesa tampoco podian faltar para
una velada deliciosa. El espacio aqui es un poco distinto
al resto de la decoracion, mds desenfadado y atrevido en
colores y mobiliario. Ademads, la atmdsfera conseguida se
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combina a la perfeccion con las vistas que este ofrece so-
bre tejados y monumentos emblemdticos de su alrededor.

Lo que parece un bosquejo arquitecténico emerge de una
ladera de la Castellana para hacerse firme a la vista en
formas geométricas equilibradas. Un gran rectdngulo se
apoya con suavidad en una linea que se pierde y se con-
funde en ocasiones con los drboles que la acomparian. Una
entrada amplia y suntuosamente sencilla recibe ya desde
fuera al huésped, que encuentra la bienvenida a un hall
espléndido, bien calibrado en proporciones, que sirve de
base para distribuir elegantemente todas las vivencias a
las que puede optar el cliente, desde las habitaciones a los
restaurantes o el spa.

La amplia habitacion se articula con elegancia sirviendo
de escenario a las imdgenes cotidianas que se producen a
la luz de un ventanal apaisado desde donde abarcamos un
buen tramo de la Castellana. La principal arteria que ver-
tebra la ciudad de norte a sur se ofrece generosa a servir
de reposo para el ojo del cliente, que descansa entre su
arboleday las edificaciones que a distancia se disponen en
el otro lado del paseo.

Su spa esta envuelto en listones de madera que se her-
manan con el marmol travertino y de su union emana una
atmosfera de tranquilidad que te embriaga. Sus puertas la-
bradas con figuras que parecen sacadas de la obra de los
Delaunay te abren el camino a universos diferentes dentro
de la propia serenidad que se respira en todo el espacio.
El masaje que resulta de una camilla calefactante y unas
manos prodigiosas obra el milagro en si mismo de su-
mergirnos en terreno del relax donde cuerpo y alma se
calman para alcanzar una suerte de nirvana diminuto du-
rante unos momentos.

Para saciar el apetito tenemos Las Brasas, que hace
honor a su nombre porque todo es producto de tempo-
rada pasado por el fuego del sabor, desde verduras hasta
carne o pescado. Otro de sus restaurantes es Amos, o de-
biéramos decir El Restaurante, porque con Jesus Sanchez
al frente de sus fogones no se puede esperar nada que
no se sirva en mayusculas. Un menu degustacion que te
apremia al deleite paso por paso, 16 en total con entrantes
como anchoa sobre una base de marmol, roca marina, se-
tas salteadas con yema de huevo y trufa o el solomillo de
vaca gallega como colofdn te dejan satisfecho por dentro y
por fuera con una sensacion de completud que te acom-
pana el resto del dia o incluso de la semana. En Tarde.O no
hay que perderse su jamén y su queso con la degustacion
de negronis. Espectacular.

A destacar sin duda el desayuno con la buena dispo-
sicion en las distintas mesas y la organizacion impecable
entre cocina y servicio de mesa. jChapeau!

Acercarse al MAN (Museo Arqueoldgico Nacional) re-
habilitado por el estudio de arquitectura Frade merece la
pena en toda su dimension. Hacer un recorrido por la his-
toria real del ser humano es siempre una recompensa a la
curiosidad y una bendicion para el conocimiento.

Cerca del Kilometro Cero y a un paso del Teatro Real, la
Plaza Mayor vy el Palacio Real, el hotel se erige en la Plaza
de las Descalzas en la antigua sede del Monte de Piedad,
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un edificio de lineas limpias y contempordneas. Desde el
Jaffa de Tel Aviv no entrdbamos en un templo de nuestro
admirado John Pawson, pero nada mas cruzar el umbral
de sus dominios las sensaciones se agolpan enseguida,
sencillez, espacios despejados por donde chorrea la luz
libre de prejuicios y tranquilidad o mds bien paz. Porque
calma es lo que consigue este maestro del blanco en todas
sus intervenciones ejecutando con maestria las reglas de
la simetria, las proporciones y el color.

Dado el edificio tan singular donde se asienta el hotel
decidimos experimentar los dos accesos a la propiedad.
Primeramente, lo hacemos desde su cota mas baja, la que
da a un zagudn de dimensiones mds que generosas verte-
brado por una escalera en yeso de tipo orgdnico que llena
por si sola el espacio. Ese caracol que se eleva y nos eleva
tiene el ADN Pawson en su helicoidal milagro estético y
nos conduce sin prisa, pero sin pausa, permitiéndonos ad-
mirar el espacio que vamos dejando y del que somos cen-
tralidad necesaria. Un primor de subida que desemboca en
la amplitud de un lobby aparentemente informal donde se
mezclan huéspedes de todas las nacionalidades con publi-
co local para hacer una vida desenfadada repantigados en
sus sofds. La otra entrada es una obra de arte en si misma,
va que una portada barroca de Pedro de Ribera enmarca
una experiencia de luz, o debiera decir de luminosidad,
que baria un arco de medio punto continuo y continuado y
que nos lleva a modo de ttinel a descubrir “el otro lado”. La
genialidad en la ejecucion serfa propia de Turrel, el escultor
de la luz mds actual y nos deja embelesados ese trayecto
de pocos metros que se aleja de la sensacion de claustro-
fobia que légicamente deberia transmitir para envolvernos
en otra de relajacion y sentimiento onirico de paz.

Ya estamos en el lobby, hayamos entrado por elevacion
o por induccién donde el ambiente es de bullicio callado
porque la apertura visual y el despliegue del mobiliario asi
lo presentan. Es sentir que has llegado a un sitio que ya
conocias de alguna manera y donde te sientes comodo.
Lograr ese sentimiento lleva mucho oficio detrds ayuddn-
dose incluso de una mesa de billar con tapete azul Klein
de Emmanuel Levet Stenne, meticulosamente esculpida
a partir de una unica losa de marmol blanco Bianco Ne-
vemate y que polariza la atencién mds inmediata dando-
le un toque mads ligero, juvenil y contempordneo a todo el
conjunto. Aqui los guinos a la cultura madrilenia y espariola
persisten, destacando un imponente tapiz de la Real Fa-
brica de Tapices y diversos mantones de Manila. La fusién
de estos detalles se entrelaza con la presencia de disefios
notables, como los sofds y sillones de Jean Michel Frank o
los taburetes de bronce reciclado de Maison Integre.

Las 200 habitaciones del hotel, incluidas las 23 suites,
combinan paneles de roble oscuro con tonos blancos y
cremas, muebles hechos a medida y texturas como el lino,
la piedra caliza o la madera. El toque mas distintivo lo pone
el espectacular cabecero retroiluminado hecho a medida
en yeso y que se inspira en la forma del pdrtico barroco
del hotel.

El spa hace de su vaporosidad una religion. Una legion
continua de cortinas blancas sirven de cascada a la luz
que resbala por ellas desde el techo hasta estrellarse en el
suelo. Aqui, un facial de expertas manos hacen de nues-
tro rostro una transmutacion en estado de gracia. Subimos
a la terraza que es una atalaya convertida en vergel para
descanso visual y olfativo de los que la pueblan principal-
mente en verano. Desde su piscina infinity pool el ojo des-
cansa en el cercano Teatro Real dibujando una silueta en
sus dorados atardeceres que queda impresa en la retina.

Cuando la oscuridad se apodera decidimos cenar en su
restaurante Oroya, palabra peruana que se refiere a una
cuerda para intercambiarse comida entre dos pueblos que
vivian separados por una montafia con forma de joroba.
Una cocina fusion entre mediterrdnea, asidtica y peruana.
Empezamos con un pisco souer y pinta bien. Los sabores
que van llegando conquistan y colonizan nuestro paladar
por su variedad y singularidad. Sabores desconocidos que
despiertan nuestras papilas y avivan el deseo de seguir
probando mds y mads. Interesante su Punch Room, que
significa cinco en hindd, donde los cocktails tienen una
combinacion unica de cinco ingredientes que son destila-
do, citrico, notas dulces, dilucién y nota herbal. El sitio no te
dejard indiferente con una decoracion intimista y cercana
para poder degustar esta experiencia unica en la ciudad.

Explorar la majestuosidad del Hotel Santo Mauro (siglo
XIX) en Madrid es adentrarse en una narrativa de elegan-
cia atemporal y lujo discreto. Este enclave histdrico, anta-
no residencia del duque de Santo Mauro, ha trascendido el
tiempo, transformandose en un santuario de sofisticacion
en pleno corazon de la capital espanola. Desde la impo-
nente fachada que saluda a la ciudad hasta los rincones
intimos impregnados de historia, cada detalle de este hotel
revela una historia fascinante y una hospitalidad que tras-
ciende las expectativas convencionales. Un recorrido don-
de el encanto se encuentra con el refinamiento, porque el
Santo Mauro no es solo un hotel, sino un capitulo vivo de
la esencia madrilefia. Hay que anadir la sefia de identidad
que estd impresa en toda la renovacion de telas y papeles
pintados que Lorenzo Castillo ha tenido a bien expresar en
este su universo estético, que marida a la perfeccién con la
propiedad en si.

Su brunch los sdbados y domingos es un verdadero
placer en si mismo rodeado de belleza absoluta. L.os pla-
tos van llegando en busca del tintineo de la plata sobre la
porcelana de Wedgwood y el comer se convierte en una
ceremonia donde saborear la vida.

Para comer decidimos acercarnos a un cldsico, Rubayat.
Si hay un lugar en Madrid donde la exquisitez de la car-
ne se convierte en una experiencia inolvidable, ese es, sin
duda, Rubayat en Cuzco, junto al estadio del Real Madrid.
Este restaurante, con Diego y Victor Iglesias al frente (ter-
cera generaci(’)n), ha sido un referente en la capital durante
anos, manteniendo su estatus como el destino gastrono-
mico para los amantes de la carne.

A pesar de lucir el cartel de “completo” con regularidad,
este espacioso local no sacrifica la dosis justa de intimidad
que los comensales desean. Cada plato en Rubayat es un
pasaje a Brasil, pero algunos destacan de forma especial,
como el carpaccio de setas con el toque magico del aceite
de trufa; los canelones de bogavante que conquistan los
paladares mas exigentes; la carne, que por si sola es ya una
experiencia, y para cerrar con broche de oro, un crepe de
dulce de leche coronado por una delicada yema de huevo.
El servicio es amigable y cercano, lo que anade un toque
especial a la experiencia. Sin duda, es uno de esos lugares
alos que querrds regresar unay otra vez.

A media tarde queremos hacer realidad un masaje
ayurvédico del que nos han hablado mucho, Harit, que
nos queda cercay decidimos probar. [legamos a este piso
adaptado, con aire hindu, que lleva liderando casi 25 afios
el Ayurveda en Madrid y dirfamos que en Esparia también.

Después de un masaje sentados nos tumbamos en la ca-
milla y cuatro manos se apoderaron de nuestro cuerpo
con el permiso del aceite de sésamo que hacia resbalar sus
dedos con la sincronia de una coreografia pergenada hace
siglos en la India. Descargar musculos y reconectar ener-
gias no tiene secretos para estas terapeutas que se alinean
con el ritmo para hacer de la experiencia algo inolvidable.
Para acabar, un hilo de aceite pendula sobre nuestras cejas
cartografiando nuestros pensamientos e hipnotizando los
sentidos para hacernos caer en trance. Queremos volver.

Después de semejante comunion, quisimos cenar en
otro cldsico ya de la capital, Robata. La realidad culinaria
nipona se impone en todos los continentes y aqui convive
con fluidez con una gastronomia peruana que se asienta
en una elaboracion compleja de los alimentos basandose
en una tradicion centenaria. Algo que ambas culturas tie-
nen en comun. El callejon donde se ubica, en pleno barrio
de Salamanca, nos recuerda las calles de Shibuya en Tokio
nutridas de restaurantes-taberna. El recibidor y las colo-
ridas cartas son un paso mds que te predisponen a Vvivir
la experiencia completa para acto seguido ser testigos de
un desfile de sabores que se abre paso en nuestro paladar.
Tiradito de pez limén, antikuchero, nigiri de toro, solomi-
llo de wagyu junto al increible crispy duck y un delicioso
postre hacen las delicias de nuestras papilas gustativas y
nos dejan con ganas de mas, de mucho més.
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