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  [image: Taza2]Según relatan los historiadores, el café se introdujo en Europa en el siglo XVII. Como tantas otras, su historia es la crónica de la conquista y el colonialismo. Durante siglos, los comerciantes árabes mantuvieron el monopolio del café bajo un estricto celo: solo vendían el grano tostado, jamás la planta, con lo cual evitaban que pudiera crecer en otras regiones. Pero los hábiles comerciantes holandeses consiguieron unos brotes y los plantaron en las islas de Sumatra y Java, sus colonias del Sudeste asiático. Desde allí un oficial francés transportó la planta hasta la isla de Martinica, desde donde se extendió como una mancha de aceite por todo el mundo, o mejor dicho, por el imaginario cinturón que rodea el Ecuador, que es donde crece el cafeto o planta de café.


  Con su llegada a Europa, los locales donde se consumía el llamado “vino árabe“ (por la costumbre de triturar los granos y fermentarlos en alcohol) se convirtieron rápidamente en lugares de encuentro y de sociabilidad, de conversación e intercambio, espacios artísticos y literarios. En efecto, los cafés de antaño eran un sitio donde pasar tardes enteras, hacer vida social e incluso política y cultural. Tanto es así que se podría hacer una historia de la literatura de los últimos siglos, y quizás también del arte europeo, visitando las cafeterías a las que acudieron poetas, pensadores y artistas. Baste recordar casos como el Café de Flore, en el barrio parisino de Saint-Germain, donde se veía a Jean-Paul Sartre y Simone de Beauvoir entrar como a su segundo hogar; del The George Inn, en Londres, citado incluso en alguna novela de Charles Dickens (lo difícil sería encontrar algún bar de la vieja Londres que no visitara ese escritor); o del A Brasileira en Lisboa, donde aún se ve a Fernando Pessoa –aunque sea fundido en bronce– apurar impertérrito su rutinario bica.


  En el caso español, hablar de cafés implica hacerlo también de tertulias, ya sean las de Valle-Inclán, Gómez de la Serna o las aún vigentes del madrileño Café Gijón. Cómo no recordar el barcelonés Els Quatre Gats, donde un jovencísimo Picasso hizo sus “primeros pinitos”; o el caso de Josep Pla, que dedicó interminables líneas a teorizar acerca de la vida de café como un relevante acto social. Y es que un café es, en palabras de Benito Pérez Galdós, “una gran feria en la cual se cambian infinitos productos del pensamiento humano”.


  No son pocas las corrientes ideológicas que han nacido o tomado cuerpo en la atmósfera nostálgica de los viejos cafés, donde vidas anónimas y legendarias, reales y de ficción se entrecruzaban sin solución de continuidad. “Sin los cafés decimonónicos o modernistas de Viena, Budapest, Praga, Cracovia, Berlín, Bruselas, Ámsterdam o París no se comprenden los movimientos estéticos contemporáneos», sentencia Antonio Bonet Correa en Los cafés históricos (Editorial Cátedra, 2012). Muchos de aquellos pioneros todavía subsisten, como el Café Karpershoek de Ámsterdam, que se remonta a 1606; el Procope de París, inaugurado en 1702; o el Café Florián de Venecia, que abrió sus puertas en 1720. Incluso la tradicional cultura de los cafés de Viena ha sido incluida como “práctica social" en la Lista del Patrimonio Cultural Intangible de la UNESCO.


  De ahí que hoy en día la visita de estos cafés tradicionales es para muchos casi una peregrinación, un plan imprescindible durante sus paseos por muchas capitales europeas. Esperamos que esta selección y acercamiento a los mejores cafés de Europa sirva de guía y estímulo, con la única premisa de que conocer su devenir histórico hará que el café sepa incluso mejor.
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    ÁMSTERDAM
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    Café Americain
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    [image: Capitular13]El Café Americain, conocido como “el salón de Ámsterdam”, forma parte del American Hotel desde el año 1902. Situado en un edificio histórico junto a la animada plaza Leidseplein, un centro neurálgico de las comunicaciones de la ciudad, el interior del café respira una marcada atmósfera de estilo art nouveau con coloridas vidrieras, originales lámparas y una destacada colección de cuadros. En las paredes se observan pinturas al óleo originales de 1930, y entre el mobiliario destaca especialmente la antigua mesa de lectura situada junto al ventanal con vistas al Teatro de la Ciudad, una reliquia modernista aún en uso y que lleva el nombre del escritor Harry Mulisch, considerado uno de los “grandes" de la literatura neerlandesa de postguerra, que al inicio de su carrera, en los años cincuenta del siglo pasado, pasaba largas horas de lectura y escritura en esta mesa.


    El café esta emplazado junto al canal y pegado al parque Vondelpark, en una zona de la ciudad con gran animación nocturna, rodeado de teatros y centros culturales, con lo cual suele estar muy animado tras caer la tarde. Es un agradable local para desayunar, probar su menú al mediodía, cenar con platos clásicos de una brasserie, o simplemente acudir a disfrutar de un café o una cerveza en un ambiente elegante y relajado. Su terraza junto a la fuente Hans Snoek fontein, situada en medio de la plaza Leidseplein, permite disfrutar en los días soleados del verano neerlandés.


    Gmap


    Leidsekade 97. Tel. +31 20 556 3010. Abierto todos los días desde las 6.30 hasta medianoche (sirven la cena hasta 22.30 h). www.cafeamericain.nl


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Cafe Karpershoek


    Es el café más antiguo de Ámsterdam, construido en 1606 como posada para los marineros de los barcos de la Compañía Neerlandesa de las Indias Orientales. El antiguo puerto ya desapareció, pero el Café Karpershoek permane casi sin cambios, con sus paredes forradas en cálida madera y una fina capa de arena en el suelo, una tradición que perdura de cuando los clientes escupían al suelo el pegajoso tabaco de mascar, que así era más fácil de limpiar. Situado junto al Martelaarsgracht o Canal de los Mártires y a pocos metros de la Estación Central, el café cuenta con una agradable terraza y está pleno de detalles que han resistido el paso del tiempo y que vale la pena ir descubriendo entre cerveza y cerveza.


    Gmap


    Martelaarsgracht 2. Tel. +31 20 624 7886. Abierto de 11 a 1 h. entre semana y de 9 a 2 los fines de semana. http://cafekarpershoek.nl
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    BARCELONA
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    Cafè de l’Òpera
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    [image: Capitular14]Justo enfrente del Teatre del Liceu, en pleno paseo de las Ramblas, abre sus puertas el Cafè de l’Òpera, uno de los más antiguos de la ciudad y un clásico lugar de encuentro de intelectuales y artistas. Si bien fue inaugurado como tal en 1929, el local inicia su actividad a finales del siglo XVIII como tasca-hostal y punto de partida de los carruajes que viajaban hacia pueblos de la comarca y otras ciudades como Zaragoza o Madrid.


    Con la apertura en 1837 del Gran Teatre del Liceu y la llegada del ferrocarril, el establecimiento se transforma y así, a mediados del siglo XIX, ya era una afamada chocolatería de estilo vienés, con cálidas paredes de madera repujada adornadas con cristales, espejos y pinturas clásicas, algunas de las cuales se conservan actualmente. Convertido en uno de los locales más elegantes de la ciudad y punto de encuentro de la burguesía barcelonesa, se llega a finales del año 1928, en que los antepasados de los actuales propietarios adquieren el establecimiento y siguiendo la tendencia de la época lo redecoran en estilo modernista, ya como Cafè de l’Òpera, tal y como ha llegado a nuestros días, en que forma parte del patrimonio histórico de la ciudad.


    El café aún conserva el ambiente bohemio y señorial que impregnaron los pintores, escritores, personajes de la farándula, así como los músicos y cantantes del vecino Teatre del Liceu que frecuentaban el local, y al que hoy se suman también los turistas que se toman un respiro al ritmo frenético que imponen las Ramblas, acompañados de un excelente café o un chocolate a la taza.


    Gmap


    La Rambla, 74. Tel. 933 177 585. Abierto todos los días de 8.30 a 2.30 de la madrugada. www.cafeoperabcn.com


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Els Quatre Gats


    Situado en pleno barrio gótico de Barcelona, su historia comienza en París a finales del siglo XIX, donde su fundador, Pere Romeu, trabajaba como animador de cabaré. Seducido por ese ambiente, decidió crear en Barcelona un lugar parecido, para lo que contó con el apoyo de algunos amigos, como Ramon Casas, que pintaba carteles para sus espectáculos, y Santiago Rusiñol, quien opinaba que lo esencial que ofrecía el local era “el alimento del espíritu”. Durante los escasos años que se mantuvo activo, de 1897 a 1903, pasaron y también dejaron su huella Ruben Darío y Picasso (que realizó aquí su primera exposición en 1900, con 17 años), entre muchos otros. 


    Situado en la Casa Martí, un edificio neogótico del arquitecto modernista Josep Puig i Cadafalch, fue a finales de la década de los 70 del siglo pasado que Els Quatre Gats salió de su letargo para convertirse en un café-restaurante renovado aunque de claro espíritu novecentista, donde vale la pena disfrutar sus tapas y mesas de embutidos, así como una carta que se basa en la cocina catalana tradicional, con veladas amenizadas por la música del piano.


    Gmap


    Montsió, 3 bis. Tel. 933 024 140. Abierto todos los días de 10 a 1 h. www.4gats.com


    

  


  
    Café del Centre


    El Café del Centre es uno de los escasos cafés modernistas que quedan en Barcelona y ha cambiado muy poco desde su apertura en 1873. El local conserva su decoración de maderas torneadas, mesas de mármol, espejos, óleos y una antigua barra también de madera trabajada. Algo apartado del ajetreo turístico de la ciudad, su clientela la forman vecinos del barrio del Eixample, hombres de negocio y ancianos lugareños que leen el periódico y alargan su taza de chocolate. Ofrece una amplia variedad de tapas, un menú económico al medio día y un agradable ambiente de barrio, cálido y sosegado.


    Gmap


    Carrer Girona, 69. Tel. 934 881 101. Abierto de Lu a Vi de 8 a 23 h, Sa 11 a 23 h. Do cerrado. https://es-la.facebook.com
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    BERLÍN
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    Café Einstein Unter den Linden


    
      [image: Kaffeehaus]
    


    



    [image: Capitular9]El Café Einstein se emplaza en la soleada avenida Unter den Linden, a 150 metros de la Puerta de Brandemburgo y ocupa la planta baja de la casa Pietzsch, un edificio de oficinas y comercial construido entre 1993 y 1995. Se trata de una de las guaridas preferidas de artistas, intelectuales, políticos, periodistas y otras celebridades de la ciudad, que aunque al visitante ocasional le resulten desconocidos si que podrá apreciar la atmósfera ilustrada que reina en el local. El café organiza regularmente distintas actividades como lecturas de autores famosos y exposiciones fotográficas de artistas internacionales que presentan aquí sus más recientes trabajos. No es raro ver colgada de sus paredes la obra de fotógrafos consagrados, aunque cuenta con una sala anexa para las exposiciones más importantes.


    El Café Einstein Unter den Linden ofrece la calidez y el ambiente de las antiguas cafeterías vienesas, en cuya carta no pueden faltar una amplia variedad de pasteles, presidida por un exquisito apfelstrudel (el pastel de manzana tradicional de la cocina austriaca y del sur de Alemania); así como también especialidades típicas de la cocina centroeuropea como el wiener schnitzel (escalope vienés), gulash, una variedad de platos vegetarianos y una buena carta de vinos.


    Gmap


    Unter den Linden 42. Tel. +49 30 2043 632. Abierto cada día de 7 a 22 h. www.einsteinudl.com


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Prater Garten


    El biergarten (jardín de cerveza) más antiguo de Berlín abrió sus puertas en 1837. Ofrece un amplio espacio al aire libre bajo la sombra de añosos castaños, en mesas con bancos para compartir y un escenario para conciertos y espectáculos veraniegos. Se puede acompañar la cerveza con una buena variedad de perritos calientes, ensaladas y sopa del día. Local interior con cocina berlinesa.


    Gmap


    Kastanienallee 7–9. Prenzlauer Berg. Tel. +49 30 4485 688. Abierto a diario de abril a septiembre desde las 12 h (si el tiempo lo permite). El resto del año el patio está cerrado pero permanece abierto el restaurante de Lu a Sa a partir de las 18 h, y los Do desde las 12 h. www.pratergarten.de
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    BUDAPEST
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    Café New York
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    [image: Capitular5]Cuenta la leyenda que cuando el café New York abrió sus puertas en 1894 el dramaturgo húngaro Ferenc Molnár y sus colegas arrojaron las llaves al Danubio. Intentaban que nunca cerrara sus puertas, ya que les ofrecía un refugio cálido en un marco espectacular, además de papel y tinta gratis para trabajar. 


    Después de muchas vicisitudes, sistemas políticos y avatares históricos, el New York comenzó el siglo XXI con una renovación a cargo del prestigioso diseñador Adam Tihany y llega a nuestros días siendo considerado por distintas publicaciones especializadas “el café más bello del mundo”. Con una decoración más propia de un palacio real que de una cafetería, en la que predomina el color dorado en sus columnas salomónicas y sus techos, que además están decorados con hermosos frescos y sostienen deslumbrantes arañas, el café New York conserva todo el lujo y el glamour de su época dorada, que fue el periodo de entre guerras en el que Budapest llegó a ser el nucleo cultural más importante de la Europa central.


    A pesar del tiempo transcurrido, y de que durante el periodo comunista el café cayó en un ostracismo y degradación absoluta, sus nuevos propietarios han sabido recuperar aquella antigua pátina de opulencia y refinamiento, un ambiente de lujo decimonónico que convierte a este café en una obra de arte restituida a su esplendor original, y que transporta al visitante al viejo encanto de la Belle Époque.


    Aunque almorzar o cenar en el café New York parezca un lujo excesivo, no hay que dejar de visitar este establecimiento para disfrutar de un café, de su variedad de exquisitos helados o de su soberbio chocolate caliente con nata, acompañados de una gran variedad de pasteles (la selección de tartas húngaras es deliciosa e ideal para dos personas) y de los acordes del piano.


    Gmap


    Erzsébet körút 9-11. Hotel Boscolo Budapest. Tel. +36 18866 167. Abierto todos los días de 9 a 24 h. http://budapest.boscolohotels.com


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Pastelería Gerbeaud


    Considerada una de las pastelerías más selectas de Europa, desde 1870 sirve exquisitos dulces, como los famosos mignons (tortitas rellenas de mermelada, nuez rallada y trozos de manzana) o el centenario pastel Eszterházy (dulce con base de bizcocho y almendras, vainilla, chocolate y fruta confitada). El local está decorado con estucos estilo Luis XIV, pesadas cortinas que separan los espacios nobles y mesas de mármol importadas de París en 1900, lo que se completa con una amplia y entretenida terraza en la plaza Vörösmarty.


    Gmap


    Vörösmarty tér 7-8. Tel. +36 14299 000. Abierta a diario de 9 a 23 h. www.gerbeaud.hu
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    COPENHAGUE
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    Paludan Bogcafe
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    [image: Capitular17]Paludan Book & Coffee Shop es una cafetería y librería amplia y espaciosa, donde hay espacio para la degustación y la inspiración en todo tipo de literatura. Ubicada en el centro de Copenhague, en la zona de universidades y bibliotecas públicas, en sus origenes funcionó exclusivamente como librería, propiedad de un editor que publicaba libros para estudiantes a precios económicos. Con la llegada del nuevo milenio abrió la cafetería, que se ha convertido en un punto de encuentro no solo para estudiantes sino también para un público que busca un lugar tranquilo para leer, trabajar o navegar por internet con su propio portátil, mientras disfruta de un té, un café o un chocolate caliente.


    Las paredes de la cafetería están recubiertas de viejas estanterías repletas de libros y de pinturas, lo que crea un ambiente acogedor, casi como una biblioteca. El subsuelo está totalmente dedicado a tienda de libros, con una buena selección de obras en inglés. También cuenta con una agradable terraza que suele llenarse en los días soleados de verano.


    Además de la oferta típica de una cafetería, cuenta con una amplia variedad de sándwiches, platos sencillos como ensaladas, lasaña, su famoso chile con carne y un menú a precios económicos al mediodía. Las cervezas nacionales también son más baratas que en otros bares del entorno y hacen descuento si se presenta el carné de estudiante.


    Gmap


    Fiolestræde 10-12. Tel. +45 3315 0675. Abierto de Lu a Vi de 9 a 22 h, y Sa y Do de 10 a 22 h. www.paludan-cafe.dk


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Café Hovedtelegrafen


    Situada en el quinto piso del edificio del Museo de Correos y Telecomunicaciones, en Købmagergade, esta cafetería con grandes ventanales ofrece una de las mejores panorámicas de la ciudad, una visión elevada de los tejados, las callejuelas y algunos de los edificios más emblemáticos de la capital danesa, como el Rundetaarn (la torre redonda), la iglesia de mármol o Christiansborg (el parlamento), que parecen al alcance de las manos. Ofrece además una buena variedad de ensaladas, platos de pescado y sándwiches.


    Gmap


    Købmagergade 37. Tel. +45 33 41 09 86. Abierto todos los días de 10 a 16 h. www.cafehovedtelegrafen.dk
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    DUBLÍN
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    The Brazen Head
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    [image: Capitular6]La zona de Temple Bar es donde se concentran buena parte de los locales de la ciudad, pero el pub más antiguo de Irlanda está algo más lejos del centro, en Bridge Street, cerca de la catedral de Dublín y de Storehouse Guinness. 


    Así que cuando se visite alguno de estos lugares vale la pena acercarse a conocer uno de los pubs históricos de la capital irlandesa. Según se afirma, el origen de The Brazen Head se remonta a una casa de postas establecida en el año 1198, cuando estaba prohibida la venta de bebidas alcohólicas y por lo tanto comenzó siendo un local clandestino y al margen de ley. Sin embargo, no hay pruebas fehacientes de estos orígenes, que para algunos historiadores resultan dudosos, y afirman que lo único seguro es que hacia 1600 funcionaba aquí una taberna. Sea como sea, la estética y la atmósfera actual del local nos transporta a la época medieval, con almenas y antorchas encendidas, muros desgastados por el tiempo y un agradable patio de suelo adoquinado.


    Entre los clientes ilustres del local se contaban literatos famosos como Brendan Behan o Jonathan Swift, autor de Los viajes de Gulliver, así como revolucionarios irlandeses como Robert Emmet, Wolfe Tone, Daniel O 'Connell y Michael Collins. Aunque sin duda su cliente más insigne fue James Joyce, que incluso menciona este pub en la que se considera la mejor novela en lengua inglesa del siglo XX, Ulises.


    El pub tiene una estupenda terraza al aire libre, ideal para los atardeceres de verano, y cada noche hay música tradicional irlandesa en vivo. De hecho, es uno de los mejores locales de música en directo de Dublín, por donde han pasado desde Tom Jones a Dubliners, Van Morrison o The Hothouse Flowers. Se puede escuchar aquí a bandas irlandesas de sorprende talento e incluso los domingos por la tarde hay sesiones en las que se anima a la participación del público.


    Además del acogedor bar, el local cuenta con varios salones comedores donde se pueden degustar guisos tradicionales de carne y estofado irlandés, mariscos, salmón ahumado o bacalao fresco, todo acompañado de una amplia variedad de cervezas. Se puede comer entre las 12 y las 21.30 h y de lunes a viernes sirven un menú al mediodía. El pub también dispone de unas pocas habitaciones en las que vivir una experiencia medieval completa.


    Gmap


    20 Bridge Street Lower. Tel: +353 1 6779 549. Abierto todos los días de 10.30 a medianoche. www.brazenhead.com


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Davy Byrnes Pub


    Pedir un sándwich de gorgonzola y vino de Burgundy en el Davy Byrnes Pub forma parte del rito de quienes visitan Dublín con el Ulises de James Joyce bajo el brazo. Así lo hace Leopold Bloom, protagonista del libro, y así lo siguen haciendo infinidad de visitantes, especialmente los que vienen a celebrar el Bloomsday, un recorrido cultural y gastronómico por los escenarios que el escritor describe en su obra (todos los años, el 16 de junio).


    Gmap


    21 Duke St. Tel. +353 1 6775 217. Abierto Lu a Mi de 11 a 23.30, Ju y Vi de 11 a 0.30, Sa de 10.30 a 0.30 y Do de 12.30 a 23 h. www.davybyrnes.com
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    ESTAMBUL
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    Fes Cafe. Grand Bazaar
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    [image: Capitular3]El Gran Bazar es, como no podía ser de otra manera, el centro neurálgico del comercio de Estambul. Las tiendas y talleres de distintos tamaños se mezclan en este entramado insondable de callejuelas que conforman un gran espacio con entidad propia dentro de la ciudad vieja. 


    Anejos al bazar encontramos los hans, espacios organizados entorno a un patio y dedicados a un determinado gremio, con talleres, almacenes..., y también una serie de servicios como bares y restaurantes, lugares de reunión y descanso de comerciantes y clientes. Entre ellos el Fes Cafe es una agradable y tradicional cafetería ubicada en un pasillo de techos abovedados y gruesas columnas donde se puede ver el frenético trajinar del bazar desde un rincón apartado y tranquilo, mientras se disfruta de un café turco digno y bien presentado, o del omnipresente té de manzana. Emplazado en un antiguo puesto del bazar, de la cocina del Fes Cafe también salen bocadillos sencillos, ensaladas, platos combinados y deliciosos zumos de fruta fresca. Entre la clientela del lugar no faltan los turistas que hacen un alto en el camino para valorar lo conseguido antes de lanzarse nuevamente al regateo; y los tenderos que olvidan por un momento el parloteo políglota que atrae a la clientela para mantener una conversación distendida con amigos.


    El Fes Cafe cuenta con otro local más grande a las afueras del Gran Bazar, en Ali Baba türbe Sokak 25 (Nuruosmaniye), donde se ofrece un menú más completo que incluye ensaladas, pastas, platos de carne y pasteles caseros. Cuenta además con una pequeña tienda en el interior con artículos de hogar y recuerdos originales.


    Gmap


    Grand Bazaar, Halıcılar Caddesi No. 62. Tel. T. +90 212 528 1613. Abierto de Lu a Sa de 9 a 19 h. www.fescafe.com


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Café Pierre Loti


    Considerado el iniciador de la ficción exótica moderna, Julien Viaud, más conocido como Pierre Loti, se instaló en Estambul después de surcar mares y recorrer parajes hasta entonces desconocidos. Uno de sus rincones preferidos de la ciudad era una colina del barrio de Eyüp, donde pasaba las horas escribiendo y contemplando las magníficas vistas del Bósforo desde el Cuerno de Oro. En este mismo paraje funciona hoy un café que lleva el nombre del escritor francés, y cuya terraza continúa ofreciendo la magnífica panorámica que inspiraba a Loti.


    Gmap


    Merkez Mah. Karyağdı Sok. 22. Eyüp. Tel: +90 212 5812 696. Abierto todos los días de 9 a 21 h. Se accede en los autobuses 39, 55T o 99A hasta la mezquita de Eyüp y desde allí con el teleférico que está señalizado desde la mezquita hasta la cima de la colina. De regreso vale la pena bajar andando a través del cementerio otomano.
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    LISBOA
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    A Brasileira
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    [image: Capitular1]Sentado en una de las mesas del bar A Brasileira, en pleno barrio de Chiado, Fernando Pessoa apura, inmóvil, una taza de café. Este establecimiento lisboeta abrió sus puertas en 1896 como tienda de venta de café importado. Al poco tiempo, la costumbre de invitar a probar el producto a sus clientes llevó al propietario a cambiar de gremio y convertirlo en bar. Se transformó así en el lugar de encuentro de artistas e intelectuales, y más tarde, en el café elegido por el poeta portugués, cuya estatua de bronce sentada a una de las mesas de la terraza acompaña al visitante.


    Su interior luce una decoración modernista clásica y elegante, en la que destacan las paredes cubiertas de maderas nobles y grandes espejos, y sus techos estucados, de los que cuelgan solemnes arañas. En el exterior, en cambio, predomina su amplia y bulliciosa terraza, con mesas y sombrillas dispersas sobre la peatonal Rua Garrett y los turistas posando para la foto ritual junto a un hierático Pessoa. Dentro o fuera el protocolo se completa con la tradicional bica, un café fuerte y espumoso, el equivalente luso del expresso italiano; y si se tercia, un pastel de Belem, uno de los manjares que no hay que dejar de probar en Lisboa, con una base de hojaldre relleno de crema, y cuya receta es uno de los secretos mejor guardados de la pastelería portuguesa. También sirven platos sencillos, aunque este aspecto y un servicio en ocasiones desbordado por el exceso de clientes, son sus puntos más débiles.


    Gmap


    Rua Garrett 120. Chiado. Tel. 213 469 541. Abierto todos los días de 8 a 24 h. www.cafe-abrasileira.com


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Pastelaría Versailles


    Pastelería tradicional portuguesa, abierta en 1922, con gran variedad de dulces típicos, una atmósfera elegante y nostálgica y una atención impecable. Ideal para desayunar a base de excelente café o chocolate caliente, exquisitos cruasanes, palmeritas crujientes o una gran variedad de pasteles. También es un buen lugar para almorzar, frecuentado por trabajadores de la zona y con precios razonables.


    Gmap


    Av. da Républica, 15 A. Metro Saldanha. Tel. 213 546 340. Abierta todos los días de 7.30 a 22 h. www.facebook.com
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    LONDRES
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    Prospect of Whitby
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    [image: Capitular12]Posiblemente el pub más famoso de Londres y con seguridad el más antiguo, ya que data de 1520, cuando fue construido como una sencilla taberna junto a los muelles y bautizado origalmente como The Pelican, aunque era conocido popularmente como Devil’s Tavern (La Taberna del Diablo) por ser el lugar de reunión de contrabandistas, piratas y bandidos. Este antiguo tugurio sucumbió a las llamas a principios del siglo XVIII, fue reconstruido en 1770 y rebautizado como Prospect of Whitby, en referencia a un barco que solía amarrar en los muelles cercanos.


    Situado en Wapping, al este del Tower Bridge, hoy día el pub conserva su ambiente añejo, acentuado por las vetustas vigas de madera, su larga barra sustentada por barriles y las férreas columnas que parecen extraídas de viejos mástiles de barcos. Aunque se asegura que todo lo que queda del antiguo edificio es el pavimento de bloques de piedra, que lleva allí más de 400 años. Como antaño, Prospect of Whitby conserva fantásticas vistas sobre el río Támesis, especialmente desde el restaurante de la primera planta y de la terraza situada en la azotea, una panorámica que pueden compararse con las numerosas imágenes repartidas por el local y que muestran el lóbrego aspecto de la zona en siglos pasados.


    Prospect of Whitby es un agrabable e histórico local ideal para disfrutar de una pinta junto al río, con una buena variedad de cervezas de barril, sidras y vinos, donde también se pueden comer platos sencillos, calentarse al sol de sus terrazas en verano y al fuego de la chimenea en invierno, mientras fuera se aprecia el lento y rítmico navegar de barcazas y algún crucero ocasional sobre el Támesis.


    Gmap


    57 Wapping Wall. Tel. +44 20 74 811 095. A 5 min. andando de Wapping Station. Abierto de Lu a Ju de 12 a 23 h, Vi y Sa de 12 a 24 h y Do de 12 a 22.30 h. www.facebook.com


    

  


  



  Otros cafés...


  
    The George Inn


    Instalado en un edificio histórico propiedad de la National Trust, esta antigua posada ha saciado la sed de los londinenses desde hace más de 300 años. Charles Dickens era uno de sus habituales (un mérito muy extendido entre los pubs de Londres) e incluso la cita en su novela La pequeña Dorrit. Su gran patio exterior salpicado de rústicas mesas permite apreciar la magnífica y aparentemente endeble construcción de madera donde se reparten los salones de la antigua hostería, convertidos hoy en una cervecería histórica y comedores señoriales. Cuentan con su propia cerveza, The George Ale, una de las que vale la pena saborear de su variada oferta.


    Gmap


    75-77 Borough High St. Tel +44 20 74 072 056. Abierto de Lu a Sa de 11 a 23 h y Do de mediodía a 22.30 h. http://gkpubs.co.uk
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    MADRID
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    Café Gijón
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    [image: Capitular8]Durante el siglo XIX y principios del XX proliferaron en Madrid los cafés de tertulia en los que se reunían los más conocidos escritores y artistas de la capital. De aquellas célebres cafeterías solo quedan el Café de Gijón, ágora literaria e intelectual por excelencia de Madrid, y el Café Comercial (Glorieta de Bilbao, 7), levantado en 1887 al estilo de las antiguas cafeterías espaciosas y diáfanas.


    Fundado en 1888 en pleno Paseo de Recoletos, un boulevard tradicional y neurálgico de la capital de España, el Café de Gijón se convirtió, tras la Guerra Civil española, en un concurrido espacio de tertulias literarias y reuniones de intelectuales y artistas. Con su característica fachada de madera y grandes ventanales, y su cálido interior de mesas de mármol, suelo ajedrezado y paredes salpicadas de pinturas donadas por célebres y anónimos clientes que permiten repasar de un vistazo la historia de Madrid, este café se ha convertido con el tiempo en un lugar de paso y visita obligada para turistas y madrileños. El local mantiene viva su tradición de ágora intelectual a través del prestigioso Premio de Novela Café Gijón, instituido originalmente en 1949 por un contertulio habitual, el actor Fernando Fernán-Gómez, e impulsado hoy por el ayuntamiento de la ciudad de Gijón.


    El café cuenta con una terraza de dilatada historia y plagada de anécdotas y un restaurante conocido como el “sótano” por sus techos abovedados y recubierto totalmente en madera. Sirven el típico desayuno madrileño de chocolate con churros, sándwich mixto o picatostes para acompañar el café con leche; un menú al mediodía con platos de la gastronomía local y especialidades como la paletilla de lechal, el carpaccio de buey o el bacalao al pilpil.


    Gmap


    Paseo Recoletos, 21. Tel. 915 215 425. Abierto todos los días de 7.30 a 1.30 h. www.cafegijon.com


    

  


  



  Otros cafés...


  
    


    Otros cafés tradicionales aunque más recientes son el Café de Oriente (Plaza de Oriente, 2. Gmap), que dispone de una espléndida terraza junto al Palacio Real; la cafetería del Círculo de Bellas Artes (Calle Alcalá, 42. Gmap) conocida como «la pecera», por sus grandes ventanales y con una azotea de espléndidas vistas; y el Café Central (Plaza del Ángel, 10. Gmap), una de las cafeterías más luminosas de la ciudad donde se celebran a diario conciertos de jazz.
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    MOSCÚ
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    Propaganda
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    [image: Capitular7]Acorde con los tiempos que corren, Propaganda es el bar del momento en la capital rusa. Durante el día funciona como cafetería, con una amplia variedad de vinos calientes, platos sencillos y ensaladas; y por la noche la música sube de tono para transformarse en un bar de copas, baile y diversión. Combina música de afamados DJ de todo el mundo, exposiciones de arte, bebidas y los mejores cócteles de vodka de la ciudad a precios accesibles, todo con un ambiente festivo e ideal para descubrir la noche moscovita.


    Situado en el corazón de la ciudad de Moscú, Propaganda abrió sus puertas en 1997. Desde entoces reúne una variada fauna que durante el día (abre a las 12 h) está compuesta por oficinistas y turistas que acuden a tomar un café o hacer un almuerzo rápido a base de bocadillos calientes en pan focaccia o con sus populares ensaladas. A partir de las 23 h, en cambio, se bajan cortinas, cierran ventanas y las luces se vuelven multicolores para dar inicio a la fiesta. Gana espacio entonces el ambiente de “postureo”, ideal para ver y ser visto mientras se disfruta de una buena selección de bebidas y de una noche relajada y festiva que se alarga hasta las 6 de la mañana.


    Gmap


    7 Bolshoy Zlatoustinskiy pereulok. Tel. +7 4956 245 732. Abierto todos los días de 12 a 6 h. www.propagandamoscow.com


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Cafe Pushkin


    Una mansión de estilo barroco plena de objetos y muebles antiguos, desde astrolabios a una vieja botica, es el melancólico escenario de este café, que en realidad abrió en 1999 como una recreación de la canción “Nathalie” del cantante francés Gilbert Bécaud, presente en la inauguración para entonar su famoso tema musical.


    Gmap


    Tverskoi Blvd, 26ª. Tel. +7 4957 390 033. Abierto las 24 horas del día. www.cafe-pushkin.ru
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    NÁPOLES
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    Gran Caffè Gambrinus
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    [image: Capitular15]El Gran Caffè Gambrinus es uno de los cafés literarios con más tradición de Italia. Su historia comienza en 1860, cuando en la céntrica Piazza del Plebiscito, frente al Palacio Real, abre sus puertas el Grand Café, que gracias a la habilidad de sus pasteleros y elaboradores de helado pronto se convierte en "Proveedor de la Casa Real”. Una profunda intervención en 1890 convierte el café en un tesoro artístico, con estancias decoradas con finos mármoles, estucos, bajorrelieves y tapices de artesanos de renombre, y paisajes napolitanos memorables decorando sus paredes. 


    Se inicia así una época dorada en la cual el café se convierte en el centro de la vida social y cultural de la ciudad, en que sus lujosos salones son frecuentados por personajes de la talla de Oscar Wilde, Ernest Hemingway, Jean-Paul Sartre, así como por exponentes de la canción y el teatro napolitano como Ernesto Murolo, Eduardo Scarpetta o los hermanos De Filippo. Para celebrar el renacimiento, el café pasó a llamarse Gran Caffe Gambrinus, en recuerdo del legendario rey de Flandes a quien se adjudica la invención de la cerveza, y con la intención de fusionar en el nombre las dos bebidas más populares de Europa: la rubia, nórdica y fría cerveza; y el oscuro, caliente y concentrado café, placer típico napolitano.


    Renovado a principios de la década de 1970 gracias al minucioso trabajo de restauración de los antiguos estucos y a la recuperación de sus valiosos frescos, el Gran Caffè Gambrinus llega a nuestros días tras recuperar su vieja gloria y ofreciendo toda la variedad de cafés y pasteles que le han dado fama, y entre los que no hay que perderse la tarta María José, creada para celebrar el regreso a Italia de los descendientes de la Casa de Saboya, o el pastel Vesubio, una síntesis perfecta de los principales dulces napolitanos tradicionales, además de las insuperables sflogiatelle.


    Gmap


    Via Chiaia 1-2. Piazza Trieste e Trento. Tel: +39 081 417 582. Abierto todos los días de 7 a 1 h. http://grancaffegambrinus.com


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Caffè letterario Intra Moenia


    Este café está situado justo al lado de la excavación greco-romana de Piazza Bellini, en una zona elegante de Nápoles, convertida en área peatonal gracias a la iniciativa de este local. Se trata de una cafetería y librería muy popular entre estudiantes, escritores y artistas, que también cuenta con una editorial propia especializada en arte, cultura y tradiciones. Suele acoger exposiciones y presentaciones de libros y todos los miércoles por la noche hay actuaciones de música en vivo. Vale la pena probar su caffé al bacio, un original café con un “beso” de chocolate.


    Gmap


    Piazza Bellini, 70. Tel. +39 081 451 652. Abierto a diario de 10 a 2 de la madrugada. www.intramoenia.it/caffe-letterario
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    OPORTO
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    Café Majestic
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    [image: Capitular18]Ubicado en la calle Santa Catarina, la zona más comercial de la ciudad, el Café Majestic abrió sus puertas en 1921, y desde entonces ha deslumbrado a su clientela por su suntuosa decoración cargada de enormes espejos, mármoles blancos, maderas nobles y espectaculares candelabros, que recrean la atmósfera de la Belle Époque.


    Destinado originalmente a la alta sociedad de Oporto, el café fue también muy concurrido por políticos, bohemios e intelectuales, y desde sus inicios marcó un hito permitiendo el acceso a las mujeres, siendo el primer café de la ciudad que lo hacía, en un espacio destinado tradicionalmente a los hombres.


    Acorde con la situación del país, el Café Majestic fue pasando por diferentes avatares que lo sumieron en el olvido a principios de la década de 1960. Fue una época de declive lento pero constante. Pero la cordura y el interés por conservar uno de los edificios más notables del patrimonio luso, consiguieron recuperar esta joya arquitectónica, que en 1983 fue declarado Edificio de Interés Público y en el 15 de julio de 1994 volvía a abrir sus puertas después de dos largos años de restauración y con todo el glamour del pasado.


    Hoy día el Café Majestic vuelve a sorprender con su magnífica puesta en escena y nos brinda la oportunidad de saborear un exquisito café rodeados del lujo y esplendor de sus años dorados. Y para acompañar el café, una gran variedad de delicatessen dulces y saladas, como sus típicas tostadas francesas, su Chá das 5 (Five o'clock Tea) o su famoso sándwich francesinha.


    Gmap


    Rua Santa Catarina, 112. Tel. +351 222 003 887. Abierto de Lu a Sa de 9.30 hasta la medianoche. www.cafemajestic.com


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Mc Donald’s


    Sin que sirva de precedente y aunque pueda extrañar que destaquemos un local de comida rápida, en este caso vale la pena, ya que se encuentra en el edificio del antiguo Café Imperial, fundado en 1936, y en el que se ha respetado su decoración original art déco, dejando los símbolos de la cadena estadounidense en un segundo plano. Si por fuera llama la atención su gran águila imperial de bronce (que dio nombre originalmente al local), por dentro destacan los techos estucados, las lámparas de cristal y especialmente las vidrieras con característicos motivos art déco. Incluso los desafectos a los locales de comida rápida encontrarán que vale la pena sentarse a tomar un café y disfrutar del magnífico entorno.


    Gmap


    Praça da Liberdade, 126. Tel. +351 222 013 248. Abierto de Do a Ju de 8.30 a 24 h y Vi y Sa de 8.30 a 1 h. www.mcdonalds.pt
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    PARÍS
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    Café de la Paix
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    [image: Capitular10]El Café de la Paix es una institución parisina desde hace un siglo y medio, ya que fue inaugurado el 5 de mayo 1862 por la emperatriz Eugenia como parte del Grand Hotel de la Paix, un espacio creado para recibir a los visitantes de la Exposición Universal de 1867. Pronto se convirtió en un café de lujo, frecuentado por músicos y toda clase de artistas e intelectuales (el café se sitúa justo enfrente de la Ópera de París), desde Giuseppe Verdi a Oscar Wilde, Josephine Baker o Marlene Dietrich, donde además se organizaban proyecciones cinematográficas, algo modernísimo por aquellos tiempos.


    En agosto de 1975 fue declarado monumento histórico por el gobierno francés. El café conserva la misma decoración en estilo Napoleón III, viene a ser un estilo neobarroco, grandilocuente y muy ornamentado, que diseñó originalmente el arquitecto Charles Garnier (que también proyectó el Teatro de la Ópera), donde destacan los enormes frescos, sus techos de estuco ornamentado, su magnífico jardín de invierno, además –claro está– de una de las más grandes y famosas terrazas de París.


    Al Café de la Paix se puede acudir a tomar un café y probar su proverbial milhojas de vainilla (se asegura que aquí se inventó este pastel) bajo el inconfundible toldo verde de la terraza; a deleitarse con el reputado brunch que sirve cada domingo; o bien a degustar algunas de las especialidades de la carta de su restaurante, donde se combinan platos tradicionales de brasserie parisina con una cocina ligera y creativa.


    Gmap


    5, Place de l’Opéra. Hotel InterContinental Paris Le Grand. Tel. +33 1 40 073 636. La terraza abre todos los días de 7 a 0.30 h, y el restaurante, de 12 a 15 h y de 18 a 23.30 h. www.cafedelapaix.fr


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Café de Flore


    Para muchos, el existencialismo francés nació en el barrio parisino de Saint-Germain-des-Prés, y acotando más en la esquina del bulevar Saint-Germain y la rue Saint-Benoit, donde en 1885 abrió sus puertas el Café de Flore. Este café fue el lugar de reunión y tertulias de Simone de Beauvoir y Jean-Paul Sartre durante los años de la ocupación alemana, y hoy conserva, mezclado con el aroma del café, el ambiente que la pareja y otros intelectuales le impregnaron por aquellos años.


    Gmap


    172 Boulevard Saint-Germain. Tel. 033 1 45 485 526. Abierto todos los días de 7 a 2 de la madrugada. www.cafedeflore.fr


    

  


  
    Café Procope


    Fundado en 1686, sus más de tres siglos de historia están marcados por nombres de clientes habituales como Diderot, Rousseau o Voltaire. Le Procope presume de ser el café más antiguo de París y cuna del enciclopedismo; el impulsor de una nueva y estimulante bebida, el café; así como el primer local público de la capital francesa al que acudieron mujeres. Hace unos años fue renovado al mejor estilo del siglo XVIII, y convertido en uno de los restaurantes parisinos más tradicionales.


    Gmap


    13 rue de l’Ancienne Comédie. Tel. 033 1 40 467 900. Abierto de Do a Mi de 11.45 a 0 h. y de Ju a Sa hasta las 1 h. www.procope.com
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    PRAGA
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    Café Slavia
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    [image: Capitular4]En una ciudad de poetas y escritores como Praga, el café Slavia ha sido un punto de encuentro de los literatos e intelectuales generación tras generación, y su nombre está estrechamente asociado a los de Jaroslav Seifert, Rainer Maria Rilke o Franz Kafka. Durante la etapa comunista el Slavia fue un centro de reunión de la disidencia. Cerrado en 1991, reabrió sus puertas seis años más tarde con la voluntad de reeditar el ambiente que atrajo desde su apertura en 1891 a los intelectuales más destacados, entre los que también se cuentan el escritor Milan Kundera y el expresidente checo Václav Havel.


    Situado en el centro histórico de Praga, junto al río Moldava y rodeado de alguno de los edificios más emblemáticos de la ciudad, como el Teatro Nacional, el Puente de Carlos o el castillo y el Palacio Real, el Slavia es un buen lugar para disfrutar de una amplia variedad de cafés y cervezas, aunque también cuenta con una oferta gastronómica que incluye platos de ensaladas, pescados y carnes típicos de la cocina checa e internacional. Sus amplios ventanales ofrecen magníficas panorámicas a cualquier hora del día, aunque es toda una experiencia ver el atardecer junto al río con la compañía musical de un pianista que entre las 17 y las 23 h ameniza las veladas desde el escenario.


    Gmap


    Smetanovo nábřeží 1012/2. Tel. +420 224 218 493. Abierto de Lu a Vi de 8 a 24 h y Sa y Do de 9 a 24h. www.cafeslavia.cz


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Café Imperial


    Con una historia que llega ya al siglo de vida, el Imperial seduce por su refinada atmósfera art nouveau, con elegantes decoraciones cerámicas en paredes y columnas y techos originales adornados con mosaicos de 1914. Exquisita pastelería para acompañar el desayuno o un café en cualquier momento del día, y una variada carta para comer y cenar en la que predominan los platos de carne y estofados. Abierto tanto a huéspedes del hotel que lo acoge como al público general y con precios razonables.


    Gmap


    Na Porici 15. Art Deco Imperial Hotel. Tel. +420 246 011 440. Abierto todos los días de 6.30 a 23 h. www.hotel-imperial.cz
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    ROMA
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    Antico Caffè Greco
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    [image: Capitular11]El Caffè Greco fue fundado en 1760 por un emigrante griego, aunque según las memorias del reputado amante y aventurero Giacomo Casanova, funcionaba ya en 1742 bajo el nombre de Caffè de la rue Condotta. Se trata sin duda del café más antiguo de Roma y el segundo de Italia tras el Florian de Venecia (1720), y un lugar de discusiones literarias habituales protagonizadas por John Keats, Stendhal, Lord Byron, Hans Christian Andersen o Goethe, quien lo recomendaba como cita romana abligada a todos sus amigos alemanes. A la luz de sus lámparas de mármol, músicos como Franz Liszt, Georges Bizet o el mismísimo Richard Wagner compusieron algunas de sus partituras más famosas. A mediados del siglo XIX el café fue frecuentado por los pintores españoles pensionados en la ciudad eterna, como Eduardo Rosales, Casado del Alisal, Marià Fortuny o Dióscoro Puebla.


    Rodeado de modernas tiendas de lujo y diseño –de hecho Via Condotti es un centro neurálgico de compras de moda en Roma–, desde la entrada del Caffè Greco no se adivinan los tesoros que encierra en su interior, donde cuatro salas revestidas de espejos y pinturas conviven con sillones aterciopelados y pequeñas mesas de mármol con pies de madera labrada. En sus paredes relucen más de 150 obras de arte de 58 artistas diferentes, con especial mención a la Sala Rossa, donde uno se puede sentar a disfrutar de un capuccino rodeado por un auténtico museo de pintura de los siglos XVIII y XIX.


    Su proximidad con la plaza de España y la escalinata de Trinità dei Monti lo han convertido en todo un atractivo turístico, lo que sin embargo no le ha hecho perder ni un ápice de autenticidad, ya que el café conserva su estructra y decoración tradicional, así como multitud de recuerdos y evocaciones que nos transportan a otros tiempos.


    Gmap


    Via Condotti 86. Piazza di Spagna. Tel. 06 6791 700. Abierto de Do a Ju de 7 a 23 y Vi y Sa de 7 a 24 h. www.anticocaffegreco.eu


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Rosati


    Situado en pleno corazón de Roma, es probablemente la terraza más célebre y popular de la ciudad. Fue el café preferido del director Federico Fellini y un refugio de muchos intelectuales de izquierda como Italo Calvino y Pier Paolo Pasolini. El interior del local, en estilo art nouveau, se ha mantenido inalterado desde su apertura en 1922, aunque los modernos salones comedores anexos rompen el tradicional encanto. Su fama ha propiciado unos precios excesivos.


    Gmap


    Piazza del Popolo, 4/5a. Tel. 06 3225 859. Abre todos los días de 7 a 23 h. www.barrosati.com
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    VENECIA
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    Café Florian


    
      [image: Florian3]
    


    



    [image: Capitular2]En 1720, Floriano Francisconi inaugura en la plaza San Marcos de Venecia el que con el tiempo se convertirá en uno de los bares más emblemáticos de Europa, el café Florian. Entre una decoración barroca con ángeles que tocan el arpa, lámparas con esculturas humanas, mobiliario regio y amplios sofás se esconden las historias y personajes más variopintos. El Florian era territorio de los mercaderes y comerciantes por las mañanas; las damas y cortesanas por las tardes; y de jugadores, prostitutas y truhanes por la noche. Todos estos personajes retoman su lugar en el Florian durante los carnavales de Venecia, cuando el local se transforma en un espectáculo en sí mismo dentro del gran baile de máscaras de la ciudad.


    Si no puede resistir la tentación de sentarse en el café más glamuroso de Venecia, prepárese para pagar 10€ por un café o 40 por un desayuno. Si la experiencia vale la pena, dependerá de cada uno. Si no es el caso, puede disfrutar de la música en directo de marzo a noviembre, solo paseando junto a él en la plaza San Marcos. El café cuenta además con una línea propia de productos gourmet (cafés, tés, chocolates, licores…), lifestyle (perfumes, porcelanas, accesorios…) y design (con la firma de artistas y diseñadores) a la venta en la tienda del café y a través de Internet.


    Gmap


    Piazza San Marco. Tel. 415 205 641. Abierto todos los días de 9 a 24 h. www.caffeflorian.com


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Harry's Bar


    Es de esos lugares donde uno sabe que va a pagar el triple por un cóctel Bellini que en cualquier otro local de la ciudad. Pero prácticamente nadie puede resistirse a la historia de intelectuales, gente de bien y de mal, estrellas de cine, aristócratas y otra fauna que se ha dejado caer por sus venerables barras. Siempre lleno, pese a los precios altos.


    Gmap


    Vallaresso, 1323. Tel. 415 285 777. Abierto todos los días de 10.30 a 23 h. www.harrysbarvenezia.com
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    VIENA
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    Café Central


    
      [image: Cafe_central2]
    


    



    [image: Capitular16]El dramaturgo alemán Bertolt Brecht consideraba Viena como "una pequeña ciudad construida entre cafés... donde sus ciudadanos se sietan todo el día a leer el periódico...”. Quizás el más famoso de ellos es el Café Central, que con casi 140 años de historia es toda una institución de Viena, y ha sido un tradicional punto de encuentro para personajes del mundo del arte, la literatura, la política y la ciencia. Según una conocida anécdota, un popular político austriaco, al ser preguntado por la posibilidad de que estallase la revolución en Rusia, afirmó: "¿Y quién se supone que hará la revolución? ¿Quizá el señor Bronstein, desde el Café Central?". Se refería al apellido real del político León Trotski, uno de los habituales del local.


    Junto con otras cafeterías clásicas de la ciudad, el Central ha dado nombre a una categoría de establecimientos, el café vienés, propagado por muchas ciudades del mundo y caracterizado por una clientela intelectual acostumbrada a pasar largas horas de lectura, trabajo o tertulia. Estos establecimientos se distinguen por conservar su mobiliario tradicional con mesas de mármol y las típicas sillas Thonet, de madera curvada y asiento redondeado de rejilla. En el Central, como en otros cafés vieneses, se toca el piano por las tardes y se celebran actos sociales.


    El Café Central cerró tras el fin de la Segunda Guerra Mundial, y volvió a abrir en 1975, cuando se restauró el Palais Ferstel, edificio neorrenacentista que lo acoge en su planta baja. Hoy el legendario local es considerado una de las cafeterías más famosas del mundo, y su acogedor ambiente es ideal para degustar alguna de las especialidades de cafés, acompañado de su célebre strudel de manzana u otro pastel casero, o para probar uno de sus platos de la cocina clásica vienesa.


    Gmap


    Esquina Herrengasse / Strauchgasse. Tel. +43 1 533 376 326. Abierto de Lu a Sa de 7.30 a 22 h, Do y festivos de 10 a 22 h. www.palaisevents.at/en/cafecentral.html


    

  


  



  Otros cafés...


  
    Café Landtmann


    Con un lujoso interior cubierto de madera y espejos y declarado patrimonio artístico protegido, el Café Landtmann continua siendo uno de los locales más visitados por intelectuales locales, aficionados al teatro y actores del cercano Burgtheater (Teatro imperial de la corte), desde que Sigmund Freud lo escogiera como su local preferido de la ciudad. El café abrió sus puertas en 1873 en el marco de la lujosa avenida Ringstraße, rodeado de nuevas construcciones como el ayuntamiento y la nueva universidad. Hoy, además de su agradable terraza, llama la atención en su interior las cuatro columnas de madera de la entrada, que representan escenas de estrenos en el Burgtheater.


    Gmap


    Universitätsring 4. Tel. +43 1 24 100 100. Abierto todos los días de 7.30 a 24 h. www.landtmann.at


    

  


  
    GLOSARIO DEL CAFÉ

  


  



  • Americano: Se llama así a un café expreso elaborado con más agua que uno normal. El café americano tiene un contenido en cafeína más alto que el de un café corto, ya que este no tiene la cantidad de agua necesaria para disolver la cafeína que hay en el filtro. Un café americano, en cambio, al dejar pasar más agua, disuelve prácticamente toda la cafeína disponible.


  • Amonzonado: Café procedente de la India que ha sido objeto de una preparación especial. Cuando los barcos de vela debían rodear África para ir de la India a Inglaterra tardaban seis meses en efectuar su recorrido. Durante ese tiempo la humedad ambiente hacía cambiar el color del café, que pasaba del verde al amarillo, y generaba un aroma especial. Al abrirse el Canal de Suez y emplear barcos de vapor, el recorrido se acortó tanto que el café de la India llegaba a Inglaterra sin ninguna transformación. Para satisfacer al consumidor que pedía el mismo producto que ya conocía se somete el café a la humedad de los monzones durante seis a siete semanas, por lo que recibe el nombre de “amonzonado” en español o “monsoneed” en inglés.


  • Árabe: Café azucarado, hecho con agua en la que se ha hervido canela y cardamomo.


  • Arábica: Modalidad de café que se caracteriza por tener bastante cuerpo y un aroma afrutado. Se cultiva principalmente en Centroamérica y África.


  • Aromatizado: Café tostado al que se le ha añadido alguna sustancia aromatizante como menta, anís, avellana, almendra, etc. Esta costumbre se originó en EE UU y se practica tanto añadiendo el aroma al café tostado como a la infusión ya preparada en la taza. En Europa esta tendencia no ha tenido éxito.


  • Barraquito: Especialidad popular en Canarias, a base de café, leche y leche condensada. Puede llevar además licor, canela y limón.


  • Bialetti, Alfonso: Inventor de la cafetera doméstica Moka Express, conocida como Italiana. La idea de construir una cafetera le surgió hacia 1918, en Crusinallo, Italia, observando el funcionamiento de una especie de lavadora que tenía una cacerola de donde salía el agua hirviendo para caer sobre el jabón, mezclándose con la colada. En 1933 lanzó al mercado la archifamosa Moka Express. Pero su éxito comercial llegó en los años 50 gracias a su funcionamiento simple, su seguridad y su precio económico. Se asegura que su forma octogonal permite que el agua se caliente más deprisa.


  • Bica: Es la forma más sencilla de pedir un café solo en Portugal, muy popular en la zona de Lisboa. Suele ser corto y de fuerte aroma.


  • Bombón: Lo normal es preparar un café solo en un vaso estrecho de cristal, y a continuación se añade leche condensada. Deja un bonito contraste de colores que se funde cuando se mezcla con la cucharilla. Una variedad es el belmonte, típico de la zona mediterránea, que consite básicamente en un café bombón con un toque de brandy.


  • Café au lait / Café Latte: Típico café francés que se prepara con expresso y leche calentada al vapor, coronado con un poco de espuma de leche. Tiene más leche que un cappuccino. En ocasiones pueden servir el café y la leche aparte para combinar a gusto.


  • Café brulé: También conocido como diablo o quemado. Se prepara un café solo en un vaso resistente al calor. Aparte se calienta una copa de brandy y una piel de limón. Se añade poco a poco el licor al vaso de café y en una cucharilla se pone el terrón de azúcar impregnado en brandy, se le prende fuego y se incorpora.


  • Café con leche: Su nombre lo dice todo. La cantidad de leche deseada puede variar según el gusto del comensal, así que se suele servir delante del cliente, con el tipo de leche que prefiera (caliente, fría, desnatada, etc.). Se prepara en una taza más grande.


  • Café crème: Espacialidad francesa, muy parecido al café au lait, aunque en este caso el café se sirve en una taza más grande, por lo que se parece más al café con leche habitual.


  • Café de civeta: O kopi luwak, una de las variedades más apreciadas y caras del mundo. Se produce en Indonesia, donde se atiborra a civetas de granos de café maduros y se espera a que los excreten. Los jugos gástricos del pequeño mamífero rompen el amargor natural del café, proporcionando una variedad suave que se lava y tuesta muy ligeramente para no adulterarlo.


  • Café lungo: Como su nombre indica, es un café largo, es decir, un espresso preparado con más cantidad de agua, normalmente el doble. Así resulta de sabor más suave.


  • Café noisette: Los franceses usan el término noisette (avellana) para referirse al color que adquiere esta variedad, que no es más que un expresso servido con un poco de nata o leche, lo que sería un cortado en castellano y un manchado o manchada en algunas regiones del sur peninsular.


  • Cafeto: Arbusto perteneciente al género Coffea y a la familia de las Rubiáceas. Es la planta que produce el café, es un arbusto que podría alcanzar los 8 a 10 metros de altura pero se somete a podas para mantenerlo alrededor de los dos o tres metros con el fin de hacerlo más accesible al cosechar. La hoja es perenne, alargada, de un color verde intenso y con un gran brillo en su superficie. La flor es blanca, de pequeño tamaño y con un aspecto y perfume muy parecido al del jazmín. El fruto es una pequeña esfera algo más alta que ancha que cuando madura es de color rojo aunque hay variedades que maduran en color amarillo.


  • Café turco: Es el nombre común con el que se conoce una forma popular de preparar el café en países de Medio Oriente, África del Norte y los Balcanes. Es un café muy concentrado, espeso, ya que se realiza hirviendo directamente los granos molidos en el agua, cayendo a las tazas donde se sirve y dejando los característicos posos. En Líbano lo llaman “café libanés” y en Grecia, “café griego”, por supuesto. Pero es lo mismo.


  • Capuccino: Modalidad de café espresso al que se le añade leche calentada a vapor. La leche suaviza el sabor del café y crea espuma en la superficie. Para conseguir que la leche tenga la espuma característica del capuccino se debe utilizar leche entera a temperatura de frigorífico. La versión vienesa del cappuccino italiano se consigue añadiendo trocitos de chocolate y más leche que el original.


  • Carajillo: Preparación en la que se añade al café un licor como coñac, ron, anís, orujo o whisky. Se prepara de dos maneras: echando el licor directamente sobre el café, o poniendo en la taza vacía el licor al que se enciende fuego (carajillo flambeado) apagándolo con el café que cae de la cafetera. En Italia, donde es muy popular, solo hay que pedir un corretto (corregido).


  • Carioca: En Brasil, café poco concentrado. Se puede preparar de dos formas: añadiendo agua caliente al espresso o dejando de lado la primera parte de la extracción, más concentrada, y sirviendo solamente el resto.


  • Cortado: Con la misma cantidad de café que en un solo, se añade leche calentada con un vaporizador y se añade hasta llenar la taza, no muy grande.


  • Doppio: Si un espresso no parece suficiente, hay que pedir un doppio, que no es más que una doble ración de café servida en una taza un poco más grande.


  • Espresso: Sistema que consiste en preparar el café mediante agua a presión y temperatura adecuadas. El espresso se considera el café por antonomasia y tiene su origen en Italia. El perfecto espresso tiene crema color avellana, levemente rojiza, un sabor intenso y un gran cuerpo. Para conseguir un buen espresso con crema y sabor intenso es imprescindible elegir la cafetera adecuada. En los países más entendidos en café, como Italia y Austria, incluso en Argentina, siempre se acompaña de un vaso de agua con el que enjuagar la boca tras haberlo tomado.


  • Franziskaner: Así se llama en Austria a un café suave preparado con nata montada por encima.


  • Frappé: Café frío agitado y presentado con cubos de hielo. Es un café popular en Grecia y Bulgaria, especialmente en los meses del verano.


  • Irlandés: Esta preparación se debe a la imaginación de un barman irlandés que en 1964 decidió incorporar whisky y nata a un café expreso caliente y azucarado.


  • Kaapi: Así se conoce al café más popular en las regiones del sur de la India. Puede estar mezclado con achicoria, y se sirve con leche y azúcar, pudiendo incorporar especias.


  • Macchiatto: El café cortado típico de Italia, consistente en un expresso “manchado”, es decir con una pequeña cantidad de leche caliente y espumada.


  • Mazagran: Recibe el nombre de una pequeña ciudad argelina donde 30 soldados franceses resistieron varias semanas el sitio de 14.000 soldados de Abd el Kaser. Al agotarse los víveres, los soldados se alimentaron de café. En su honor se creó esta bebida que consiste en café muy frío con marrasquino, azúcar y cubitos de hielo.


  • Meia de leite/Galão: Dos posibilidades de tomar un café con leche en Portugal. La primera suele ser una taza con la misma cantidad de café que de leche, mientras que el galão se suele distinguir por servirse en una taza o vaso de cristal.


  • Mezcla: Es una variedad de café que combina café, molido o grano, tostado natural con café tostado torrefacto.


  • Moka: Ciudad portuaria de Yemen que historicamente alimentó de café a Europa en los siglos XVII y XVIII. También es el nombre dado a una prestigiosa variedad de arábica originaria de Etiopía. Designa, además, la clásica cafetera italiana.


  • Natural: Se llama así al que se tuesta solo, en contraposición al torrefacto, que tiene azúcar para recubrirlo. Es un término casi exclusivamente español, ya que en la mayoría de países no existe el torrefacto. Da como resultado cafés suaves.


  • Pingado: Muy semejante a nuestro cortado, es lo que se pide en Portugal si quiere un café con un poco de leche.


  • Ristretto: Suele llevar la misma cantidad de granos de café que el expresso, pero se prepara con menos agua. El resultado es un café muy corto pero de sabor y aromas muy fuertes. Para los puristas debe tomarse sin azúcar y de un sorbo, como el tequila….


  • Schümli: Término suizo para un café solo común. Lo más habitual es que lo sirvan en taza, acompañado de una chocolatina y la típica crema de leche en un botecito.


  • Schwarzer: Denominación del café solo, sin leche ni azúcar, en Austria.


  • Segerato: Es el café con hielo en Italia, o al menos en la zona de la Toscana. Se pone hielo en una coctelera (dos o tres cubitos por taza), azúcar al gusto y un café espresso. Se agita enérgicamente hasta que el café esté frío y se sirve en vaso o copa con la espuma generada.


  • Soluble: Extracto de café en polvo o aglomerado que se disuelve fácilmente en agua caliente. Fue inventado en 1899 por el químico japonés Sartori Kato. El sistema más usual de fabricación es el atomizado, consiste en eliminar el agua de un café líquido, igual al que se hace en casa, pulverizándolo dentro de una fuerte corriente de aire caliente.


  • Torrefacto: Antes de finalizar la torrefacción del café, se añade azúcar, que se carameliza en la superficie del grano, proporcionándole un color más oscuro. Da como resultado cafés más fuertes.


  • Vienés: Café con una cucharilla de nata montada o leche batida, espolvoreado con cacao en polvo. A diferencia del capuccino, la proporción de café suele ser mayor que la de leche.
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  Si tienes algún comentario o información que enriquezca los contenidos de esta guía, o simplemente quieres aportar tu café preferido, puedes escribirnos al e-mail: info@ecosediciones.com
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