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iAh qué destanteada nos pusieron los del Fiesta Americana con eso de que, de la noche a
la mafiana, amanecieron con otro nhombre!

Ahora que almorcé el miércoles ahi con las comadres nos dimos cuenta que sus menuds y
toda su imagen decia ya "Presidente Inter-Continental” y, aunque ya sabiamos que venia
el cambio, pues ni ruido hicieron y hasta se adelantaron unos dias a lo planeado.

Nosotras habiamos invitado al desayuno a una comadre que venia de fuera y que
teniamos un tiempal de no ver. Como venia retrasada, decidié hablarnos al "Fiesta
Americana" para avisarnos, pero ahi le dijeron que no estabamos.

Resulta que la comunicaron al del centro, que ahora es Fiesta Americana y que antes era
Howard Johnson, porque el Howard Johnson est& ahora en donde era el Hotel Monterrey y
en el que era Fiesta Americana le contestaban como Presidente Inter-Continental... jPues
qué relajo! A todas nos traen hechas bolas.

La comadre se tardd un buen rato en descifrar el enredo, hasta que vino a dar con
nosotras ya en el cigarrito y el café.

Sin una adecuada campafia de publicidad esta canijo que nosotras cambiemos asi nomas
el Fiesta Americana por Presidente Inter-Continental. Tenemos afios de desayunos y
brunches del domingo, todo detras de este nombre.

En la zona s6lo habia dos opciones: el Quinta Real o el Fiesta Americana, pero parece
gue ahora el Quinta Real ya lleva ventaja.

Carlos Maldonado Jr., quien sigue siendo el duefio, debia ponerle un nombre propio a su
hotel, que tenga el sello de la casa. Utilizando algo de marketing podria dar con uno cortito
y adecuado como lo han hecho otros, llamese Nikko o, simplemente, el Ancira aqui, que
aunque le han antepuesto una serie de titulos antes, al menos sigue conservando el de
Ancira. Asi no importa cuantas veces cambien de operadora, pueden seguir con su misma
identidad.

Entiendo que el ponerle un nombre conocido de cadena, como este de Presidente Inter-
Continental, les funcione para la gente de fuera, pero al pueblo, que consumimos tanto en
sus restaurantes y recomendamos su hotel a quienes nos visitan, nos traen hechos unos
SONSoS...
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Un poco descolorida...

Tan alta era la expectativa que tenia con la llegada de La Catarina, que ahora que la visité
en compafia de mi marido siento que me llevé una buena decepcion...

Para mi, esta Catarina debia ser un Pangea mejorado. Menos no podia esperar de sus
propios creadores y de la experiencia que ya les han dejado estos afios de servir
verdaderos manjares en aquél restaurante de Bosques del Valle. Encima nos envolvieron
con la mistica de una novel cuisine mexicana que prometia mucho.

Con esas premisas cruzamos mi marido y yo la puerta de esta Catarina de Morones
Prieto, pero la candencia que nos provocaba tal expectacién se nos apagé de porrazo
cuando nos topamos con un lugar frio y casi sombrio. Lo que yo me esperaba como una
colorida catarina se estaba pareciendo més bien a una grisacea cochinilla.

Su cocina tampoco nos pudo enganchar. El menu tiene las caracteristicas de su hermano
Pangea (pocos platillos a base de rebuscadas combinaciones), pero la realizacion esta
muy por debajo de la finura que nos han demostrado en aquél restaurante.

No puedo negar que mis camarones enchipotlados estaban buenos, pero si ya me puse
exigente, pues por ahi le sigo y creo que todavia les falta un buen tramo para la excelencia
gue todos sabemos que pueden lograr. Mi marido probd unos lomitos de res en salsa de
chipotle y mezcal que, igualmente, se quedaron en un "ya casi".

Eso si, nos impact6 su menu de tequilas. A mi marido se le iban los ojos con tantas
marcas. Muchas de éstas las tienen exhibidas en un espacio predestinado a la venta por
botella, junto con algunas variedades de vinos de mesa. Por cierto que su lista de vinos es
muy limitadita, pero eso si, tienen el mejor mexicano que es el Vino de Piedra, de muy
escasa produccion.

Mi marido se dio vuelo con un par de tequilitas Porfidio para abrir apetito; yo mejor cerré
con esta bebida, pero de postre, incluida en una nieve con limén y chile piquin que me
encanto.

La Catarina se ostenta como "restaurante, arte mexicano y tequileria”, pero le pesa mas el
apellido de tequileria que el de restaurante. De arte mexicano tampoco se le ve mucho.

No cabe duda que este lugar lleva en su genealogia una carga muy pesada. Ojala y
cuando crezca se parezca mas a su hermano mayor.
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Mesoén desubicadon...

En el mismo lugar en donde hace unos meses estuviera Los Vagones, restaurante de
efimera vida, abrieron el Mesén Covadonga, que ofrece platillos de la cocina espafiola y,
por no dejar, algo de cortes de carne al estilo regiomontano.

Este meson de alegre nombre se ubica en la Av. Los Angeles 1850, frente a una Soriana y
a unos 100 metros de F.U. Gbmez, en San Nicolas.

El lugar es agradable, cuenta con acceso rapido y estacionamiento amplio, pero el rumbo
no le ayuda nada.

Nos habian dicho que aqui habia tablao flamenco por las noches, pero nuestro informante
no fue muy preciso que digamos. Cuando lo visitamos, mi marido y yo éramos los Unicos



en el restaurante, y el tablao ni sus luces.

De plano le fallamos porque éste se presenta Unicamente los viernes y nosotros
estdbamos ahi un miércoles.

Como no habia espectaculo que presenciar, me puse a viborear el lugar y me di cuenta
que estaba practicamente igual que cuando alguna vez lo visitamos siendo Los Vagones,
salvo por una que otra banderita espafiola colgada por ahi.

En este mesdn espafiol no podia faltar la figura de un "Manolo" y muy rapido aparecio
entre las mesas uno de apellido Gonzéalez, quien resulté ser el duefio, un maduro asturiano
que lleg6 a radicar a nuestra ciudad, cuya familia tiene ademas restaurantes en
Cuernavaca y la Ciudad de México, de donde se trajeron a los chefs para capacitar a los
cocineros de aqui.

De su ibérico menu probamos un trozo de la famosa tortilla espafiola de muy buen sabor.
Luego pedimos un chorizo a la sidra de 50 pesos, de un sabor fuerte, pero sabroso; y una
crema de cilantro, de 40 pesos, que a mi marido le parecié desabridona.

Por supuesto ofrecen la paella a la valenciana mixta de mariscos, para cuatro personas, a
400 pesos, que nos aseguraron es la mejor de la Ciudad. No anddbamos de antojo para
comprobarlo.

Como plato fuerte yo pedi una rueda del robalo del Meson, de 90 pesos, que venia con
almeja y camarén, en un caldo bien preparado, que resulté una delicia; mientras que mi
esposo se despacho un salmén Meson Covadonga, de 180, preparado con arroz,
alcaparras y una sabrosa salsa.

Al terminar y sin nosotros pedirlos, llegaron a la mesa unos helados Alacant, de pifia
colada y montados en coco, el tipico postre espafiol que, aunque en el menu estan entre
39 y 45 pesos, a nosotros nos los regalaron.

Al final rematamos con una copa de anis, muy necesaria después del banqueton de esa
noche.

Para una velada auténticamente espafiola, El Mesén Covadonga es el lugar correcto, pero
en el rumbo equivocado. Su cocina es buena y desde aquél otro mesén, el del Olivo, no
me habia topado con otro sitio de estas caracteristicas.

Buen cafionazo se avent6 el Manolo, lastima que le fallaron las coordenadas...
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