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La prima

cosa bella

:: J. FIESTRAS

La pizza es una de esas elabo-
raciones que gusta a casi to-
dos y oftece tantas posibilida-
des que podria tomarse a dia-
rio sin repetir sus ingredien-
tes. Eso si, hay que tener en
cuenta antes la cantidad, los
sabores mas adecuados y cuan-
do incorporarlos, el tipo de to-
mate y queso o la apropiada
coccién para conseguir una
masa crujiente y esponjosa.
Todos estos aspectos se cui-
dan al detalle en Dolomiti,
una pizzeria fundada en 1981
que elabora artesanalmente
pasta fresca y masa de pizza.

La especialidad del restau-
rante es la comida italiana,
pero eso no quita que en su
carta ofrezcan también una
alta gama de recetas interna-
cionales. Eso si, las pizzas se
cuecen en horno de lefia, lo
que le da un toque de distin-
cién. Y en el mismo escenario
también realizan todo tipo de
asados, carnes a la brasa y pes-
cados del Cantabrico. Es por
ello que la variedad de su car-
ta abarca casi todos los gustos.
Asi, los ravioli rellenos de mor-

cilla con salsa de tomate, pi-
quillos y alegrias riojanas o el
rissoto con bogavante son al-
gunas de sus sugerencias de
temporada.

Pero también destacan pro-
puestas como las almejasala
marinera, los lomos de mer-
luza ala koskera o las kokotxas
en salsa verde, entre otras de-
licias venidas del mar, o el so-
lomillo al gorgonzola, el rabo
de buey estofado o el cordero
lechal asado, para aquellos que
prefieran lo carnico.

Pasta fresca
Luego esta su pasta, siempre
fresca. El espagueti blanco y
negro salteado con almejas en
salsa verde, a la vongole, esun
pecado, lo mismo que el fe-
tuccine blanco a la funghi, sal-
teados con hongos, crema de
boletus y un toque de nata, o
los tagliatelle a la puttanesca,
con anchoas, ajo, alcaparras,
salsa de tomate, picante y acei-
tunas negras. Y son solo algu-
nos ejemplos de las muchas
combinaciones que pueden
hacerse con su pasta y sus ex-
quisitas salsas.

Entre los entrantes sobre-

" Cocina italiana
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* Mend del dia (de martes
aviernes): 14 € + [VA
¢ Carta: 25/30 €

Ocho meses después de cul-
minar su etapa de corredor,
Paco Galdds, ciclista célebre
por ganar la etapa del Stel-
vio en el Giro de 1975, don-
de logré también el premio
de la montania, abrid la
pizzeria Dolomiti. Pionero en
Vitoria, el chef se fue a Ve-
rona a pulir ideas y aprender
algo del oficio. Su buena
mano y su pasion por la gas-
tronomia italiana lo auparon
a lo mas alto. Desde hace
unos anos es su hija Patricia
la que se ha hecho cargo del
restaurante.

:: BLANCA CASTILLO

salen sus ensaladas, la de pas-
ta fresca con langostinos o la
Di Anatra, con lechugas varia-
das, cogollos, anchoas, jamén
de pato, tomate seco y trigue-
ros, todo aderezado con vina-
greta de aceitunas negras, son
excelentes. O también se pue-
de comenzar con un carpac-
cio de solomillo de buey con
racula, trufa y ldminas de Par-
meggiano. Y de postre, nada
mejor que el tiramisu artesa-
no, la pannacotta con mango
o los canutillos rellenos de cre-
ma con chocolate caliente por
encima. Hay mds, pero estos
son alucinantes.

Ellocal se reform¢ integra-
mente a finales de 2009, uti-
lizando materiales nobles
como la madera, el acero cor-
teny el gres, afladiendo un
nuevo comedor en el s6tano
para eventos privados y am-
pliando también la zona de pi-
coteo informal a la entrada.
En su afan de complacer a to-
dos sus clientes, disponen de
platos y pizzas para celiacos y,
c6mo no, aquel que prefiera
disfrutar de la pizza en casa
puede hacerlo porque también
ponen comida para llevar.

JANTOUR T

DIEGO

GUERRERO

REFLEXIONES DE
UN COCINERO

as vacaciones son buenas para mu-

chas cosas, siempre decimos que

sirven para desconectar pero a ve-

ces también podemos utilizarlas
para lo contrario, para reflexionar sobre
nuestro trabajo, sobre la dimensién y el al-
cance del mismo, lo que es lo mismo, para
conectar. Hay tiempo para todo. Me en-
cuentro en Galicia pasando unos dias y en-
tre jornada y jornada surfera aprovecho para
visitar a amigos y colegas de profesion y co-
Imer en sus casas. Nos vemos poco, menos
de lo que seguramente quisiéramos pero
sabemos sacarle jugo al tiempo y las comi-
das se alargan y dan paso a unas buenas so-
bremesas donde compartimos y nos pre-
gUNtamos cosas Como qué estamos apor-
tando los cocineros de nuestra generacion
anuestra gastronomia.

Seguramente es dificil valorarlo desde
el presente ya que serd en un futuro y se-

rdn otras personas las que tengan y pue-
dan ponetle nombre a lo que hicimos des-
de la distancia. Si que podriamos hablar
de diferenciacion, de suma de individua-
lidades que forman un gran colectivo,
de discursos diferentes, del disfrute
"2 delalibertad que conquistaron nues-
tros mayores... Pero y nosotros, ;qué?
Y es que quizas vayan por ahi los ti-
ros. Nuestra profesiéon ha adquirido
en los dltimos afios una dimensién
social mucho mayor que antafio, se
ha dignificado en muchos aspec-
tos y la realidad de un chic@ de
20 afios que empieza en una co-
cina poco tiene que ver con la
que vivimos nosotros hace ya 25
afios. Hace mucho que la mili se
acabo y debemos encontrar nue-
VOS caminos para motivar y edu-
car a las futuras generaciones de
profesionales. Esa quizas sea la
misién mas importante que nos haya toca-
do a los cocineros de mi generacion: sentar
las bases y definir los valores que forjan y
forjaran a los cocineros del futuro.

Humanizar la cocina y la sala a través de
los equipos, buscar caminos de conciliacién
entre vida personal y profesional, ensefiar
con exigencia y rigor, pero con respetoy
cercania, hacerles crecer. Ensefiarles la ma-
gia de crear felicidad desde un discurso ho-
nesto y verdadero, de respeto con el entor-
noy el producto y con conciencia. Que sean
ellos mismos quienes vean que el sacrifi-
cio es grande, pero la recompensa es jugo-
say que nos lleven alto, muy alto, como
nos llevaron nuestros mayores.

Como cocinero me siento afortunado
cuando los clientes me felicitan por platos
que recuerdan de nuestro recetario y que
quedaron en su memoria gustativa como
testigos de momentos especiales. Pero ho-
nestamente no hay cosa que me pueda ha-
cer sentir mas orgulloso de mi trabajo que
ser espectador y de algin modo en parte
culpable de gente con nombre y apellidos
que un dia empezaron su camino en mi
casa, apostaron y creyeron en mi para su
formacion y hoy les veo convertidos en
grandes profesionales. Me invade un sen-
timiento de responsabilidad y agradeci-
miento a partes iguales. Espero poder se-
guir haciéndolo bien y por mucho tiempo.

On egin!




