LA LUNA DE

LA REVISTA DE OCIO PARA EL FIN DE SEMANA DE EL MUNDO.
N2613. DEL 29 DE ENERO AL 4 DE FEBRERO DE 2016

El thriller Spotlight relata la odisea

de los periodistas del diario The Boston Globe
que desvelaron el mayor escdndalo
de pedofilia dentro de la Iglesia Catdlica
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«MADE IN ITALY».
ESTE COMEDOR
PROPONE UN VIAJE
POR LA GASTRONOMIA
DEL PAIS TRANSALPINO.

EL RESTAURANTE DE LA SEMANA

Aqui un poco de pasta no

ST b{ista, ya que es imprescin-
DER  dible regodearse sin mira-
mientos con el meditado

viaje gastronémico a Italia que propo-

EL ITALIANO
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NO CIERRRA | PRECIO MEDIO: 25 €

la publicidad subliminal, o directamen-
te de golpe, siempre selahan llevado los
vinos con su etiqueta estatica, otros
alcoholes o algiin ingenioso comercian-
te que ha sabido colocar su producto re-

ne, en su nuevo local de la capital can-
tabra, el hostelero y astuto empresario
Carlos Zamora. Con su habitual habili-
dad para crearlocales de éxito, tanto en
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ferenciado en el escaparate de papel que

............. NOTABLE
------------- NOTABLE es la carta. Tras esta perorata, decir lla-
............ NOTABLE ;
___________ NOTABLE namente que en El Italiano es un placer
14/20 catar la mozzarella de la queseria Rober-

Madrid como en su villa natal santan-
derina, y con esa innata y envidiable ca-
pacidad de convertir lo sencillo en algo seductor, empezando
por su claridad para definir interiorismo y ambientes y por
esas impagables cartas envolventes que redacta como un Ne-
ruda cualquiera para incitar a pedir practicamente todo (la de
La Vaqueria Montafiesa madrilefia merece un premio litera-
rio), Zamora y su equipo han practicado el slow good para pro-
veerse de las materias primas mas sefieras de la jet artesa-
na culinaria del pais al que dedica esta nueva aventura.

Uno tiene la impresién de que es como un homenaje al Ros-
cioliromano, que siempre fasciné a este cronista no por su mez-
cla de tienda-restaurante o abaceria ilustrada del siglo que nos
toca, sino por su maravillosa dedicatoria con nombres y ape-
llidos a los artistas de la huerta, de la chacineria, dela pastao
de la Via Lactea. Dedicatorias a los proveedores que nos ha-
cen falta por estos pagos (cada vez son més, es cierto) en los que

ta de Salerno, con tomates secos o cul-
tivados al abrazo volcanico del Vesubio;
oel contraste entre las pastas secas de la familia Cavalieri, que
cultiva el trigo en las tierras soleadas de Puglia, y las frescas,
tan idoneas para elaborar unos tortelli rellenos de calabaza, con
salsa de salvia, mantequilla y parmigiano reggiano, queso al
que se dedica hasta una cata en escalas de maduracién pero
al que hay que saber tratar como al balsdmico de Médena: pro-
ductos a manejar con prudencia para que no arruinen un pla-
to o una comida.

Esteviaje italiano y honrado, expuesto ante el comensal en un
local donde se ve a la gente currar desde la barra-cocina, aten-
dido con diligencia, puede parecer al viajero mas de lo mismo
(antipasti, carpaccio, focaccia, pizza...) y, sin embargo, hay algo
quelodiferencia. La mejor forma de explicarlo es echar una ojea-
daasucarta, dejarse llevar por sus sugerencias y comprobar que
siempre es admirable practicarlo que se predica. PEPE BARRENA

LA PIZZA CON NOMBRES Y APELLIDOS

Desde los vinos preferenciales de E/
Italiano -como los de la abadia Coltibuono-
hasta los chacineros que suministran los
entremeses, todo en este restaurante esta
dedicado a las familias artesanas de la
gastronomia italiana. Y, como no podia ser
menos, la adorada pizza es una de las
protagonistas de la carta. La harina con

que se elabora es ecoldgica, del Antico
Molino Rosso (Verona), molturada en un
molino de piedra y fermentada de forma
natural durante 24 horas. El tomate es de
Calabria y cien por cien ecoldgico. Y, por
ultimo, el queso es auténtica mozzarella
que viaja, conservada en su propio suero,
desde la queseria Roberta de Salerno.






