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SALABANO

AB il lusso della semplicita,

un restaurante que encarna !
la metropolis cosmopolita de

Milan

Para el chef italiano
Alessandro Borghese, cocinar
es el nuevo rock and roll

POR SONIA AGUILAR.

ara el chel italiano Alessandro
Borghese, cocinar es el nuevo
rock and roll. Una industria
colorida, trepidante v dina
mica con un atractivo uni-
versal que requiere de una
gran exigencia para alcanzar el éxito.
Centrado en sabores grandes ¢ intensos
v en ingredientes naturales (simplemen-
Le preparados), Borghese se ha converli-
do en una superestrella de la cocina, no
solo en su [talia natal sino también en el
panorama internacional.

Su restaurante en Milan, ubicado en
Viale Belisario 3, es un espacio didfano,
con luces tenues y una decoracion actual
v moderna, con una enorme y estupenda
cocina italiana que queda a la vista de los
comensales. El provecto de renovacion
ha sido fruto del trabajo conjunto de los
arquitectos Alfredo Canelli v Giovanni
Antonelli, este altimo del estudio Dudan
Design.

El hilo conductor de todo el proyvecto
es un sutil signo dorado, que parte de
la planta baja v que se genera por una
luz en forma de granos de arroz como
clemento creador de las mejores recelas
v que se¢ transforma en ¢l camino hacia
la esencia misma de toda la experiencia
del restaurante: la cocina...enmascara-
da por un ventanal de vidrio asimélrico
detras del cual el chef cocina v observa

antes de levantar el telon de su show. Los

ambientes interiores lienen un caracler
internacional: como en los salones de los
cruceros de lujo de principios de siglo.
se caracterizan por la repeticion de los
ojos de buey en la fachada, por piczas
geométricas que recuerdan los disenos
de los anos 20. Ligeros, caracterizados
por llenos y vacios, pasando de puros
elementos decorativos a elementos
tecnologicos con una nueva funcion de
paneles insonorizantes.

Los materiales tradicionales como el
marmol blanco sobre el que nuestras
abuelas amasaban la harina, el hierro
de las herramientas v ¢l oro de las joyas
que se usaban los domingos se han uli-
lizado en un mix que amplifica por todas
partes el conceplo que esti en la base
de la filosofia de Borghese...El lujo de la
simplicidad...Y, concretamente, como ¢l
rigor v la tradicion pueden convivir con
la modernidad v lo no convencional, el
todo susurrado al cliente. nunca gritado.

En definitiva, un espacio funcional
para unir en una unica base operativa
el reparto de Bangueting v Catering, el
laboratorio para “Pasla Fresca-11 lusso
della semplicita™ y las olicinas de Food
Consulting ¢ Progettazione. Un lugar
donde el estudio. la pasion, el talento
y la profesionalidad se transforman de
provectos en placer.
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por su practicidad. El chef Borghese des-
taca la libertad recién descubierta de
poder mostrar sus inventos culinarios
directamente en la superficie. El lo com-
para con la artesania de un artista. *Si
fuera pintor”, reflexiona, *Neolith seria
mi lienzo™.

Ademas., el conceplo se convierle en
realidad, va que el restaurante también
utiliza piezas mas pequenas de la firma
(hechas a medida), como platos para
emplatar tapas. Los platos pequenos,
que combinan alimentos delicados en
un elegante telon de fondo, son un ver-
dadero ¢éxito entre los comensales de
Il lusso della semplicita de Alessandro
Borghese.

Los banos

En las paredes de entrada a los banos
v en la zona de los lavabos también se ha
utilizado la piedra sinterizada Neolith
de aspecto marmol, con una clegancia
innata que no pasa desapercibida. Una
zona en la que se combinan a la perfec-
cion distintos materiales: al mdrmol se
anaden los propios lavabos cuadrados
realizados en vidrio, la madera y el ace-
ro. Una combinacion perfecta que juega
con los distintos elementos, de formas
cuadradas y que se unen en un divertido
juego de contrastes.

La carla

La cocina del chefl Borghese, creativa
v generosa, satisface con gusto los pala-
dares de quienes aman la innovacion
pero no quieren renunciar a la tradi-
cion v conjuga ¢l gusto por las mate-
rias primas de calidad con la refinada
simplicidad en la preparacion de sus
creaciones, En el restaurante tenemos
a nuestra disposicion ¢l Meni Pranzo,
¢l Business Lunch, el Menu Cena, las
l'apas o los Cocktail. Por ejemplo, en
el Ment Pranzo podremos elegir entre
cuatro aperitivos, cualro primeros pla-
tos, cinco segundos v diferentes postres.
Una cocina que da protagonismo a la
pasta fresca, como la Tagliatella *Pasta
Fresca™ al ragn de lichre, regaliz y par-
mesano, los Fusilloni *Pasta Armando”™
al ragn de pulpo o los spaghettis a la
guitarra “Pasta Armando™ con lomale
datterino y albahaca [resca, Entre los
segundos encontramos el entrecote Dry

Age con su fondo v “spinacino” italiano
fresco, la pechuga de pato marinada con
sal v azucar, hinojo. alga Wakame, salsa
a la naranja y whisky *torbato”, sepia
a la parrilla con crema de guisantes,
repollo a la brasa, tomates confitados
v chips “del suo nero”, costillas... Entre
sus postres, ¢l tiramisi, su seleccion de
sorbeles, eleétera.
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