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La castaña entra tambien en la alta cocina italiana 

Andrea Tumbarello mostrará sus recetas  en el Foro que organizan Cuevas e Inorde 

El “rey de la trufa blanca” ha sido considerado  el mejor chef italiano en España 

En sus delicias culinarias con productos del bosque crea  “olores comestibles”  

Dos semanas después de la demostración del  “genio 
de la cocina dulce”, Jordi Roca, con la castaña en el 
Foro estable creado por el Grupo Cuevas con la 
colaboración del Inorde, llega Andrea Tumbarello, 
considerado por numerosos críticos el mejor chef 
italiano en España, para dar a conocer en directo 
algunas de sus elaboradas y originales recetas de 
olores comestibles, en las que su famosa pasta fresca 
combina con las delicias del bosque: setas, trufas y, 
especialmente para esta ocasión, castaña. En su 
demostración en Ourense, el lunes, día 24, le 
acompañará su jefe de cocina en Baqueira, Javier 
Fajardo. 

Tumbarello está de moda en Madrid después del espectacular éxito que ha alcanzado con su restaurante 
Don Giovanni, una de las mayores sensaciones gastronómicas de los últimos años,  que le ha valido el 
calificativo de “la mejor mesa italiana en la península”, y que se ha convertido en lugar frecuentado por 
destacados personajes donde no faltan la princesa Letizia o Shakira, entre otros. 

Pero lo que le ha hecho famoso ha sido su especialización en la trufa, su maestría para preparar 
cualquier tipo de pasta fresca y su apuesta por los productos de calidad, lo que, unido a su carácter 
bullicioso como buen siciliano, y a su carácter pasional y energético le ha convertido en un fenómeno 
social que levanta pasiones entre sus adictos. 

A su popularidad contribuye también una personalidad desbordante y un modo de expresarse directo y 
contundente (“la madre de los tontos está siempre pariendo”, ha llegado a decir), que, a la vez que  le 
han granjeado una imagen extrovertida, han servido para definirle como cocinero peculiar y uno de los 
empresarios con más ingenio de la hostelería española. 

Su espíritu inquieto le ha llevado ultimamente a ser noticia por varias razones: la edición de un libro con 
recetas de sus amigos cocineros (entre ellos los gallegos Xosé T. Cannas  y Marcelo Tejedor); por la 
adquisición de  dos trufas negras en una subasta benéfica realizada en Soria, apenas 600 gramos al 
precio de 1.700€; y por la organización de una cena benéfica para las ONGs que contribuyen a la 
reconstrucción de Haití.  

Tumbarello, un habitual de los programas de Canal Cocina,  posee más restaurantes en Madrid, en 
Marbella y en la estación de Baqueira, pero es en Don Giovanni donde pasa más tiempo y donde posee 
la mayor oferta de grapas y ginebras (118 variedades) de la capital.  

Gran amante de la cocina y los fogones (acostumbra a decir que “en la vida hay dos placeres, uno es 
comer…el otro es cenar”), se inició en el negocio de la restauración una noche que acudió a un 
restaurante italiano en Madrid y le defraudó tanto la pasta que convenció a la dueña para que se lo 
traspasase. Hoy es el Don Giovanni. Previamente, Tumbarello desempeñaba su trabajo profesional de 
economista reconocido con despacho propio en Milán. 

 








