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‘ LA CASTANA ENTRA TAMBIEN EN LA ALTA COCINA ITALIANA |

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

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

”n

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

Dos semanas después de la demostracién del “genio
de la cocina dulce”, Jordi Roca, con la castana en el
Foro estable creado por el Grupo Cuevas con la
colaboracion del Inorde, llega Andrea Tumbarello,
considerado por numerosos criticos el mejor chef
italiano en Espafa, 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 vy,
especialmente para esta ocasion, castafia. En su
demostracién en Ourense, el lunes, dia 24, le
acompafara su jefe de cocina en Baqueira, Javier
Fajardo.

Tumbarello esta de moda en Madrid después del espectacular éxito que ha alcanzado con su restaurante
Don Giovanni, una de las mayores sensaciones gastronémicas de los ultimos afios, que le ha valido el
calificativo de “la mejor mesa italiana en la peninsula”, 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 especializacién en la trufa, su maestria para preparar
cualquier tipo de pasta fresca y su apuesta por los productos de calidad, lo que, unido a su caracter
bullicioso como buen siciliano, y a su caracter pasional y energético le ha convertido en un fenémeno
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 estd 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 mas ingenio de la hosteleria espafiola.

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

Tumbarello, un habitual de los programas de Canal Cocina, posee mas restaurantes en Madrid, en
Marbella y en la estaciéon de Baqueira, pero es en Don Giovanni donde pasa mas 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 inici6 en el negocio de la restauracion una noche que acudié a un
restaurante italiano en Madrid y le defraudé tanto la pasta que convencié a la duefia para que se lo
traspasase. Hoy es el Don Giovanni. Previamente, Tumbarello desempefiaba su trabajo profesional de
economista reconocido con despacho propio en Milan.



FORO DE LA CASTANA

Lunes, 24 de octubre, a las 19:00 horas
Centro Cultural Deputacion. Entrada libre

i""_';Andrea Tumbarello

~ Conocido como “el rey de la trufa”, varios criticos le han
demgnado como el mejor chef ltal|ano en Espana

Como combina la castana gallega en la alta
cocina italiana

Como convertir los productos del bosque en
olores comestibles

Como cuidar el aroma en platos con trufa y
con boletus

Andrea Tumbarello es un chef peculiar y artifice de una cocina espectacular y
exquisita, habitual de Canal Cocina, gue en pocos afios ha pasado de ser un
acreditado economista con despacho en Milan a convertir su restaurante
madrilefio Don Giovanni en una de las mayores revelaciones gastrondmicas
de Espafia en su especialidad.

De origen siciliano y personalidad desbordante, es un reconocido experto en
pasta fresca. En Ourense elaborara sus delicias culinarias con productos del
bosque y sus innovadores platos con castafa.
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Clase magistral con Andrea Tumbarello Licsiuplcyos
: e a Xunta acaba
FINA ULLOA q o — L de dar a cono-
redac.ourense@lavoz.es 1 CEr sus presu-
: 4 puestos para el
El Foro de la Castaia que A Antonio  2012. Antes de
organiza el Grupo Cuevas Nespereira nada,nole con-

volvi6 a llenar ayer el salon
del Centro Cultural de la Di-
putacion de publico avido de
disfrutar de la clase magistral
ofrecida por Andrea Tum-
barello, uno de los creado-
res més singulares de la nue-

_vacocinaitaliana, y director

de varios restaurantes en Es-
paiia, entre ellos el del hotel
AC Bagqueira. El cheff de es-
te cinco estrellas, Javier Fa-
jardo, acompafié a Tumba-
rello en la demostracion —
en la que se combind la cas-
tafia con platos de influencia
italiana— que ofrecié ayer
en Ourense el rey de la trufa.

Debate sobre la familia

El Café Grandola de la

plaza de San Marcial aco-
gi6 ayer un debate organiza-
do por el Foro Feminista Fa-
lando Nos y la Asociacion
Cultural O Espertello para
analizar la nueva Lei de Fa-
milia de Galicia, aprobada
recientemente por la Xun-
ta. La trabajadora social So-
fia Diaz se encargé de mo-
derar la mesa en la que par-
ticiparon como ponentes la
abogada Victoria Diéguez y
el filésofo Abraham Rubin.

Ilustraciones afios 20

Lailustracion artfstica en

publicaciones periddicas
ourensanas durante a princi-
pios del siglo XX, concreta-
mente de 1920 a 1930, fue el
tema de la conferencia im-
partida ayer por Angel Do-
minguez en el Liceo, donde
también se expone una serie
de esos trabajos. La actividad
forma parte del ciclo dedica-
do al Dia da Xeracion Nos.

En el Liceo se hablé de la ilustracién en las publicaciones ourensanas de princibios del siglo XX.

viene que esti-
re la comisura de los labios
en una amplia sonrisa de fe-
licidad porque no da para
tanto. Las inversiones son,
en el caso ourensano, cartos
das sardifias, salvo contadas
y honrosas excepciones. Pe-
ro, sinceramente, ¢estaban los
ourensanos esperando cono-
cer esas partidas para perci-
bir con claridad si de esta sal-
driamos del fango? Sospecho
que no. Aunque sea firar pie-
dras a nuestro tejado, la inter-
pretacion de las cifras queda
para unos cuantos periodis-
tas y los politicos. Poco mas.
Sobre lo que estos tltimos

.dicen, tampoco ninguna no-

vedad: si gobiernan (PP), las
cuentas son magnificas y si
estan en la oposicion (PSOE
y BNG), lo contrario. Es, la
verdad, un ejercicio necesa-
rio, pero plimbeo. Dala sen-
sacion de que al ciudadano
le importa mas bien poco en
qué se gastan los dineros pti-
blicos, aunque no debiera ser
asi. Pero es lo que hay. Otros
colectivos, quiza mas intere-
sados por analizar las cuen-
tas, pecan de falta de refle-
jos. Los empresarios haran
un anélisis pormenorizado,
pero ala vuelta de una sema-
na o dos. Los sindicatos, en
su mayoria, ni siquiera han
leido la informacién de los
periddicos y sus opiniones
son casi siempre lugares co-
munes. Lo que llama la aten-
cion es que el PP, que gobier-
na en la Xunta, obvie una va-
loracion en rueda de prensa
¥y se contente con un comu-
nicado. Eso da que pensar:
los ndmeros no cuadran y es
mejor no ponerse colorados
ante los periodistas.
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El chef Andrea Tumbarello

lleva la castana a la alta cocina

- El italiano exhibié en el foro del grupo Cuevas las posibilidades culinarias de este "producto noble"

REDACCION. OURENSE
local@laregion.net

man El chefitaliano Andrea Tum-
barello demostré en el Foro de la
Castafia, organizado por el Gru-
po Cuevas en colaboracion con el
Inorde, las miltiples posibilida-
des gastronémicas de un producto
que, segiin sus propias palabras,
"todavia tiene un recorrido muy
abierto porque no encuentralimi-
tes en la cocina’,

La demostracion mas palpable
esta en varios de los platos que
componen la cartadel restauran-
te dealta cocina de Tumbarelloen
Madrid -Don Giovanni-, gracias a
los que ha recibido el calificativo de
la eritica culinaria como “lamejor
mesa italiana en la peninsula”, ci-
virtiéndose asimismo en un lugar
frecuentado por destacados per-
sonajes, como la princesa Letizia
o la cantante Shakira.

. Algunas de las recetas que ela-
boré el italiano con este "produc-
tonoble" en el Foro dela Castafia

- fueron su caracteristica pastafres-

ca, puréy carpaccio acompaifiado
de boletus y virntas de trufa. "La
castafia se puede utilizar en mil
y unarecetas porque sus caracte-
risticas la hacen apropiada para
platos salados, cocidos, a la bra-
sa" y, por supuesto, "dulces". En
el apartado de postres Tumbarello
elabor6 una tostada de pan a ba-
se de castanay chocolate fundido
con sal yaceite.

El éxito de la castafia en la al-
ta cocina se resume en que “es un
buen producto de calidad”, que pa-
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Exito de los broches
de La Region
I:os lectores del periodico LaRe-

g16n acogieron con gran acep-
tacién la promocion delos "bro-

ches de moda", iniciada ayer, y |

que se entregan adjuntando un
cupon incluido en lomo del dia-
rio y por solo 0,50 céntimos a
mayores. La coleccion, que cons-
ta de ocho broches con diferen-
tes colores y personajes, conti-
nuara hoy, el miéreoles, y jueves
para proseguir entre el lunes 31
y el jueves tres de noviembre.
Estos vistosos complementos
sirven también como colgante
en bolsos, méviles o llaveros. m
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LA VERSATILIDAD
GASTRONOMICA DE

LA CASTANA LA HACE
APROPIADA PARA TODO
TIPO DE PLATOS: DULCES,

SALADCS O A LA BRASA

¢

rasacarle sumaximo rendimiento
"hayque daiiarlolo menos posible".
Aligual que la trufa, compara el
chefitaliano, otro delos productos
siempre presentes en la cocina de
surestaurante. De hecho, Tumba-
rello se refiere a ambos como las
"misteriosas delicias del bosque",
con unvalor gastronomico parejo.
Sin embargo, la castafia todavia
arrastraciertos convencionalismos
que reducen su valor culinario a
usos rutinarios y basicos.

Este foro organizado porel gru-
po Cuevas, y por el que ya pasé el
considerado "genio de la cocina
dulee”, Jordi Roca, para elaborar
postres abase de castarfia, reivindi-
calas potencialidades de este pro-
ducto autdctono con unaversatili-

dad y generosidad gastronomicas-
infinitas.

En la cocina tradicional o en la
contemporinea, Tumbarello ha
demostradolacapacidad de adap-
tacién de la castafia con sus mil-
tiples combinaciones culinarias,
que avala el notable éxito alecan-

- zadoporsurestaurante. Unlogro

que, junto a la perseverancia del
Grupo Cuevas, ha abierto el ca-
mino para revalorizar este patri-
monio gastrondémico ourensano.s

El chef italiano Andrea Tumbarello en el Foro del Grupo Cuevas. MARTING PINAL
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Sancion para
San Cibrao das
Vinas por verter
al rio Barbaiia

REDACCION, OURENSE
local@Iaregion.net

smnEl Ayuntamiento de San

Cibrao das Vifias ha recibi-

‘do una sancién por valor de

114.000 euros en la Confe-
deracion Hidrografica Mi-
1i0-Sil, que resolvi6 imponer
una multa y una indemniza-
cién como consecuenciade los
vertidos realizados en marzo
del afio pasado, segtin ha ase-
gurado Amigos da Terra.

En un comunicado, la or-
ganizacion ecologista indica
que esta resolucién fue noti-
ficada igualmente a Amigos
da Terra, como consecuen-
cia de la denuncia tramitada
por esta asociacion en marzo
del afio pasado; y recoge im-
poner una sancién de mas de
76.000 euros por vertidos al
rio Barbafia y una indemni-
zacion por 88.000 euros co-
mo consecuencia de los dafios
producidos al dominio publico
hidraulico.

Segtin esta organizacion, el
rio Barbafia sufre periédicos
vertidos de espuma que atri-
buye al mal funcionamiento
de la depuradora de aguas re-
siduales. En cualquier caso,
si son frecuentes los vertidos
que la depuradora no trata y
que proceden, previsiblemen-
te, del Parque Tecnol6gico. a

La multinacional

Faurecia eleva su

facturacion un
18% sobre 2010

AGENCIAS
OURENSE

mnn El fabricante de componen-
tes para automéviles Faurecia
cerrd los primeros nueve meses
del presente ejercicio con una
facturacion de 11.937 millones
de euros, un 18,3% més que el
mismo periodo del afo anterior.
Lamultinacional, de origen fran-
¢és, cuenta con una planta en el
Poligono de San Cibrao das Vi-
fas. Estafactoria, que elabora
componentes de vehiculos para
marcas como PSA Peugeot Ci-
troeny Renault, ronda el medio
millar de empleados, lo quelasi-
tuaentrelasmisimportantesde
Ourense. En concreto, en el ter-
cer trimestre del afio, la empre-
saobtuvounacifradenegociode
3.787millonesdeeuros, loquese
traduceenunaumentodel 15,9%
con respecto al mismo periodo
de 2010. »




