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14 Bar Business

LA Accapemia DEL GusToO,
PRIMERA EscueLA DE CoCINA
ITALIANA EN MADRID, DE

LA MANO DE NICOLETTA
NEGRINI. UN ESPACIO
POLIVALENTE DESTINADO A LA
REALIZACION DE CURSOS DE
COCINA, SESIONES DE VINOS,
APERITIVOS, COMIDAS Y CENAS,
ASi COMO A LA VENTA DE
PRODUCTOS GASTRONOMICOS
ITALIANOS DE ALTA CALIDAD

MER, BEBER

sentir italiano

omo un regalo navidefio ha
llegado a Madrid la primera
Escuela de Cocina Italiana, la
Accademia del Gusto, que
ha sido inaugurada oficialmente por
el Embajador de Italia en Espana, Pas-
quale Terracciano, el primer dia del
pasado mes de diciembre, ante la ex-
pectacion de un gran nimero de perso-
nas alli reunidas.
La Accademia del Gusto es el suefio
hecho realidad de Nicoletta Negrini,
miembro de una de las familias que han
protagonizado el despegue del sector
alimentario de calidad en Italia. Un cen-
tro multidisciplinar dedicado a la autén-
tica gastronomia italiana, que engloba
una tienda de productos gastronémicos
y platos preparados para llevar, escuela
de cocina, bodega y sala de catas. Ten-

dran lugar cursos de cocina, sesiones
dedicadas al vino, catas monograficas,
aperitivos comentados servidos ‘a la ita-
liana’ -en los que se entregara al cliente
una ficha sobre los productos que estd
consumiendo-, comidas y cenas tam-
bién comentadas. Ademas, los espacios
de la Accademia del Gusto pueden ser
alquilados tanto por particulares como
por empresas para presentaciones de
productos, por ejemplo.

La actividad formativa, que comienza el
11 de enero 2010 con un primer ciclo
de cursos culminard el 23 de febrero.
El programa comprende sesiones dedi-
cadas a las cocinas regionales italianas
(cursos basicos de un dia en los que se
ensefa a preparar un menu tradicional),
ciclos especializados en la elaboracién
de pastas para practicar y profundizar
el idioma mientras se cocina, asi como
catas de vinos, sesiones en las que pro-
fesores coordinados por el critico vi-
nicola Juancho Asenjo mostraran los
secretos de vinos italianos como el Ba-
rolo, Amarone o el Sangiovese.
También se celebraran cursos impartidos
por cocineros de los principales restau-
rantes italianos de Madrid y, ademas, se
contard con la visita formativa de algu-
nos de los mejores chefs de Italia.

Los pequenos de la casa también estan
de enhorabuena, ya que seran protago-
nistas de algunos cursos, y también ten-
dran lugar cursos dedicados a la cocina
rapida, asi como sesiones de trabajo di-
rigidas por la nutriloga Marta Aran-
zadi, entre otras actividades. Activida-

des dirigidas para satisfacer las pasiones
y necesidades de los particulares y de
los profesionales de hosteleria.

Todo ello llevado a cabo en un local
excepcional irradiante de luz que entra
por los grandes ventanales de su facha-
da, que conjuga los elementos carac-
terizadores de las antiguas ‘salumerie’
(charcuterias) italinas y los elementos
de sesgo mas racionalista, gracias al tra-
bajo llevado a cabo por la arquitecta Te-
resa Sapey, galardonada con el premio
Arquitectura de Interiores de la Comu-
nidad de Madrid 2005, y su equipo.

El espacio se divide en dos plantas, ha-
llandose en la de puerta de calle la tien-
da con un atractivo escaparate de los
productos gastronémicos que se venden
en ella, y la sala en la que se impartiran
los cursos de cocina, que esta separada
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de la tienda por una mampara de vidrio
con un tirador en forma de cuchara de
madera realizado en acero. En cambio,
la planta de arriba sorprende con tres
murales que muestran diferentes formas
de pasta (spaghetti, penne y farfalle) en
composicion vertical. También se puede
contemplar una madera de palet pinta-
da de blanco y un mural que exhibe las
distintas regiones italianas y los vinos
que en ellas se producen, como simbo-
los decorativos de la zona destinada de
esas joyas enologicas.

En definitiva, se trata de un espacio
con alma gastronémica por los cuatro
costados, incluso los banos estan flan-
queados por lamparas realizadas con
un bastidor tras el que se utiliza un sis-
tema de luces para dibujar un cuchillo
y un tenedor.

Y, por si les pareciera poco, en el inte-
rior de los mismos se encontraran ta-
paderas de cacerolas, platos y un pro-
verbio italiano sobre el espejo: “Il dia-
volo fa le pentole ma non i coperchi”
(el diablo hace las cacerolas pero no las
tapaderas). @
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