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La Accademia del Gusto, la primeray
unica escuela de cocina italiana en Madrid

Una verdadera experiencia gastronémica con vocacion formativa impulsada por Nicoletta Negrini

Eloisa Lamata MADRID.

A tan s6lo unos metros del Consu-
lado de Italia, concretamente en la
calle Cristdbal Bordit, se encuen-
tra uno de los puntos de referencia
de la cocina italiana en Madrid, la
Accademia del Gusto, un espacio
pensado para ser un elemento di-
namizador de iniciativas gastron6-
mico-culturales con acento italia-
no. La primera escuela de cocina
transalpina de Madrid nace de la
mano de Nicoletta Negrini, miem-
bro de una de las familias més im-
portantes del sector alimentario de
calidad en Ttalia.

La casa Negrini se dedica desde
hace cuatro generaciones a la pro-
duccién de embutidos de gama al-
tay desde 1986 ala distribucion de
productos gastrondmicos italianos
en Espafia y Portugal.

Nicoletta ha sabido conjugar ala
perfeccion la cultura familiar con
su pasion por las mejores materias
primas en esta propuesta multifun-
cional en la que, aparte de poder
adquirir productos frescos y de ca-
lidad, podemos asistir a un curso
de cocina o, incluso, a una cata de
vinos dirigida.

Alahora del almuerzo, podemos
degustar desde una seleccion de
embutidos (imprescindibles la fi-
nocchiona y la mortadela de Bolo-
nia) cortados con la genuina y au-
téntica Berkel, hasta una deliciosa
tabla de quesos (la burrata o el
stracchino son de obligada eleccion).
“Cada producto viene con su ficha
donde explica qué es y las caracte-
risticas que tiene. Porque todo lo
que hacemos tiene un fondo didac-
tico”, explica Beatrice Allemandi,
responsable de comunicacion de la
academia. Otra opcidn es deleitar-
se con uno de los menus de la es-
cuela que cada dia estd dedicado a
un ingrediente distinto y resulta
asequible para todos los bolsillos.

La actividad pedagdgica de la
Accademia del Gusto, cuyo pilar es
la magnifica chef Enrica Barni, in-
cluye un elenco de cursos basicos
de un dia de duracidn, ciclos espe-
cializados en la elaboracion de pas-
tas frescas y clases que combinan
la lingtiistica con la gastronomia
(“Mangiare e parlare italiano”). En
ellos, no sélo ofrecen la posibilidad
de aprender a hacer pastas, risottos
0 pizzas, sino de hacerlo en fami-
lia, con amigos o hasta con los je-
fes, para potenciar el teamn building
(dinamica de grupo).

En la planta superior nos encon-
tramos con la mayor enoteca de vi-
nos italianos en Espafia que alber-
gamas de 350 etiquetas de todas y

Fachada de la Accademia del Gusto, en la calle Cristébal Borditl, 55. eLeconomisTa

Gusto dell’Accademia, nueva
marca en Mercado de San Anton

Con el fin de acercar todavia
mas al publico espariol las bon-
dades de la cocina italiana nace
la marca Gusto dell’Accademia,
un nuevo concepto para el que
se ha elegido el mejor de los em-
plazamientos: el recientemente
remodelado Mercado de San
Anton en el madrilefio barrio de
Chueca.

Es la parte de la Accademia del
Gusto dedicada a la comida lista
para consumir, ya sea en el mis-
mo mercado, en casa, o en cual-
quier otro lugar. Todo elaborado
con productos del dia de primera

calidad y delante del cliente.

En este nuevo espacio show-
cooking, podemos encontrar,
ademas de suculentos antjpasti
de embutidos italianos como la
mortadela con trufa negra, espe-
cialidades frias como el vitello
tonatto (ternera en salsa de
atan), y platos calientes como
melanzane alla Parmigiana (be-
renjenas a la parmesana).

En definitiva, un lugar para dis-
frutar de esa magia infravalorada
en demasiadas ocasiones por
restaurantes sin escripulos que
llaman “pasta” a cualquier cosa.

cada una de las regiones de Italia
representadas con sus mejores bo-
degas. En este espacio se organizan
catas tematicas en las que profeso-
res coordinados por el critico vini-
cola Juancho Asenjo muestran los
recovecos de los vifiedos del pais
de labota y nos desvelan los secre-
tos de grandes vinos como el Baro-
lo, el Amarone o el Brunello.

Alli también se encuentra la so-
lera de los Negrini, de la que Nico-
letta se siente especialmente orgu-
llosa, y en la que reposan los acei-
tes balsamicos siguiendo la tradi-
cion de los famosos aceti di Modena.
Solo se pueden extraer dos litros y
medio al afio (en noviembre o di-
ciembre), asi que, en Navidades, te-
nemos la posibilidad de adquirir
una pequefia dosis de este elixir que
la Accademia pone a la venta.
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Pero esto no es todo, porque ade-
mas, ofrecen asesoramiento empre-
sarial exclusivo a negocios de hos-
teleria italianos y con el que poder
guiarlos en temas como la creacién
o reelaboracion de la carta, la for-
macion del personal, o la busque-
da de ideas para nuevos conceptos
de negocio (como piadineria, pani-
noteca, tapas, etc.).

Su decoracion

El trabajo de disefio llevado a cabo
por la arquitecta Teresa Sapey, ga-
lardonada con el premio de Arqui-
tectura de Interiores de la Comu-
nidad de Madrid en 2005, y su equi-
po, ha sabido optimizar al maximo
el espacio de este local irradiante
de laluz que entra por los grandes
ventanales de la fachada y con mul-
titud de elementos caracteristicos
de las antiguas salumiere (charcu-
terias) italianas.

A pie de calle se encuentra la tien-
da con un atractivo escaparate de
los productos gastronémicos que
venden en ella; dentro, su estructu-
ra sigue el ritmo de un menu italia-
no, desde el pan hasta el tiltimo dul-
ce, pasando por los quesos, los em-
butidos y las pastas.

La sala en la que se imparten los
cursos de cocina esta separada de
la tienda por una mampara de vi-

Tienda, espacio de
degustacion, sala
de catas, escuela
de cocinay enoteca
en un mismo local

drio, aportandole amplitud al local.
Y labodega, en la planta de arriba,
también estd estructurada como la
carta de un restaurante: blancos, ro-
sados, tintos y espumosos. Y cada
seccién dividida en vinos jovenes,
crianzas y reservas.

Dificil dar méas en tan poco espa-
cio, asi es que, como el objetivo de
toda empresa que tenga éxito es la
expansion, desde la Accademia ya
estan trabajando en la apertura de
nuevos locales Gusto del’Academia
ubicados en zonas gastronémicas
y otros puntos de referencia en es-
te sector.

No obstante, han desarrollado un
concepto de corner con una selec-
cion de sus mejores productos y
que, de llevarse a cabo, estarian pre-
sentes en las tiendas gourmet mas
destacadas de Madrid.



