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todo por
la pasta

('

taliana”

Blanca regenta Pasta Italia&Pizza en Zaragoza, con sedes en Valencia
y Marbella, junto a su socio Carlos Aguilar. Un viaje a Italia les ilumind
la idea de ofrecer auténtica cocina italiana en Zaragoza.

JOAQUIN CARBONELL

searbensl@araporelpeiodoncom

05 gnsta la cocina italiana?
=DMucho, el espafiel es un gran fan
de: la cocina italfana. Es una cocina
comercial. Tenemos uma cultirs muy
similar, desde el aceite de oliva 2 1a
pasta. Nosatros tenemos un pitblico de lo més
diverso, desde el ejecutiva del mediodia a la pa-
rejade le noche,

—cNo 52 impuso un concepto de cocina
para turistas?

—3i, teit en eaenta que eocina italiana han he-
cho todes. Los americanas levan afios, pero la
han adaptade. Todo el mundn va buscando un
punio mas cormercial, aungue ahova se voshe 3
Ia eseneia.

~Fue un riesgo lo suyo porque habia
que convencer al cliente de que ustedes
eran diferentes,

Vi

~Clara, ¥ 52 relacionaba mucho con fastfood,
euanido Ja eocing ftaliana na tiene nada de cipi-
do. Nosotros empleamos mis tiempa, porque
noe teneinos nada precocinade ni ningima salsa
elaborada, Trabajamos en sartén al momentn.
Incluso en alglin restenrante nuestro trahaja-
s ala vista

—<En qué se distingie esa cocina?

~I.a esencia es la materia prima de calidad, y
el hacer las cosas en el momento, especialments
Ia pasta. El amasar Ia masa, el hacer las bolas
para que fermente con la levaduta, con un tra-
bajo muy artesmal. Esa buena masa se puede
estitar 1o que quieras, ¥ logras una pizza super
Fing, eomo uma oblea.

—&Visto gue ya tienen seis restauran-
tes eso significa éxito?

~¥o lo que tengo sepuro es gue si viene nn
cliente vuelve, Es enestion de credibilidad por
darle cantidad ¥ calidad. ¥ notamos que vamos
creviendo. Por eso vamos abriendo nuevos esta-

Pasta ltalia&Pizza tiene sedes en Paseo Sagasta y Paseo
Constitucion de Zaragoza. El ambiente es célido y el producto de
primera, elaborado siempre al momento para el cliente.

£l espariol es fan
e toda la cocina

hlecimisntos,

—&Quién cocina?

~Tenemns i jete de cocing en cada restau-
rante que suele ser ilaliang o formado agui en
Zaragoza, donde tenemos la sede. El pizzero se
oonpa solo dela pizza yen la cocina hay una pee-
s0nd que se encarga de lo frio, ensaladas v pos-
fries, mis olra para los platos de pasta.

—£Les da miedo morir de éxito?

Yo ereo yue todo es controlable, pera va
cambiando el staff. Se trata de tener un equipo
muy elaro, de forma que podamos delegar.
Nuestrs intencidn es segnir creciendo, pero
siempre que pueds sepuir disfratanda.

—Un iemi sabroso,

Podemos empezar con un antipast, un car-
pacrio con bresaols {embitido de carme de buey
ahumada). O pasta o pizza. Pasta: lorteling relle-
nos de trufa ¥ setas, con salsa de lo mismo. O
pizza del norte de Le Alpi: bacon, con cebollita
1n poeo dules, 1 acsite de ajo.






