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UN ITALIANO
AUTENTICO

LA COCINA TRADICIONAL DEL NORTE DE
ITALIA Y EL APERITIVO ALL'ITALIANA SON
SOLO ALGUNAS DE SUS PROPUESTAS

n suefio de muchos que pocos
U convierten en realidad. Eso es lo
que Silvano Poggioni, originario de Lo-
di (Lombardfa, Italia), hizo hace tan
sélo un afio, cuando decidié abando-
nar su puesto de directivo en una mul-
tinacional del mundo de la informatica
para dedicarse a sus pasiones: la res-
tauracién y la cocina. Asi nacié Non-
solocaffé, un ristorante-lounge bar de
disefio como los que se encuentran en
Brera, Garibaldi o sui Navigli, es decir,
en algunas de las zonas mds em-
blematicas de Mildn. En su apuesta,
Silvano decidié traer a Madrid algunas
de las especialidades mds exquisitas y
singulares de la gastronomia regional
del pafs, representadas en platos co-
mo el gnocco fritto, una especie de
bufiuelo de masa de pan, frito y acom-
pafiado de embutidos tipicos del Nor-
te de ltalia (pancetta coppata, salame
nostrano, prosciutto San Daniele); este

. La pasta al dente, como no podia ser de otra manera, protagoniza la carta.

entrante, Unico en su género, es una
de las especialidades de la casa y se ha
convertido en uno de los més aprecia-
dos por los comensales, tanto italia-
nos como espafoles.

Este italiano del norte, que cuida
personalmente la eleccién de la mate-
ria primay la confeccién de la carta, ha
incluido ademds algunos platos como
el vitello tonnato en su versién Piemon-
tesa (redondo de ternera en finas lon-
chas y recubierto con una salsa de ma-
honesa, atin, anchoas y alcaparras), la
melanzane alla parmigiana (berenjenas
horneadas con tomate, mozzarella y
albahaca) e interesantes risotti como
el de speck e asparagi (con espérragos
trigueros y jamén ahumado del Alto
Adige) o el alle mele (con manzanas,
vino blanco y crema de parmesano).
La pasta, rigurosamente al dente, es
claramente |a protagonista de la carta
del restaurante, pero para sorpresa de
su duefio hay muchos clientes que se
citan en Nonsolocaffé especificamen-
te para saborear su tagliata di manzo
alla rucola (solomillo de ternera con
aceite de romero y riicula) o su espec-
tacular tagliata di tonno al miele e sesa-
mo (lomo de atiin rojo pasado por sé-
samo y tostado en sartén, con una
emulsién de aceite y miel), un plato
que, en palabras de Fernando Point

(La Luna de Metrdpoli, viernes 29 de
mayo de 2009) “estd francamente pa-
ra chuparse los dedos”.

Nonsolocaffé, sin embargo, no es
sélo un restaurante, sino un local poli-
facético que propone desde el auténti-
co desayuno italiano con cappuccino
D.O.C. y pasteleria recién horneada
hasta meriendas con profiteroles, tar-
tas artesanales y, como no, su exquisi-
to tiramisu. Para los amantes del after-
work, Nonsolocaffé presenta ademads
un cldsico de las tardes y las noches
milanesas, el Aperitivo, cita ya obliga-
toria para muchos de los italianos que
residen en Madrid. Todos los martes y
miércoles de 19:00 a 23:00 h. se pue-
de degustar una amplia serie de platos
tipicos del tapeo de Italia (risotti, piz-
zette, focaccine, bruschette...), pagando

sélo las bebidas (spritz, negroni, moji-

5 F£. Una apuesta creativa y ori-
ginal por la tradicién culinaria transalpina.
tos, cocteles, vino, cerveza y refres-
cos); su precio es de 10 0 12 euros e
incluye dos consumiciones.

Otra iniciativa a destacar es la Ras-
segna di cucina regionale que cada jue-
ves, a partir del 5 de noviembre, pro-
pone un original recorrido por todo el
pafs con un ment de degustacién que
incluye platos tipicos de las distintas
regiones italianas. Su precio es de 23
euros (no incluye bebidas) y est4 dis-
ponible exclusivamente previa reserva
(que puede solicitarse por correo
electrénico en reservas@nonsolocaf-
fe.es o a través del teléfono g1
5336108). Cada jueves por la noche,
una region distinta cuyo menu se pue-
de consultar en la web del estableci-
miento. Nonsolocaffé es, en definitiva,
un local para todos los gustos que no
puede faltar en la agenda de nadie.
Cierra los domingos, y los lunes a par-
tir de las 20:00 h. j

TFNO.: 91 5336108

DIR.: ¢/ RIOS ROSAS, 52 (METRO RIO ROSAS Y
NUEVOS MINISTERIOS)

WEB: WWW.NONSOLOCAFFE.ES



