L BASILICO (MAREINA DEL ALJARAFE)

El auténtico sabor
de la cocina italiana

Unos platos elaborados con productos de denominacion de origen itaia-

na son su mejor carta de presentacion. | Baslico sabe,
ltalla desde su gastronomia... a sdlo 10 minutos del centro de Sevila
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uchos intentan parecerlo pero

sélo unos pocos logran serlo.

El restaurante Il Basilico, en
Mairena del Aljarafe, puede hacer galade
ser un verdadero templo de la gastrono-
miaitaliana en el que saborear los productos
clasicos de la cocina de este pals medi-
terraneo. Basta con hacer un repaso por
los platos de su carta —a destacar la ex-
plicacion que ofrecen sobre cada uno de

ellos- para percibir la calidad de unos in-
gredientes que, en un 90% aproximada-
mente, tienen la denominacion de origen.
Uno de los requisitos que les permitio ob-
tener en 2012 el galardén Q Ospitalita
Italiana, una distincion que premia los ser-
vicios y productos ofrecidos por los res-
taurantes italianos en cada pais, y que
solo poseen cuatro establecimientos en
Sevillay 29 en Espana. No es casualidad.

Una decoracion sencilla y elegante, en
tonos verde, blanco y negro dala bienvenida

sente y ensena

Il Basilico, en la
Avenida de las
Civilizaciones de
Mairena del
Aljarafe, es un
referente de la
cocina italiana en
Sevilla. Si deciden
probar su carta lo
mas recomendable
©s reservar mesa
con antelacion

a los clientes. El local, que esta a punto
de cumplir su quinto aniversario, invita a
disfrutar de la comida tranguila y relaja-
damente. Algo ale que contribuye su per-
sonal, que establece una relacion de em-
patia con los comensales. Un trato personal
y exclusivo que, hace un par de anos, se
congcretd con I Basilico Club, donde el
cliente se ve beneficiado por descuentos
exclusivos einvitaciones a eventos con prio-
ricladl, ete. Incluso tienen la opcion de lle-
var a casaalguno de los productos gour-
met gue ponen a su disposicion.

En nuestra visita fuimos recibidos por
Alessandro Di Candia, uno de los tres
soclos del restaurante junto a David Fer-
nandez y Juan Antonio Fernandez,
alumnos de la Escuela de Hosteleria de
Sevilla especializados en cocina italiana.
Buen detalle de la casa ofrecermnos fras aco-
modarnos un pequeno aperitivo de pan
con aceite de oliva virgen exira de diver-
sas variedades. Al habitual Basilippo,
del Viso del Alcor, anadieron uno origina-
rio del Val de Mazara, en Sicilia, que
ofrecia un abanico distinto de sabores.
Sepan que tambien disponen de otros
con aromas de Vainilla y Naranja.

Cormenzamos el almuerzo con dos en-
trantes muy distintos que nos ofrecieron
unaamplia perspectiva de sucocina. Para
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arrancar, una insalata siciliana, ori-
ginariamente formada por canonigos
y fruta—en este casonaranja—alaque
anaden frutos secos (pasas, pifones,
aimendras y nueces) y el detalle def he-
lado de azahar. Puro frescor, Tras ella
llegé uno de sus mejores platos, la
parmegiana melanzane. Beren-
jena, mozzarella, parmesano y tomate
que ofrecen una mezcla de sabor en
el gue sin resaltar ningln ingrediente
todos adquieren protagonismo. Se
presenta con un toque de romero que
le otorga un matiz especial.

Entre plato y plato, la disposicién
del comedor del restaurante, con una
ampliacristalera en la cocina, nos per-
mitia observar como era el trabajo de
preparacion. Una tranquilidad mas en
lagarantia de la calidad y el buen trato
de los productos. Liegaba entonces a
nuestra mesa el primer plato, caramelo
de espinacas y ricotta con salsa
de gorgonzola D.O.P. y nueces. Sim-
plemente sublime. Parala casa es éste
unode los platos estrellay les aseguro
que, tras probarlo, coincidiran en la
calificacién. Una pasta fresca, en su
punto, aderezada con una salsa que
frente a lo que pueda parecer deja un
gusto suave en el paladar.

Rematamos el menl probando
unade las pizzas de lacarta. Eneste
caso una vecchia signora, com-
puesta por tomate, mozzarella, pros-
ciuto de Parma, salami Milanesa, mor-
tadela de Boleonia, champifiones y
aceite de ajo. La masa finalograbare-
sultar crujiente sin necesidad de abra-
sar sus bordes, algo no muy habitual.
Ademéds permitia ensalzar elintenso sa-
bor a embutido italiano gue desta-
caba desde que la sirvieron en mesa.

El postre redonded la excelente co-
mida. Dificil eleccion la gue nos plan-
tea el restaurante por la variedad de
su carta de postres. La casanos ofre-
cio un semifrio de chocolate blanco
y negro, cuyo nombre y aspecto ya
eran toda una declaracién de inten-
ciones. Es el postre ideal siesamante
del chocolate, pues ademas lo incor-
pora tambien liquido y como cacao en
polvo. Y lo mas destacable, es capaz
de endulza sin hartar, un matiz nada
sencillo de conseguir en la reposteria.

Mas que satisfechos nos dejé una
comida en la que pudimos optar por
alguno de los arroces como el rissoto
de gorgonzola y champifones o
el rissoto negro con chipirones y
gambas. Platos alos que sumar pas-
tas rellenas, frescas y los mas tradi-
cionales gue nunca deben faltar en
todo restaurante italiano que se pre-
cie. Grandes clasicos como la la-
sagna alla bolognesa o spaghetti
alla carbonara.

Para los no doctos en la cultura
delvino, la cartaincorpora una amplia
aclaracion de su procedencia, textura
y sabor. Algo que complementan con
catas maridaje con vinos y cer-
vezas italianas que alternan, al me-
nos una semanaal ano, con jornadas
dedicadas aunaregion italiana. El pa-
sado ano fue la Toscana y éste sera
Sicilia. Otro detalle marca de la casa.
Claro esté que uno esta tan acos-
tumbrado a que le den gato por liebre
en esto de los restaurantes italiancs que,
cuando verdaderamente encuentra
uno que merece tal calificativo, todo
son bondades. Merece la pena.
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