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Arte Bianca, auTénTico
forno italiano en Zubiarte

Descubrelas
tradicionales foccacias
de Liguria, foccacinas y
pizzas con masa hecha
artesanalmente cada dia
B buena gastronomia estin
de enhorabuena. Se ha

inaugurado Arte Bianca, una focac-
ceria que es una declaracion de
amor al producto fresco, a la pana-

ILBAO y los amantes de la
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deria artesanal y a la tradicion culi-
naria italiana. Nace con el firme
propésito de enamorar a los pala-
dares mas exquisitos y de ofrecer
una alternativa sabrosa, saludable
¥ ccondmica a jovenes y familias
frente a la comida rdpida y ultra-
procesada de franquicias.

Al frente de esta aventura estin
Piero Colombo, propietario y entu-
siasta de la cocina italiana, y Ales-
sandro Marengo, maestro focacce-
ro de cuarta generacion. Juntos
han abierto Arte Bianca para delci-
tarnos con el arte de transformar
harina en creaciones culinarias que
evocan las plazas y hornos italia-
nos.

ARTEBIANCA
C.C Zubiarte,2* planta

Delunes a domingo,
de1230a 2330 horas
www.artebiancaio
614784 944

Aqui no hay productos congelados
ni fritos, sino masas frescas hechas
cada dia. con mimo y respeto por la
materia prima y la radicidn. “Cada
mafiana se clabora artesanalmente
la masa exclusivamente con ingre-
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Uno de los propdsitos de Colombo
maeslro focaccero  con esw focacceria es ofrecer una
P comida de calidad, atractiva y al
g lk.’x’fﬂﬂdﬂ} alcance de todos que invite a comer
Marengo, cuarta bien a ka gente mis joven que se acer-

generacion de
panaderos italianos

dientes naturales; hacemos entre 10
y 30 kilos, pero tenemos capacidad
para hacer hasta 100 cada dia”, afir-
man desde Arte Bianca.

La carta gira en torno a focaccias
clisicas, focaccinas y pizzas, todas
realizadas con ingredientes selec-
tos y horneadas al momento.
Colombo comenta que aqui nos
gustan las pizzas con “muchas
cosas™—la carbonara es hoy por hoy
la mis demandada-, pero nos reco-
mienda que probemos la focaccia
Portofino “para apreciar ¢l sabor y
textura de la masa en toda su ple-
nitud; no lleva mas que harina, acei-
te, sal y levadura. Puedo comerme
un kilo yo solo™.
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Su propuesta gastronomica estd

estrechamente ligada a la tradicion
culinaria de Liguria, regidn costera

del noroeste de ltalia, en donde la

focaccia y la pizza de panaderia se

disfrutan en la calle y en cualguier

momento del dia. “En Génova se
desayuna focaccia junto a un capu-
chino y para mi cs el hamaiketako
perfecto. Asimismo, si estis toman-
do un vino y no quieres comer algo
tan contundente como un pintxo cs
idcal; cs la alternativa a una bolsa de
patatas compartida”. Asi, muchas
de sus propucstas cstin conccbidas
como street food para disfrutarlas
tal y como se hace en Italia, aungue

ca a Zubiarte ¢l fin de semana, “una
opcion sana y fcil frente a la comi-
da ultraprocesada con aditivos y ani-
cares que toman habitualmente”™.

HOMENAJE A LA
MATERIA PRIMA

Arte Bianca llega para acercar la
cocina mis auténtica del pais tran-
salpino, en la que cada creacion es
un homenaje a la materia prima y
al oficio, para demostrar que comer
bien no estd refiido con la econo-
mia. “En Bilbao, en Euskadi, se
come de maravilla, la gastronomia
wvasca es excepeional, pero existe un
hueco en ¢l mercado gastronémi-
co alternativo; es posible una comi-
da bucna, sana y accesible, y ahi es
donde nos posicionamos”, conclu-
yen desde Arte Bianca. @
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GoNDOLA N Rio DE MOZZARELA
MENTRAS TE ACARILIA UNA
BRISA DE OREGANO...




