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Por GIAN FRANCO BRUGALETTA | Chef Nonna Urban Eatery

La historia del
Chef Gian Franco
Brugaletta

2 /J Después de haber

- trabajado y vivido
en diferentes
paises, tomé la
gran decision de
abrir junto con mi
esposa nuestro
propio restaurant

'-{‘1..( — en Oldtown

Scottsdale, Arizona

Dedicando los

ultimos 17 anos de
mi vida a la gastronomia, primero en mi pais de
origen, Venezuela, en donde iniciaron mis estudios
gastronomicos. En ese periodo descubri la cocina
japonesa y me concentré mucho en el Sushi. De ahi
emigré a Italia siguiendo un poco mis raices, para
continuar con mis estudios superiores, esta vez
en la cocina Italiana. Pasado un afio de estudios y
trabajo en las ciudades de Torino y Senigaglia, me
trasladé a Monte Carlo donde trabajé en cocinas
italiana y francesa.

En el 2010, “La Societe de Bais de Mer” me
propone abrir un nuevo restaurant, el Buddha-Bar
de Ménaco y ser uno de los dos chef ejecutivos.
Ya para el tercer afio habiamos alcanzado a ser
uno de los mejores Buddha-bar del mundo y lo
mantuvimos asi por mas de 7 afios.

Cuando llega el momento de tener mi propio
restaurante, decido mudarme a la Ciudad de
Phoenix, AZ. En donde Valentina, mi esposa, ya
habia conseguido y remodelado un buen lugar. En
diciembre del 2016 abrimos juntos en Scottsdale
nuestro primer restaurante llamado Nonna, con
un concepto estilo Urban Eatery.

Nuestra cocina es wuniversal, aunque con
una inclinacién a la cocina italiana, Tenemos un
menu corto pero variado con el que se pueden
degustar platos de la cocina tradicional mexicana
e italiana, americanos y también de la cocina
moderna japonesa.

oni balsamico con=
labacir

. j EnNonnaUrbanEaterylas pastassede

por ser de los productos mas apete:

hechas en casa, las fabricamos con difere
ipos de hariff@Siocales, nac10n3‘les

ytambpien usamos diferentes in;
.,._._u.,:‘..‘- g colores.

1 este momtento estamos fabricando, entre’
otros tipos e pastas, unos R" gatoni ¢ cortos’
1echos yde s Mind" nadgral ~e italiana,
palsamico y hue sfrescos s un producto

muy nutritivo'y'saiudable el cual cocinamo
e ’uw.lur.uma. Al ‘Hiomento del servicio,
L maerema . de lab a “Butternut’
-',;qua ,qUe es un veg ‘-‘QW‘“
y lo"acabamos con una rocia de nuestro"
pan rallado, pepitas de calabazas fostadas,
queso requeségvi y cubos de calabaza®
caramelizada, q nidos al balsamico de'la"
pastaa"'r'i"hn'result do ylin balance perfecto:
Este platillo lo hemos bautizado “Buttefnut

Squash Balsamic ';.‘ 0

Fr

& Este plato esta'siendo" ““-'l ‘m‘m

_puestrdschente y popularidad
ademas que se trata de un platillo tinico en'su”
~estilo en el que se apli écnicas italiana
con ingredientes americanos y mexicanos.
M ¥
m\lo deje que se le haga “agua la boca" y
iQué espera para venir a probarlo! .
garantizamos que en ninguin otro lado 10 e..’
encontrara.
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