ARTESANIA

MADERA

DE ALTA COCINA

Apenas diez anos después de comenzar su aventura artesanal sin apenas experiencia, la familia

Sangiovanni-Lorenzo elabora desde Galicia vajillas para los mas afamados restaurantes.

FERNANDO SANGIOVANNI
(MONTEVIDEO, 1961) ¢ Isabel Lo-
renzo (Carballo, A Coruna, 1964) aterri-
zaron en Compostela en 2002. chaban
atras Uruguay con un proposito: sacar
adelante a la familia. Sin vinculo previo
con la madera, 23 anos dcspués, susello
¢impronta aportan lustre a tcmplos gas-
tronémicos de todo el globo —més de un
centenar de estrellas Michelin en total-
con sus vajillas hechas con este soporte.
En 2015 comenzaron a hacer historia
al abrir su atelier, Estudio Sangiovanni,
con su propia marca, Lorenzo Design, y
una tienda en el casco histérico, y fundar
no la cldsica empresa familiar, sino una
cooperativa, a la que sc unieron sus dos
hijos, Joaquin, grado de Carpinteria en ¢l

CIFP Polité¢cnico de Santiago, y Agustin.

Fernando revivia asi su condicion de sie-
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z‘foﬁcz'ox, como dicen en su pais,y su bagajc
en artes plésticas; e Isabel, su experiencia
en administracion. ‘Aunamos asi esfuer-
zos y desarrollamos juguetes, percheros,
mobiliario auxiliar.. Todo con madera
reciclada’ precisa. Dos anos dcspués,
“participamos en Artesanfa no Prato, una
iniciativa de la Fundacion Pablica Arte-
sanfa de Galicia para establecer lazos de
colaboracion entre artesanos y chefs”
Pese a presentar solo tablas de corte,
“intuimos que habfa mercado” El deto-
nante fue una cuchara para Javier Olleros,
de Culler de Pau (O Grove, Pontevedra),
dos estrellas Michelin y tres Soles chsol.
“Tras sicte meses de bocetos, prucbasy
descartes, concluimos que proveer a laalea
cocina era un todo reto. Un ano despuds,
cerramos la tienda y nos dedicamos en
exclusiva’ relata Sangiovanni.

En la pagina siguiente,
Fernando Sangiovanni
e Isabel Lorenzo, con
sus hijos Agustin (a la
izquierda) y Joaquin,
en la tienda de la
familia en Santiago de
Compostela.




ARTESANIA

“La experiencia nos sirvi6 para con-

Vertirnos en profcsionalcs. Primero en
Espanay, mds tarde, en EE. UU., Australia,
Singapur, Rusia, Alemania, Hungrfa o
Dinamarca, con lo que representa allila
madera... Y fue el boca oreja, ni hicimos
publicidad ni tenemos comerciales..., y

las redes sociales” Un proceso complejo,
“con muchos filtros’ pero jalonado ya de
una mirfada de nombres propios. Yasca
Mugaritz (Errenterfa), de Andoni Luis
Aduriz; Asador Erxebarri (Axpe), de
Bittor Arginzoniz; StreetXO (Madrid),
de Dabiz Mufoz; Canitas Maite (Albace-
te), de Javier Sanz y Juan Sahuquillo; Mi-

razur (Menton, Francia), de Mauro Co-

Expositor

en la tienda,
con algunas
de las piezas
que elaboran.
Trabajan, sobre
todo, con roble,
nogal y cerezo.

lagreco... Aun asi, ‘nos enorgullece que
chefs jovenes -Luca Freitas, de A Tafona
(Compostela); Samuel Naveira, del Muna
(Ponferrada), o Vicky Sevilla, de Arrels
(Sagunto)-, con los que compartimos
filosotta de sostenibilidad y kilémetro
cero, confien en nosotros.,

Artesania como valor irrenunciable
“Somos ocho en el atelier. Eramos dicz,
pero detectamos cierta propcnsién a
tabricar que cuestionaba nuestra esencia
artesanal. Puesto que somos un hibrido,
ni una industria ni un taller artesano
convencional, tenemos que extremar csas
cautelas. Compcnsar tiemposy crecer

si, pero sin pcrdcr esc espiritu. De hecho,
nuestra tinica tecnologfa avanzada es un
dispositivo de control numérico para
pcrsonalizar las piczas. El resto es talla,
torno, carpinterfa...”

Por robustez y cualidades estéticas,
“trabajamos con roble, nogal y cerezo.
Para carbonizar, con la técnica japonesa
de s/ﬂou—mgz‘—bﬂn, cmplcamos fresno. Es un
proccdimicnto natural que incrementa la
durabilidad de la madera, transforméndo-
laen ignffuga ¢ inmunec a dcaros. Consiste
cn qucmarla, ccpillarla, lavarla y protcgcrla
con aceites naturales. Al carecer de for-
macion rcglada, no tenemos limites... Al
principio, solo se atrevieron dos restauran-
tes. El chef Dani Garcfa comié en uno de
cllos Y, a partir de entonces, los platos de
presentacion de sus restaurantes de lena
—Abu Dabi, Nueva York...-, son nuestros.
El siguiente fue Dabiz Munoz...”

No solo producen diserios propios.
“Sabemos las necesidades de la alea gas-
tronomia y sus ticmpos, y producimos
bexpoka No solo por motivos estéticos o
tuncionales, sino para complcmcntar el
relato de cada chef y la propia experiencia
culinaria. Incorporamos aese proceso s
muy estimulante: nos obliga ainvestigar
continuamente, pero ¢s una gran respon-
sabilidad...”

Aunque la madera siguc siendo la
esencia, ‘tras las prucbas oportunas, he-
mos introducido un complcmcnto que
casa muy bien: el lacdn. Hablo, por ¢jem-
plo, de cuencos sobre platos de madera;
es decir, de combinar yno de incrustar o
taracear. El futuro en cualquicr casoesla
sostenibilidad. Trabajamos con lanocion
de economia circular y los restaurantes ne-
cesitan renovar Vajillas o reutilizar tablas,
transformandolas... Es una via por cxplo-
rar. Incluso queremos producir piczas
paraalquilar por temporadas..”. @



