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ELENA SOLERA Madrid

Lareactivación de la calle Serrano
cuenta con un invitado de lujo. La
firma italiana Tombolini acaba de

abrir en el número 25 su primera tien-
da en España. La decisión forma parte
de su estrategia de crear una red de es-
tablecimientos propios en los mercados
donde considera que sumarca tiene po-
tencial de recorrido. Los productos de
Tombolini, fabricados íntegramente en
Italia y solo con tejidos producidos en este
país, sientan como un guante. La presi-
denta de la compañía afirma que uno
puededistinguir unTombolini deun traje
especialmente cuando lo lleva puesto.
“Sientes que tienes diez años menos”.
Su efecto rejuvenecedor tiene que ver,

sin duda, con la originalidad de sus dise-
ños (dominan los tonos sobrios, aunque
pueden encontrarse piezas desde el gris
brillante, burdeos y verdes), pero se plas-
ma especialmente en la filosofía del pro-
ducto. Eugenio Tombolini, el fundador
de la firma y padre de la actual presiden-
ta, siempre usaba traje, incluso durante
sus vacaciones. “Esto representa la sín-
tesis de nuestra estrategia. Queremos que
nuestros clientes puedan llevar nuestros
productos en todos los momentos de su
vida, ya sea durante el trabajo, por la no-
che o en sus ratos de ocio”, explica Fiore-
lla Tombolini. Entre los tejidos, destacan
el cachemir, la lana, la alpaca, el punto
y los algodones egipcios. Sus prendas
están dirigidas a un hombre urbano, di-
námico y preocupado por la moda.
La compañía italiana cuenta con dos

secciones bien diferenciadas en su tien-
da. Por un lado, sus elegantes prêt-à-
porter, entre los que se incluye su línea
Flying (con americanas extremada-
mente flexibles fabricadas en punto).
Por otro, ubicada en la intimidad de
la parte interior de la tienda, en unpe-
queño gabinete, está la gran seña de
distinciónde la firma: sus trajes de sas-
tre hechos a medida, que componen
la línea Regent. Los planes de Tombo-
lini pasan por que los propios sastres
de la firma en Italia, un equipo com-
puesto por 20profesionales, atiendan los
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pedidos de trajes a medida de los cinco
mercados europeos en los que Tombo-
lini ha inaugurado tiendas propias (Ru-
sia, Reino Unido, Alemania, Italia y Es-
paña). Actualmente, sus ventas en Es-
paña representan entre el
3% y el 4% de sus ingresos
globales, que tiene previs-
to que se sitúen en los 30
millones de euros a finales
de año. Sin embargo, su
plan de desarrollo en este
país prevé que las ventas
supongan el 10% del vo-
lumen de negocio dentro
de tres años.
Fundada en 1964 en la

localidad de Urbisalia, donde sigue te-
niendo sus instalaciones principales, la
empresahadecidido recientemente cen-
trar sus esfuerzos en potenciar su
marca propia. Tombolini ha forjado un
saber hacer en sastrería durante 40 años,
en los que su negocio principal ha sido
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Quinta Sardonia recrea
cada uva del viñedo

Malayos,
indonesios
y filipinos,
juntos
en lamesa
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E. SOLERA Madrid

Los viñedos de la finca Quin-
ta Sardonia están diseñados
con la precisión del ingeniero.
Allí nada es casual. En un hilo
conviven de forma estratégi-
ca una planta de la variedad
merlot conun tinto fino, un ca-
bernet sauvignon con un
sirah. Ello depende de las pro-
piedades geológicas y clima-
tológicas de ese pedazo del te-

rruño. El asesor Peter Sissek,
que ayudó a diseñar este vi-
ñedo, y su enólogo Jerôme
Bougnaud expresan de esta
forma su concepciónde la eno-
logía biodinámica, es decir, el
arte de aprovechar todas las
cualidades del terrenopara ex-
traer de él los mejores vinos.
“El vino se hace desde el mo-
mento de la poda”, afirma
Bougnaud, quien de esta
forma refleja la intensa rela-

ción de este vino con
el entorno donde
han sido cultiva-
das sus uvas.
Fruto de este in-

novador diseño son
los vinos QS y QS2,
unos caldos intensos,
de tono burdeos, de una
extraordinaria compleji-
dad y con una fuerte mine-
ralidad, que sus artífices
vinculan con lasmarcas de la

Ribera del Duero.
Destaca sobre todo
la añada 2009.
No obstante, no
se trata de un
vino con denomi-

nación. La finca, propiedad
del grupo Terras Gauda, se
ubica en Sardón de Duero, a
400metros del río pero fuera
de laDenominación deOrigen
Ribera del Duero.

E. S. Madrid

La presencia de la gastrono-
mía asiática crece en oferta y
variedad de temporada en
temporada. Sin embargo, el
restaurante Lah, que ha
abierto sus puertas este
otoño, sorprenderá a los más
conocedores de este tipo de
cocina. El principal atractivo
de este local, ubicado en la
madrileña calle de María de
Molina, reside en su carta,
que está compuesta por una
selección de platos de Mala-
sia, Singapur, Tailandia, Viet-
nam, Filipinas, Indonesia y
Camboya.
Así, el propio nombre del

restaurante, que es una ex-
presión coloquial utilizada en
esta región del mundo que
sirve para enfatizar una afir-
mación, resume a la perfec-
ción el espíritu de este res-
taurante: contar con las
muestras gastronómicasmás

sorprendentes de cada una de
estas tradiciones culinarias.
De ambiente jovial y muy

animado incluso en los días
de diario, el plato estrella del
establecimiento es el Gaeng
Pet, un curry (nombre con el
que se designa en la cocina
occidental a platos de origen
asiático con mezcla de espe-
cias) de pato de origen tai-
landés. Además de los curries,
los woks y los diferentes tipos
de noodles aparecen en ver-
siones muy originales. Des-
taca la variedad de sus en-
trantes. Una buena opción
son los contundentes bar-
quillos del río Mekong.
Quienes defienden el pi-

cante como sabor en alza pue-
den añadir a su lista de res-
taurantes predilectos el Lah:
los platos muy condimenta-
dos, pero también muy su-
culentos, brillan en su carta.
Para finalizar, cócteles muy
asiáticos, con aromas a gen-
gibre o cardamomo.

la venta con licencias de firmas de re-
nombre como Cerrutti, Thierry Mugler
o Gianfranco Ferré. El deseo de poten-
ciar supropiamarca le ha empujado tam-
bién a abrir una flagship store (buque

insignia de la compañía) en
Milán.
La presidenta deTombolini ex-

plica que la filosofía de la em-
presa consiste enponer a la venta
un producto de “calidad, inno-
vador y con una relación cali-
dad/precio excelente”. Insiste en
que es en este tercer aspecto en
el que reside la ventaja compe-
titiva de la compañía. “Queremos
hacer trajes que la gente pueda

comprar. Nuestros precios son muy ra-
zonables en relación con la excelente ca-
lidad que tienen. Nos gusta decir que es
unproducto democrático y creemos que,
en el futuro, el cliente solo estará dispues-
to a pagar por este tipo de producto, no
por nada más”, indica Tombolini.

Barra de coctelería del restau-
rante Lah.

Vendimia en Quinta Sardonia.

La presidenta de Tombolini,
Fiorella Tombolini. PABLO MONGE

Dentro de
tres años
el 10% de
sus ingresos
procederá
de España
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