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@ C h e f R o b e r t a O f f i c i a l

Chef Roberta nació en Roma, donde aprendió a cocinar desde niña al lado
de su madre, en una cocina llena de aromas, historias y tradición. Para ella,
la cocina siempre ha sido un acto de amor y un puente entre generaciones.

Después de años de experiencia en Italia, decidió mudarse a Costa Rica,
donde descubrió cuánto se ha perdido la esencia de la cocina italiana en el
mundo. Desde entonces, su misión ha sido clara: rescatar y compartir la
verdadera cocina italiana, sin atajos ni adaptaciones, con respeto por los

ingredientes, las técnicas y la cultura.

Hoy, a través de su proyecto Aroma Roma y sus redes sociales, miles de
personas han descubierto el sabor auténtico de Italia. Este libro es el reflejo

de su historia, su pasión y su deseo de traer un pedacito de Italia a cada
cocina.

Chef RobertaChef Roberta

Este libro digital es de uso exclusivo para la persona que lo ha adquirido. Está
protegido por derechos de autor, y su reproducción, distribución o compartición
sin autorización está estrictamente prohibida. Respetar esta obra significa
honrar el esfuerzo, la tradición y el conocimiento que representa.
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Conocer a la Chef Roberta fue un momento inusual, el cual ninguno
de los dos podrá fácilmente olvidar, pero del cual ambos nos reiremos
siempre en complicidad. Pero, esa historia es para otro día…

Después de conocernos, compartir y obviamente disfrutar en su
restaurante, hoy les presento este libro de cocina, una joya que refleja
la pasión, la tradición y la autenticidad de la gastronomía italiana.

La Chef Roberta, una defensora incansable de la forma tradicional de
preparar las recetas italianas, nos invita a recorrer los sabores
genuinos de Italia, donde cada plato cuenta una historia y cada
ingrediente tiene su propia alma.

En estas páginas encontraremos recetas que han sido transmitidas de
generación en generación, cuidadosamente preservadas y honradas
por una chef que entiende que la verdadera cocina italiana va más allá
de la simple preparación; es un acto de amor, de respeto por la
cultura y por las raíces que nos unen a esa tierra maravillosa.

Desde las pastas hechas a mano, a las salsas que evocan la memoria
de nuestros abuelos, la perfección de las carnes y vegetales, hasta los
postres que endulzan el corazón, cada plato es una obra de arte que
celebra la esencia de Italia.

Este libro no es solo una colección de recetas, es un puente que une a
quienes amamos la buena comida con la historia y la pasión que
hacen de la cocina italiana un patrimonio universal.

PrólogoPrólogo
Por Tavolo Rosso – @tavolorossocr
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La chef Roberta nos invita a explorar, experimentar, saborear y
compartir cada momento de este viaje culinario, con la certeza que la
verdadera cocina italiana se encuentra en el amor y la autenticidad.
Pero la receta no estará terminada hasta que vayamos a la mesa a
compartir la comida recién preparada, disfrutando ese amor y cariño
con nuestra familia y seres queridos.

Que cada receta les inspire a recrear esos momentos especiales en la
cocina, y que cada bocado los acerque un poco más a la verdadera
Italia, esa tierra donde la comida es mucho más que un simple acto: es
una forma de vida.

En nuestros años de vivir experiencias culinarias de todas partes del
mundo, la chef Roberta siempre nos transporta a mi querida Italia en
cada plato que nos comparte.

Andiamo a mangiare!
Tavolo Rosso – @tavolorossocr
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Sobre Tavolo Rosso
Tavolo Rosso es un proyecto de divulgación culinaria y cultural que
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La cocina italiana no es solo un conjunto de recetas, es historia, es
cultura, es un pedazo de nuestra identidad. Cada plato que preparamos
tiene raíces profundas, historias familiares y secretos transmitidos de
generación en generación. No es solo cuestión de ingredientes, sino de
amor, paciencia y respeto por la tradición.

Soy Roberta, romana de nacimiento y de espíritu, y mi historia con la
cocina comenzó cuando era una bambina y mi madre me subía en
una silla para ayudarla a cocinar. En nuestra casa, la cocina era el
centro de todo: el lugar donde se resolvían problemas, se compartían
alegrías y, sobre todo, donde se creaban recuerdos.

Recuerdo perfectamente cuando, de pequeña, me decían: «Nun gioca’
con la farina che poi sporcamo tutto!» (No juegues con la harina que
lo ensucias todo). Pero yo nada, seguía amasando y amasando,
porque para mí la cocina era un juego, una magia. Hoy, después de
años y años de trabajo y pasión, sigue siendo lo mismo: una manera de
expresar amor.

Una vez, en un almuerzo familiar, me dejaron preparar yo sola la
salsa de tomate. Me sentía importante, grande. Agregué los
ingredientes como había visto hacer a mi madre cientos de veces. Pero
cuando la probé… ¡Era un desastre! Me había olvidado la sal. Mi
madre, en lugar de regañarme, se rió y me dijo: Non ti preoccupare,
anche il miglior cuoco sbaglia!» (No te preocupes, que hasta el mejor
cocinero se equivoca). Desde entonces, entendí que la cocina no es
solo seguir pasos, es aprender, equivocarse y mejorar.

IntroducciónIntroducción
Prefacio de la Chef
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A lo largo de mi vida y mis viajes, he visto la cocina italiana ser
malinterpretada, adaptada y, a veces, reducida a una caricatura de sí
misma. He probado carbonaras con nata («Nun Se Fa!  - “no se hace!”),
pizzas sin fermentación y pastas que no respetaban ni el ingrediente ni la
técnica. Ahí me di cuenta de algo: fuera de Italia, pocos conocen la
verdadera cocina italiana.

La cocina italiana no es solo una lista de recetas, es una filosofía de vida.
No se trata de complicar las cosas, sino de respetar los ingredientes y las
tradiciones que han sido perfeccionadas con el tiempo. Cada plato, por
más simple que parezca, tiene una historia, un significado y un equilibrio
que lo hace único.

No existe una cocina italiana moderna sin comprender primero la cocina
italiana auténtica. Sin la paciencia del amasado, sin la elección correcta de
la materia prima, sin el respeto por los tiempos de cocción, no hay
verdadera tradición. En este libro quiero enseñarte a cocinar con el alma,
no solo con las manos. Quiero que entiendas que una pasta hecha con
amor, con harina de calidad y con el tiempo justo de reposo, tendrá un
sabor que ninguna versión rápida podrá igualar.

La comida en Italia es un acto social, es el centro de la vida familiar y de la
amistad. Cocinar bien no es solo un arte, es un acto de generosidad, es dar
un pedazo de nosotros a quienes tenemos alrededor. Por eso este libro no
es un simple recetario, sino una invitación a descubrir la verdadera cocina
italiana con respeto y pasión.

Como decimos en Roma, «Le cose fatte bene, sono quelle che hanno il
sapore giusto!» (Las cosas bien hechas son las que traen el sabor correcto).
No hay magia, solo buenos ingredientes, manos pacientes y mucho
corazón.

La Filosofía del Libro: La Verdadera
Cocina Italiana
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Este libro nació de una necesidad. Una necesidad de contar la verdad
sobre la cocina italiana. Después de años cocinando y compartiendo
mis recetas, me di cuenta de que muchas personas creen conocer la
cocina italiana, pero en realidad han probado solo versiones
distorsionadas de ella. He visto platos llamados “italianos” que en
Italia nunca han existido, y recetas que han perdido su esencia en el
camino.

Decidí escribir este libro para devolverle a la cocina italiana su
autenticidad, para mostrar a quienes realmente quieren aprender que
cocinar italiano no es complicado, pero sí requiere respeto y amor por
los detalles. No importa si tienes experiencia o si es la primera vez que
intentas hacer una pasta desde cero, aquí encontrarás todo lo que
necesitas para cocinar como un verdadero italiano.

Cómo Nació este Libro

Este libro es para todos aquellos que quieren conocer de verdad la
cocina italiana. Para los que buscan más que una receta y quieren
entender el porqué de cada técnica, cada ingrediente y cada
preparación.

Si amas la cocina italiana, pero sientes que no siempre encuentras
la versión auténtica, este libro es para ti.
Si vives fuera de Italia y quieres aprender a cocinar como se hace
en nuestras casas, aquí tienes una guía completa.
Si eres un cocinero profesional o amateur y quieres perfeccionar tus
conocimientos sobre la cocina italiana, este libro te dará las bases
sólidas para hacerlo.
Si simplemente disfrutas comer bien, aquí descubrirás cómo
transformar platos sencillos en experiencias memorables.

¿Para Quién es este Libro?
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Este no es un libro para leer y dejar en la estantería. Es un libro para
usar, experimentar y ensuciar en la cocina. Aquí encontrarás todo lo
que necesitas para empezar a cocinar como un italiano, desde las
técnicas más básicas hasta platos icónicos que han conquistado el
mundo.

Algunas recomendaciones para aprovecharlo al máximo:
Lee las técnicas básicas primero: Antes de lanzarte a cocinar,
revisa la sección de técnicas esenciales. Aprender a hacer una
buena masa, dominar la pasta fresca o saber cómo emulsionar
una salsa marcará la diferencia en cada plato.
Toma notas: En cada receta encontrarás un espacio para escribir
tus propios apuntes. Ajustes que hagas, ingredientes que
prefieras, resultados de tus pruebas… ¡Este libro también es tuyo!
Sigue los maridajes de vino: Cada plato tiene su vino ideal. No es
obligatorio, pero si quieres una experiencia completa, pruébalos
juntos.
Consulta la guía de errores comunes: Si algo no sale como esperas,
no te preocupes. Hay un capítulo entero dedicado a los errores
más frecuentes y cómo solucionarlos.
Sumérgete en la cultura italiana: Al final del libro encontrarás una
sección sobre las regiones de Italia y sus platos más
representativos. 

¡Viaja con el paladar!

Cómo Utilizar este Libro
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