X o3 de Uigo

DOMINGO 2
DE DICIEMBRE
DEL 2012

NEGOCIOS CON HISTORIA NICOLA

De Napoles a Suiza;

de Suiza a Vigo

La hija de Nicola y Lola, junto a su marido, relevé a sus padres al frente del restaurante italiano

B. R. SOTELINO
VIGO / LA VOZ

Nicola Raimo nacié en Napo-
les y sus primeros empleos, aun
cuando era un joven estudiante,
estuvieron relacionados con la
costura. Pero a los 17 afios de-
cidi6 emigrar a Suiza para co-
nocer mundo y labrarse un fu-
turo. Alli conoci6 a la que seria
su mujer, la corufiesa Lola Do-
minguez. En Ztrich comenz6 a
trabajar en distintos puestos el
sector de la restauracion hasta
que se colocd como jefe de co-
cina en el Klaufleuten, un im-
portante restaurante de la ciu-
dad en el que estuvo 14 afios.

La familia llegd a Espafa en
1976. «Mis padres estaban es-
perando a que muriese Fran-
co para venirse y eligieron Vi-
go porque a mi padre le gusto
mas que A Coruifiay, cuenta As-
sunta, o Asun, como todos la co-
nocen, la hija mayor de la pare-
ja que es hoy en dia la que con-
tinda al frente del local junto a
su marido, Esteban Rivera, que
trabajaba en la mar como coci-
nero, pero decidi6 dejarlo y ma-
nejar los fogones en tierra firme,
sin tanto vaivén.

Asun explica que antes de
abrir el restaurante, primero tu-
vieron un supermercado en la
misma calle, casi enfrente. «Iba
bien, habia muy pocos en Vigo,
pero el margen era pequefio y
mi padre decidi6 cambiar de ra-
mo. Primero probaron montan-
do solo una cafeteria en la que
empezaron a dar pinchos. Ellos
se hacfan alli su comiday en el
edificio vivian dos médicos del
Hospital Xeral que les pidieron
que hicieran también para ellos.
Y asi empezd, poco a poco». De
hecho, la hija de Nicola y Lola
recuerda que al principio solo
tenfan una minicocina y una ne-
vera de casa normal y en vista

Asun Raimo, hija de los fundadores, y Esteban Rivera, su marido, se ocupan del local fieles a los platos que les han dado fama. M. MORALEJO

de la creciente demanda fueron
ampliando.

Cuando abrié el Nicola, ha-
ce 32 afios, solo habia en Vigo
dos restaurantes italianos, am-
bos desaparecidos: La Géndola
y La Bella Napoli.

El traspaso generacional de
«poderes» se hizo de forma es-
calonada. Asun, que nacié en
Suiza, ya revoloteaba desde ni-
fia por el local en que algunos
aun la recuerdan con el unifor-
me de las Carmelitas echando
una mano. «En el 85, cuando
nos casamos, Esteban atin es-
taba navegando y yo trabajaba
como secretaria de redaccioén
en el Diario 16 hasta 1992. Fue
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Fue de los primeros restauran-
tes de Vigo que empez6 a re-
coger pedidos de comidas para
llevar y lo sigue haciendo.

en abril del 94 cuando nos que-
damos al frente del restaurante
los dos. Mis padres ya estaban
cansados y se retirarony.

Los platos que se sirven alli
«son los mismos de toda la vida.
A veces variamos, pero los basi-
cos de la carta los mantenemos
siempre porque tenemos una
clientela muy fiel que los de-
manday. En esa lista estan cla-
sicos como las pizzas, los cane-
lones, la lasafa, las pechugas de
pollo (rellenas o pana) y la pi-
catta, aunque hay que mencio-
nar también el pescado fresco
que compra cada dia en la pla-
za. Y también sus empanadillas
y su tortilla, entrantes a los no
renuncian.

El Nicola también fue de los
primeros restaurantes de la ciu-
dad que puso en marcha el ser-

vicio de comidas para llevar pre-
vio encargo por teléfono. Asun
atn se acuerda de que envolvian
las pizzas en papel de aluminio,
ya que no habia las cajas de aho-
ra ni las bandejas para transpor-
tar platos preparados.

Aunque Nicola era el cocine-
ro, en cuanto monto el estable-
cimiento ensefi6 a su mujer lo
que habia aprendido como co-
cinero y él se ocup¢ de la aten-
cién al ptblico, la compra diaria
y la contabilidad. Ahora, Asun
se dedica a lo que hacia su pa-
dre y Esteban, alo que hacia su
madre, que fue la que le ense-
6 a hacer los platos que hacen
famoso al Nicola.

en gran seleccion
de modelos



