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‘Micha' Tsumura les da rienda suelta
a todos sus antojos en el primer local
de su famosa polleria. Una de las
aperturas mas esperadas del ano.

NORA SUGOBONO
nora.sugobono@comercio.com.pe
FOTOS: HEROINA ESTUDIO

#| itsuharu ‘Micha’ Tsumura tiene el
J restaurante ntimero 7 del mundo
| (Maido, por si le suena de algo el

W nombre) pero es, y siempre ha sido,
un hombre de gustos sencillos. Mds que senci-
llos, llamémoslos confortables: antojitos, cosas
ricas. Basta con revisar algunos ejemplos de su
vida cotidiana. Su plato favorito sigue siendo
el pollo al horno con arroz y ensalada rusa,
el mismo que le hace acordar a los almuerzos
después del colegio. Cada vez que el cuerpo le
pide consuelo y un poco de grasa —a quién no
le pasa— después de una noche agitada (el con-
cepto de comida de “bajona” es una maravilla
en sf mismo y algiin d{a ahondaremos més en
esta categoria), su eleccién suele ser una mila-
nesa acompafiada de arroz chaufa. Preparado al
momento, por supuesto. Ese es Micha; travieso,
inventivo. Comelodn.

Tori, un concepto que ha marchado muy bien
como dark kitchen con pollos a la brasa, acaba
de inaugurar un local fisico y es ahi donde en-
contramos al chef, gozando con lo que més le
gusta: buenos sdnguches, salchipapas, alitas,
anticuchos, arroces, purés, sundaes. Revisando
el ment, honestamente no encuentro algo que
no sea deseable. La ubicacidn es clave: Tori estd
situado en un punto estratégico de Miraflores

SOMOS L0 QUE
2 de abril del 2022 / 13 COMEMOS

SUERTE DE EMPANADILLAS JAPONESAS). VIENEN CON SALSA PONZU Y ACEITE PI-
CANTE. ABAJO, ANTICUCHOS AL ESTILO DE TORI, CON PAPAS CRIOLLAS Y CHOCLO CON
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“Y0 QUERIA HACER ALGO DONDE
GADA UNO ENCUENTRE ALGO QUE
LE GUSTE. EL PLATO MAS CARO
CUESTA §/ 43", DIGE MICHA.

EL LOCAL DE TORI REUNE INSPIRACION DE DIS~
TINTOS UNIVERSOS: LAS POLLER(AS FAMILIARES;
LAS MESAS ‘COOL’ PARA COMPARTIR (CON BARRA
INCLUIDA, EN FOTO); UN DISENO QUE COMBINA LO

MODERNO CON LO VINTAGE; Y MUCHOS TOQUES
DE FUENTE DE SODA CLASICA. HAY DESDE MAQUI-
NAS DE CHICHA Y LIMONADA, HASTA SALSAS EN

I ENVASES TIPICOS DE LAS CARRETILLAS. I

donde hay muchisima actividad y cada vez
van apareciendo nuevas propuestas. Una
casa con balcones, ventanas amplias y dos
pisos hace que la experiencia aquf sea bas-
tante cercana, tradicional. Al mismo tiempo,
no podrfamos catalogarla como una polleria
~ convencional. Hay pollo a la brasa del bueno
y del que a todos nos gusta, si. Pero también
hay un hilo conductor nikkéi que se deja sen-
tir en ciertos detalles, aunque este no sea un
restaurante ni japonés ni especializado solo
en pollos (hay una hamburguesa soberbia,
los ya mencionados anticuchos y un lomo
saltado, por nombrar algunos). Tori es el re-
sultado de los antojos y fantasias de ‘Micha’,
uno de los genios culinarios mds trascen-
dentales de su generacion y, en ese sentido,
la visita aquf se convierte en una aventura
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tnica en la ciudad.

Tsumura ha puesto alma, corazdn y sazén
en la carta y nada es coincidencia: si algo
forma parte de una receta, es porque se han
hecho decenas, cientos de pruebas. Asi hasta
llegar a la papa perfecta —usan huamantan-
ga; de ahi que sean tan largas y crocantes— o
las salsas, que son un abanico de posibilida-
des: desde kétchup y mayonesa hechos en
casa hasta ajies especiales, tamarindo y otros
sabores que son combinables como a uno le
plazca. Venir a comer pollo a la brasa no tie-
ne pierde, pero la verdadera sorpresa estd en
el resto de platos. No recomiendo postergar

.la visita por mucho tiempo. //

Direccidn: José Galvez 390, Miraflores.
® 986592177 @ @toripolleria

“TORI (QUE SIGNIFICA 'POLLO' EN

JAPONES) NACIO DURANTE LA
PANDEMIA SOLO PARA DELIVERY.
HOY SE PUEDE SEGUIR PIDIENDO EL
POLLO A LA BRASA PARA LLEVAR,
PERO EL RESTO DE LA CARTA
UNICAMENTE SE PUEDE PROBAR
EN EL RESTAURANTE, ABIERTO DE
CORRIDO DE LUNES A DOMINGO
DESDE LAS 12:30.
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PANGUCHE

El dark kitchen de sanguches con el sello de
James Berckemeyer estrena local. Probamos
lo mejor de su meny v algunas sorpresas.

3| Cudntos de noso-
tros intentamos
hornear pan (o
] queques, brow-
nies, pizzas y otros hermogos
bocados a base de harina)
durante los primeros meses
de cuarentena? ;A cuantos
de nosotros realmente nos
funciond la receta? Con
toda honestidad, diré que
mis pruebas nunca llegaron
a buen puerto. Una vez que
el delivery volvid, satisfacer
esos antojos fue -literal-
mente— pan comido. Habia
una necesidad colectiva de
abrigo, consuelo incluso,
que terminé por materiali-
zarse a través de la comida.
Entre todas las alternativas
posibles, no existe creacién
mas generosa y perfecta que
el pan para curar cualquier
pena; empezando por olor
y terminando por la enorme

PANGUCHE CON PIERNA DE PAVO, LECHUGA Y SALSA TARTARA. VIENE
SERVIDO EN CRUJIENTE PAN CIABATTA.

cantidad de usos posibles.
El cuerpo nos pedia comida
confortable, y los cocineros
del Peru respondieron con
opciones para todos los gus-
tos. Algunos de ellos cambia-
ron sus cartas con giros que
acercaron sus propuestas a
nuevos publicos; otros desa-
rrollaron lineas aparte solo
para el delivery; y, finalmen-
te, hubo los que apostaron
por un formato rentable y
sostenible: las dark kitchens
o cocinas ocultas, con mar-
cas completamente nuevas.
Originalmente pensadas
solo para despachar pedidos,
muchas de ellas (como Mad
Burger, de Jaime Pesaque; o
Tori, de Micha Tsumura) han
dado el salto a los restauran-
tes fisicos. Tal es el caso de
Panguche, sangucheria con
el toque de James Bercke-
meyer que estrend local hace

tan solo unos meses. Con-
quistar el nicho del delivery
no fue facil para nadie, es-
pecialmente cuando el mer-
cado empezd a saturarse. A
su favor, Berckemeyer supo
combinar desde el inicio
conceptos bien planteados,
comida cercana y técnicas
propias. Panguche es el re-
sultado de eso: una sangu-
cheria fuera de lo comun,
con opciones para todos los
gustos. Aqui van algunos
ejemplos. Hay pdnguches en
pan ciabatta de pulled pork,
con panceta de cerdo y salsa
bbq oriental; y uno de asa-
do de tira cocido 24 horas,
con queso fundido y salsa de
champifiones.

En pan de manteca vienen
delicias en la forma de un
“panguche” de langostinos
con mayonesa acebichada;
una hamburguesa con doble
carne, salsa cheddar y mayo-
nesa especiada; y un pan con
pollo crispy con salsa cajin.
Los acompafiamientos con-
templan desde camotes en
rejillas hasta onion rings. No
estd de mds sefialar que hay
dos clases de piernas de pavo
(como esas que son popula-
res en Disney) y postres en
frascos, para cucharear hasta
el fondo. Nam.

Direccion: Av. Manuel
Bafién 234, San Isidro.
® 697-0569
@panguche.pe




LOS PANES DE MASA
MADRE SE ELABORAN
EN CASA. BUENA PARTE
DE LOS SANGUCHES
LLEVAN INGREDIENTES
COCIDOS A BAJA TEM-
PERATURA Y/O LARGAS
HORAS, LO CUAL
BRINDA TEXTURAS Y
SABORES DIFERENTES.

JAMES BERCKEMEYER
SE COME UNOS
CHICKEN POPS,
TROZOS DE POLLO
CROCANTE CON
MAYONESA CAJUN. EL
CHEF ACABA DE ABRIR
OTRO RESTAURANTE:
ALADO, TAMBIEN EN
SAN ISIDRO.

R,

STREET FOOD PERUANO

EL CONCEPTO DE PANGUCHE EMPEZ0 A
TRABAJARSE A FINALES DE 2020, EN PLENA
PANDEMIA. LA EXPERIENCIA CON EL RESTAURANTE
COSME (QUE BERCKEMEYER COMANDA DESDE 2015)
HABIA DEJADO BUENAS LECCIONES SOBRE DELIVERY
Y LA CREACION DE LINEAS ESPECIFICAS PARA
ESTE CANAL. EN MARZO DE 2021 SE LANZARON
AL MERCADO INSPIRADOS EN EL 'STREET FOOD!,
SERVIDO CON TECNICA Y CREATIVIDAD.

EL LOCAL FiSICO ABRIO SUS PUERTAS UN ARO
MAS TARDE, EN MARZO PASADO, UBICADO EN
SAN ISIDRO, ESTA INSPIRADO EN LAS BARRAS DE
COMIDA AL PASO, QUE TAMBIEN SON PARTE DEL
CONCEPTO GASTRONOMICO DE ESTE FORMATO; S
BIEN £S PEQUERNO, TODO PUEDE DISFRUTARSE CON
COMODIDAD, MIENTRAS TANTO, EL DELIVERY SE
MANTIENE POR SU WEB (WWW.PANGUCHE.COM)
Y POR RAPPI.

g £
soles es el precio promedio
delos “panguches”. Los
acompafiamientos se piden

aparte, pero hay algunos packs.
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os hemos acostumbrado tanto a
la exactifud de las cosas (esa ne-
cesidad humana de saberlo todo,
casi al milimetro), que ya se nos
estan olvidando algunos conceptos universa-
les que'no conocen de rigidez. “Un punado
“una cucharada sint colmo?, “una pizca” y
“t otras maravﬂlas del lenguaje fueron duran-
W te siglos los’vocablos empleados para enten-
B dernos, empezando por la cocina. Incluso en
0% lareposterfa —acaso la‘disciplina mds precisa
i que existe- se usaban coh frecuencia estas
! . unidades de medida, tan solo superadas por
PR la experienciay la préctzca Basta con darles
i+ 'unamirada a libros-antiguos o recetarios de
~ . familia (grandes bitd¢oras de conocimiento
y'técnicas) para confirmar, pagina a pagina,
que cuando se trata de dulces antiguos, el
primer. ingrediente es la perseverancia. Los
. procesos se fueron perfeccionando y estan-
| £ % darizando con el paso-de los afios, pero hay
. ', ‘unasuerte de romanticismo.que perdura en
WY los dulces pe: uanos, que es parte de su esen-
cia. Buen ntimero de ellos se han dejado de
e COHSle‘.I' Otl‘O_S se convirtieron en versiones
/. bastante alejadas del original; y algunos
.\ cuantos lograron trascender a la cotidianei-
.+ dad. ;Por qué no los conocemos mds?

'El recetario de dulces peruanos
guarda secretos-conservados por
. siglos. Paciencia, dedicacion y
" ‘'Una.necesaria cuota de amor son
_ CJave en su conservacion.
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'ULTIMA VEZ QUE
COMIO UN LIMON
RELLENO? SINO

LO HA HECHO,
NUNCA, AQUf VA

EL RESUMEN:
CASCARASDE -
LIMON BANADAS

EN ALMIBAR SE
RELLENAN DE
GENEROSO MANJAR
DE'OLLA,

LOS PICARONES (A BASE
DE CAMOTE Y ZAPALLO)
TERMINARON POR
ADOPTAR UNA TEXTURA
SIMILAR AL BUNUELO:
CROCANTES POR FUERA'Y
SUAVES POR DENTRO.,

DE ORIGEN PREHISPANICO,

U



PRESTINOS HUANUQUEROS: ROSCAS
AZUCARADAS HECHAS CON UNA MASA DE
YEMAS Y HARINA. PUEDE ENCONTRARLOS

EN LA PASTELERIA FAUSTA.
e S L ‘T... TPTTRY b bl et e i o 2
DEJAME QUE TE CUENTE

“Muchos de los'dulces de antafio se caracteri-
zan por tener una elaboracién larga. Demora
tener el producto final, empezando por el man-
jar blanco, que antigiiamente se hacia enjolla a
* lalefia y hoy lo preparamos en una Ell?d fue-

go medio. Los ingredientes no son diffciles de !
‘encontrar; lo que es dificil de encontrar es el -

tiempo”, sostiene Mila Huaman, repostera de
Fausta, una pasteleria especializada €1 postres
clésicos peruanos. Huamén crecié en Hudnuco,

entre melcochas, prestifios ~unas roscas hechas
con yemas de huevo y aguardlente— limones de
convento (solo para obtener la c4scara en al-

mibar se requieren unas cuatro horas) e higos
rellenos, ambos con manjar casero de leche de
vaca. Suena al paraiso, ¢no? Similar es el re-

cuerdo que mantiene Elena Santos, cocmera ;

y experta en postres tradicionales, tal y como
los aprendié de su madre, Teresa Izquierdo. Al-
gunos de ellos todavia pueden encontrarse en
su restaurante, El Rincén que No Conoces. “Es
una dedicacién preparar estos dulces, y mucha
gente no tiene idea”, indica Santos. “Para ha-
cer el frejol colado puedes estar todo el dfa, por
ejemplo Algunos postres incluso se hacian por
partes y por dias. Tiene que ser asi, porque de-
© ben quedar perfectos, tal cual son. La moderni-
dad no acepta miichos de estos procesos, pero a
- m{ me gusta mantenerlos, aungue cueste”, dice
Elena. Ranfafiote, sdnguito, ‘bien me sabe’ de
camote, manjar de pallares mazamorra de co-
chino, dulce de camote y de hlgos alcayotas,
gelatma de patas y bodoque se han ido perdien-
do con'el tlempo hasta quedar casi inexisten-
tes. “Lo, que m4s sale es el arroz con leche con

la famosa mazamorra Caunque comerlos juntos

es un hébito relativamente nuevo), el suspiro
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LOS ALFAJORES NO
SON NETAMENTE

- \PERUANOS
(OTRAHERENCIA

- ESPANOLACON
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. PEROENESTAS

" TIERRAS SUPIMQS
| PERFECCIONARLOS,
- ENFOTO, VERSION fc‘r
HEGHA CON

PECANAS Y SAL DE
MARAS, TAMBIEN

. DE FAUSTA,
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. ELABORADA CON o/}
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a la limefia a base de ‘oporto y los picarones,
que nunca tienen pierde”, cuenta Elena Santos.

Arroz zambito y champus agrio les siguen con
mucha distancia. Las regiones conservan mu-
chos tesoros que en Lima se han ido perdien-
do, como los nisperos de palo, el frejol colado
o los pastelillos de yuca. Como bien resume
Elena, los postres peruanos son como son y no
podemos (¢debemos?) cambiarlos. ;Qué hacer
para que las nuevas generaciones los conozcan
y preserven? Probarlos, por supuesto. Y, como
sostiene Mila Huamdn, algo que es igual de im-
portante: hablar de ellos. “La mejor manera es
preguntarles a nuestros padres y abuelos dénde
y cudndo los comian”, finaliza. Deliciosa mare:
ra de abrir el apetlto // iR l
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PUEDE DEMANDAR
7000 UNDIADE

TRABAJO, CUENTA.
FLENA SANTOS. %a



Magra, crocante o jugosa, pero siempre sabrosa,
la carne de cerdo en las parrillas peruanas es
una celebracion infinita de sabores.




LAS COSTILLAS A LA
PARRILLA PUEDEN IR
SOLO CON SAL, AJO,
ESPECIAS O SALSA
BBQ AL FINAL.

CHORIZOS
AMAZONICOS, CAPRESE
O CON MIEL, CADA DfA
HAY MAS OPCIONES.

23 dejuliode 2022 + 45

DIANA GONZALES
diana.gonzales@comercio.com.pe

in duda, el chancho se ha conver-

tido en la estrella central de mu-

chas parrillas peruanas en los ulti-
mos afios. ;Cudl es la mejor forma
de comerlo? La oferta es ilimitada gracias a
su versatilidad y la variedad de productos
que ofrece, por lo que la manera perfecta de
disfrutar el cerdo dependerd de la creativi-
dad y el gusto de cada comensal.

Les preguntamos a los expertos cdmo vi-
vir la experiencia de un verdadero festival
alrededor del chancho y disfrutarlo en sus
mejores versiones.

El chef de Osso, Renzo Garibaldi, re-
comienda en una parrilla “la chuleta de
hombro, debido a su grasa intramuscular
con el hueso. Es un golazo. Y el chuletén
de pierna es lo mejor para compartir”. Para
comenzar la parrilla, Garibaldi siempre
tiene chorizos como los de maple: “Son
dulces y hay que tener mucho cuidado a la
hora de trabajar con el fuego, pues la miel
se puede quemar”. Ademads, recomienda
el “infaltable en cualquier parrilla: el cho-
rizo parrillero con sus toques de orégano
y pimienta”. Si se busca un sabor nuevoy
superoriginal, la mermelada de tocino de
Osso podria acompaiiar un corte vacio re-

ESPECIAL

FIESTAS PATRIAS

UNQS ZUCCHINIS
RELLENOS DE CHORIZO
0 TOCINO CON QUESO
DESTACARAN EN LA
PARRILLA.




cién salido de la parrilla.

Aldo Milozzi, propietario de La Carnicerfa
de Tito, destaca variedades de cortes como la
clasica chuleta, brisket, bondiola, la panceta
de cerdo cortada en tiras —ya sean gruesas o
delgadas—, el matambrito (como para hacer
los piqueos previos) y las ribs solo con sal o
la salsa BBQ especial de Tito. El chorizo ahu-
mado, wagyu o la longaniza parrillera son
ideales para resaltar el sabor del cerdo en la
parrilla y compartir un sabroso piqueo.

Por otro lado, Humberto Gamarra, char-
cutero y carnicero de Al Corte, destaca sin
dudar a las morcillas como una de las me-
jores opciones: “Las preparamos artesanal-
mente con sangre natural, tripa y carne de
cerdo. Tenemos dos tipos, la criolla, que
es salada; y la especial, dulce, con nueces,
pasas y pecanas”. Para innovar un poco, un
chorizo caprese con tomates secos, albaha-
cay mozzarella le darén el toque distinto al
abanico de sabores parrilleros. O, por qué
no, utilizar los vegetales como un exquisito
zucchini partido a la mitad relleno con cho-
rizo y queso, que se pone a la parrilla y se
derrite. “Es una buena alternativa, econdémi-
ca y nada complicada”, afirma Gamarra. La
berenjena también se acopla a la perfecciéon
con la parrilla.

“La panceta sin piel es excelente para la
parrilla porque tiene una carne mds jugosa.
Toda la parte de la costilla con las faldas, la
parte de la panza, es un corte preciso para
parrilla, ya que tiene huesito, carne y gra-
sita en medio de los cortes”, nos comenta
Luis Ventura, maestro carnicero de Wong.
La mejor manera de aderezar es solo con sal
gruesa, nos dice Ventura, y quizds un poco
de ajo y maderas aromaticas que le dan un
buen gusto. Si se agrega aderezo, se puede
quemar. Del mismo modo las costillas: me-
jor quitarlas de las brasas antes de echar la
salsa BBQ.

La fiesta del chancho tiene para rato y se
puede volver cada dia mds innovadora, con
chorizos amazdnicos, salchicha huacha-
na, morcillas cremosas con queso adentro,
charcuteria fina, acompafiados de toda la
variedad de ajies peruanos, verduras para
darle color y las més exquisitas salsas de sa-
bor nacional. //

LAPANCETAESDELOS —
CORTES PREFERIDOS
PARA COMPARTIR.

LA MORCILLA DULCE O
VASCA LLEVA NUECES,
PASAS Y PECANAS.

AL CORTE

HEROINA ESTUDIC

Vinos peruanos
y chancho

Pedro Cuenca, gestor del Sal6n
del Vino Peruano, recomienda
para acompaiiar al cerdo los
vinos rosados: "Podemos
encontrar muchas opciones
dependiendo de cémo esté
cocinado. Si hablamos de
panceta a la caja china, una
excelente opcién es Raices
Negras rosado; con sopa
seca y carapulcra, Flor de Lis.
Si optamos por jamones, la
parte del lomo, pienso en un
tinto como el Charzage Negra
Criolla. Otro embutido lo pienso
con Conde de la Conquista

b s
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TOQUE
saludable

FESTIVAL LANZARA
NUEVAS MARCAS Y COCINA™
SU EXPANSION HACIA EL
MERCADO MEXICANO.
[ee—————]

os pedidos de comida a

domicilio ya no busgan selo

saciar antojos esporadicas;

ahora se han convertito Nz
clusoen una fuente diaria o re‘--qrre?_. 3 l\‘
te de almuerzos y cenas enilos hogég‘-
res. Y, junto con este incremento del
delivery, han llegado tambien nuevas
tendencias de consumo.

“Vemos que el publico demanda
con mas frecuencia comida casera
o saludable”, comenta Alfonso Ga
cfa Miré, gerente general de Festival,
restaurante multimarca 100% digital
con una propuesta enfocada hacial@
disfrute en casa.

Festival inicio operaciones en ju
del afio pasado con tres marcas y.h
cuenta con seis en total: Happy
(pollo frito), Sexy Green (hamburgu
sas vegetarianas), Tiger Moto (comi=
da asiatica), Jungle Love (ensata'das)_'
Rainbow (pokes) y Nice to Meat You
(hamburguesas).

Garcia Miro indica que el 30% de
érdenes hechas a Festival correspon-
de a la marca de ensaladas; el resto
cubre la diferencia de manera muy
pareja en cuanto a participaciéon de
ingresos de la empresa.

Antes de fin de afio, lanzaran dos
o tres nuevas marcas. Una de ellas

. serade comida peruana con un toque
saludable; otra estara enfocada solo
en wraps. Laimeta es aprovechar el : J
impulso de las nuevas tendencias que . EXPANSION [
existen en cuanto al consumo.

En lo referente a ingresos, en la
actualidad tiene ventas mensuales
que quintuplican lo registrado en ju-
nio del 2021, "Probablemente termi-
nemos el affo vendiendo el doble
mensualmente de lo que registramos
ahora”, concluye Garcla Mire. [

> Ademas de lanzar nuevas marcas,
Festival busca ampliar su cobertura
en Lima. Garcia Mird afiade que el
préximo afio sumaran dos cocinas
mas en Lima, para tener cinco.

> También pretende llegar a México y
contar con cinco cocinas en dicho
mercado. Asi, al cierre del 2023 seran
10 cocinas entre ambos paises.

> “VYamos a iniciar una ronda semilla
para levantar fondos y llevar a
cabo una expansidh un poco mas
agresiva”, finaliza.



En este hogar se sirven
mucho mas que postres y
pasteles. El menu del dia
es hogarefo, con recetas
ideales para el invierno.

NORA SUGOBONO
norasugobono@comercio.com.pe
FOTOS: HEROINA ESTUDIO

n la Lima gastrono-

mica hay de todo

y para todos, y esa

| es una gran alegria

siempre (especialmente los sa-
bados, cuando esta revista lle-
ga a sus manos). Pero va una
confesién a titulo personal: a
maés oferta encuentro, mas ex-
trafio esos platos confortables,
familiares, que no siempre ten-
go tiempo de preparar en mi




propia cocina. Estoy segura
de que muchos de ustedes
entienden esa sensacién.
El local de Casa Gourmet
de Miraflores combina dos
conceptos clave, partiendo
de esa misma idea. Por un
lado estd la comida hogare-
fla, con menu del dfa; arro-
citos variados; milanesas con
puré; ensaladas coloridas; y
pastas generosas. Por el otro
estd lo gourmet, la latita con
galletas envuelta en un lazo
lindo —el regalo que se lleva
para conocer a la suegra, esa
clase de detalles—; quiches
enteros de poro, queso o ca-
presse; tostones de trucha,
palta, huevo pochado; boli-
tas de yuca; panes focaccia
con tres tipos de jamones;
esa clase de antojos. Ricos,

cussta el meni que sesirve de

|unes a viernes. Incluye pastas,

aroces y carnes, entre o1ros,
con una bebida.

)

UNA DE LAS
ESTRELLAS DE
LA CASA ES EL
CHAUFA MELOSO
DE CHANCHO,
CON AJONJOL[
NEGRO Y TIRITAS
DE WANTAN.
IZQUIERDA,
ENSALADA COBB.

elegantes, bien hechos, a la
vez. Desde 2019, la familia
Raffo Hanza, encabezada
por la pionera Carmen Han-
za —cocinera, empresaria y
despliegue inagotable de
energia— se hace cargo del
local ubicado en Miraflores.
Un espacio disefiado para
probar algo especial, desde
el desayuno hasta la cena.
Ya sea ahf o para llevar: la
experiencia pretende abar-
car buena parte del menu
diario, con creaciones espe-
ciales para fiestas —revise el
Instagram- y productos es-
peciales para nifios. Al fren-
te de la cocina se encuentran
las mellizas Ana Elena y Ana
Luisa Raffo, herederas de
la tradiciéon familiar de la
atencion a la buena mesa,
con bocados cldsicos donde
también hay espacio para la
creatividad.
Bienvenidos a casa. //

Direccién: Av. Armenddriz
524, Miraflores.
®920-479863
@casagourmetperu

EL LOGAL NO SOLO

ES PET FRIEND I\

TAMBIEN TIENE U
PATIO TRASERO IC -IRI
PARA RESERVAS DE

GRUPOS GRANDES.

.I'

R

LA HORA DEL CAFE O
LONCHE ES UNA DE LAS MAS
PEDIDAS. ARRIBA, CHURRQS
RELLENOS D E MANJAR DE
OLLA CON FUDGE CASERO.
ABAJO, CAPPUCCINO CON
MINIDULCES.

BIENVENIDOS
A CASA

EL MUNDO DULCE
NO DEJA DE SER UN
ANCLA IMPORTANTE EN
EL CONCEPTO DE CASA
GOURMET. LA VITRINA
DEL LOCAL SE SURTE
CON TODOS LOS POSTRES
DISPONIBLES PARA EL
DIA: DESDE CUPCAKES,
QUEQUES, CROCANTES Y
TORTAS, HASTA DULCES
DE OLLA, PIE DE LIMON,
SUSPIRO DE LIMENA O
ALFAJORES, POR NOMBRAR
UN POCO DE LA ENORME
VARIEDAD. CAS| TODO SALE
TANTO EN PORCIONES
COMPLETAS COMO MINIS.

OTRA DE LAS NOVEDADES
ES EL MARKET CON
PRODUCTOS, MUCHOS DE
ELLOS DE LA MISMA MARCA.
ENTRE ELLOS, SALSAS O
DIPS, Y FRASCOS CON AJOS
0 TOMATES CONFITADOS,
POR EJEMPLO. ACEITES
DE OLIVA, VAJILLAY MAS
DETALLES SUELEN ESTAR
JUSTO A LA ENTRADA,
NO DEJE DE PROBAR
LOS ANTOJOS SALADCS:
EMPANADAS, QUICHES Y
OTRA DELICIAS.
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oches frias, géli-

das, en la gran Li-

ma. Dicen que las

temperaturas mas

bajas registradas

en los dltimos
afos. Y eso que de tanto en tanto
los Andes arden en llamas, sin que
el Gobierno atine a dar alguna so-
lucién a conflictos en muchos casos
absurdos.

Y, para reos de nocturnidad
como uno, acostumbrados a deam-
bular por la ciudad en busca del sa-
bor sofiado o de la hospitalidad de
una barra pertrechada, pocas cosas
resultan tan oportunas en inviernos
como el nuestro como los calderos
de los epicentros carnivoros.

En el corazén de San Isidro, al
lado de una distinguida librerfa que
decidié prolongar su negocio hacia
una terraza cafetera, se ha aposenta-
do el Sapiens, nuevo buque insignia
de la cocina de Jaime Pesaque, cuyo
arte y oficio conocimos en Mayta.

EL PESO DEL DISENO

Lo primero que llama la atencién es
su lograda disposicién de espacios,
que combinan una atipica barra
con cdmara de charcuteria al lado,
mesas libres y elegantes privados
bajo una iluminacién sorprenden-

Chuletén de cerdo duroc

teria el Salame de alpacay el Cho-
rizo de paiche, ambos ejemplares:

el U omir 0 pRIMERO GUELLAMALA ATENCIGN i s o
y metal liviano, que aliviana la ES SU LOGRADA DISPOSICION DE de grasa. Muy recomendables tam-
vecindad irrenunciable a los fuegos ESPACIOS! QUE COMBINAN UNA bién para llevarse a casa.

parrilleros marca de la casa. La ATIPICA BARRA CON CAMARA DE Con el Tartare de lomo abumado

actistica falla-un poco; més bien,es ~ CHARCUTERIA AL LADO, MESAS LIBRES 1o pas6 absolutamente nada, co-

un lugar algo ruidoso para sostener

una conversa-condumio, pero acaso
sea ese, para algunos, rasgo indesli-

gable de su gracia y cardcter.

Un poco para ir entrando en
onda, nos echamos un opiparo
Bloody Mary Salvaje entre pecho
y espalda. Una versién del cldsico
que, sin profanar las sagradas escri-
turas cocteleras, afiadié compleji-
dad a la sopa con el picante (limo,
rocoto). Alas para volar y una rara,
arisca sensualidad en su pegada,
casi como para salir de inmediato
a censurar a otro ministro en el
Congreso.

Sin mayor trdmite ni pausa re-
molona, comenzamos la pachanga
probando entre su profusa charcu-

Y ELEGANTES PRIVADOS”.

[ Chorizos |

mo habria dicho Martinez Morosi-
ni. Ningtin llamativo desastre, solo
un soldado desconocido que des-
apareci en el fragor batalla. Las
Conchas en reduccion de citricos,

en cambio, un verdadero suefio
labrico: esa chispa de maracuyid,
salpicada de kion, que detonaba

en cada mordida; todo un pase
mégico, transformativo, para el
desdichado bivalvo.

El Pastel de choclo tostado —full
mozzarella, parmesanos y cremas
varias con sutil desgranamiento de
choclo, amén de uno que otro to-
que herbdceo— también estuvo a la
altura, sin excederse con el alambi-
que firuletero. Otro clésico revisita-
do con los papeles muy en regla.



Conchas al fuego

REGOCIJOS DE LA CARNE

La Milanesa de entraria angus con
huevo pochado y salsa de Malbec
fue, sin embargo, lo mds alto de la
noche. Punto perfecto de la entrafia
y su respectiva costra ensamblada
con solvencia para contrastar tanto
los jugos interiores como las tesitu-
ras cdrnicas. Estupendo e intermi-
nable, para comer a dio, en reali-
dad. Hasta ahif anddbamos con un
blend Trumpeter Rutini 2016 que
mostré un estoicismo apenas quita-
do de la anonimia a cada cambio de
especies que nos llevdbamos a la bo-
ca. Con la milanesa alguna reaccién
hubo, pero mds bien discreta.

El Chuleton de cerdo duroc en sal-
sa demi-glacé resulté algo seco y tan
simplén que hasta el leve almibar se
hizo ingrato. Fue abandonado sin si-
quiera haber pelado el hueso. Un cie-
rre no precisamente representativo,
porque hay mucho que explorar en
la arga carta de este Sapiens, al que
conviene acudir con la billetera debi-
damente premunida de lo necesario,
pues sus precios vuelan tan alto co-
mo busca hacetlo su cocina. [@

| POSDATA

Van sobrados de postres, pero la Chirimoya a fa brasa es
sencillamente espectacular, un exotismo que hasta podria
justificar una visita solo para probarla.

Tip top

A no perderse la seccidn de charcuteria con salames,
prosciuttos, chorizos, jamones y morcillas de distinta
animalia. Unica en Lima.

Pulpo a la brasa

& |

Camino
) 7
con café

Un pequeiio reducto
a la espalda del Sapiens.

Ahi nomas en la avenida
Cavenecia, practicamente
a la espalda del Sapiens co-
mentado en estas paginas,
se ha abierto un pegueno
reducto que expende un
café de la mayor calidad. Se
llama The Coffee Road. Es
casi un pasadizo, su terraza
es una miniatura y olvidense
de la gruesa huachaferia
de los nombres en inglés,
porgue casi todo lo que
alll se sirve vale la pena.
Granos de variada
procedencia y especies
originarias se arrejuntan con
logrados postres (cheese-
cakes, brownies, tortas de
zanahoria), sanguches (el
de pavo y el de prosciutto
son las estrellas) y bebibles
sobre la base de té o café,
obvio. Frios y calientes,
helados y seguramente
también tibios, al paso o
mediante larga sentada.
Todo a precios razonables y
en porciones digamos que
aceptables, correctas; nada
minusculas, en cualquier
caso. Siandan por el
barrio, dense una vuelta.
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