Por su experiencia, Gaston

Acurio se ha convertido en el
embajador de la cocina peruana
en el mundo. Chej multipre-
miado y empresario gastrono-
mico, tiene cuatro cadenas 'y
mads de 30 restaurantes, publico
muchos libros de cocina y
condujo varios programas de
television. Ademds dirige un
centro de jormacion de cocina
peruana para los jovenes menos
pavorecidos de su pais.
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Desde marzo de 2009, Buenos Aires cuenta con el
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privilegio de tener este reconocido restaurante de
cocina peruana como parte de sus propuestas

gastrondmicas. Es su octava sede en el mundo.
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Peru globalizado

La pareja de cocineros, Astrid (francesa de origen alemén) y Gaston
(peruano y chef reconocido como el embajador de la cocina de su pais),
se conocieron en Paris, mientras estudiaban en el Cordon Bleu. Ella
habia dejado sus estudios de Medicina, y él, los de Derecho, se enamo-
raron, se casaron y, unidos por la misma pasion culinaria, le dieron vida
a su primer restaurante en Perd. Mas tarde inauguraron sedes en Chile,
Colombia, Ecuador, Venezuela, Espafia, México y el aho pasado llegaron
a la Argentina, donde 8€ insta-
laron en un lindisimo petit
hotel de 1920, que conserva
intacto su estilo de la Belle Epoque.
Para comer: Roberto Grau es el
lider de la cocina vy, bajo la supervi-
sion de Gastdn, se encarga de mate-
rializar esta vivencia peruana. Como
entrada recomienda el ceviche clasico
de lenguado, con leche de tigre (el
jugo del ceviche), cebollas moradas,
acompafnado con batata y canchita
serrana (un tipo de maiz frito) o el
pulpo al carbén, con puré cremoso
de garbanzos y chimichurri clasico
con piquillos (morrones) y verdes
organicos. Entre las opciones de
platos principales, se destacan el
lenguado recuerdos de un
chipa (fusion peruano-
china) limeﬁo, que es un esto-
fado con hongos, soja, jengibre,
frejolitos chinos (brotes de soja) al wok y sésamo, acompafado de
chaufa aeropuerto (arroz frito peruano) o el asado de tira, que se hace
estofado lentamente en jugo de chicha morada y se sirve sobre una
cremosa polenta de choclo, con mini choclos fritos. ;De postre?
Chocolidcuma (helado y mousse de licuma acompanado de turrén y
tierra (crumble) chocolate o el famoso suspiro a la limefa, que es un
clasico de la cocina peruana elaborado con leche condensada, leche
evaporada y merengue de oporto.

La panera, una verdadera delicia, trae pan de papa, pan de maiz blanco
con chicha, pan de huacata (hierba peruana), pan de chicha morada y
grisines. Para beber: el trago de la casa es el tradicional pisco sour,
aunque tienen una completisima variedad de cocteles. La carta
de vinos cuenta con opciones de diversos paises:
Francia, Espafa, Italia, Australia y ademéas ofrecen vino por copa
(blancos, rosados, tintos dulces y espumantes algo poco comun), todos

ala altura del lugar. O

La formula del éxito

Sus mozos son capacitados de un modo inusual, siguen cursos
de inglés, si se dan mafa, de francés y hasta de japonés. Si son
muy timidos, toman clases de teatro o de mimo y si tienen difi-
cultad en sus movimientos, clases de danza. En definitiva, el
objetivo de Gastdn Acurio es capacitar a su gente para que

cada uno dé lo mejor de si mismo.

Datos 1tiles

Direccion: Lafinur 3222, Palermo.
Dias y horarios: mediodia (lunes a viernes

de 12:30 a 15 y sdbados de 13 a 15.30) y noche
(lunes a miércoles de 20.30 a 24 y jueves a
sdbados de 20.30 a 0.30).

Precios: S150 por persona, sin bebidas — Menu
ejecutivo (mediodias), $90.

Formas de pago: se aceptan todas las

tarjetas de crédito.

Tel.: 4802-2991

E-mail: walterkaruzaaastridygastonarg.com.ar
Web: www.astridygaston.com

* PROMO LECTORES TIGRIS: 20% DE
DESCUENTO DURANTE ABRIL DE 2010.
(En efectivo, sin bebidas.)
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