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ace poco lef un articulo sobre el critico gastronémico mas
%{ influyente de Nueva York: Pete Wells, del New York Times.
El diario le paga para ir tres veces al mismo restaurante antes de
criticarlo, hace reservas con nombres falsos, cambia su apariencia
para que no lo reconozcan y no tiene contacto visual con los
cocineros. Nada mas alejado de lo que sucede en la Argentina.

En el mundillo gastronémico portefio somos todos amigos
(o enemigos) y los medios no nos pagan las cuentas, por lo que
vamos adonde nos invitan o donde nuestro bolsillo lo permite. Esto
aumenta la subjetividad, que es lo que el New York Times quiere
evitar. ;Pero se puede zafar de ella? {No hay nada mds subjetivo que
el sentido del gusto!

Cito a mi padre, Don Vidal Buzzi, de quien heredé la profesion:
“Para mi, la critica gastronémica no existe. En cuestiones de comidas,
vinos o bebidas, las opiniones son muy subjetivas. Yo nunca podria
decir cudl es el mejor restaurante porque hay muchos muy buenos.
Quizas hay uno que a mi me gusta mds que otro, pero es algo muy
personal”.

Atn dentro de las limitaciones del sistema, elijo donde comer. Al
menos una vez por semana, visito un restaurante distinto. Trato de
ser un comensal cualquiera, de conectar con el placer primordial de
comer. Quiero seguir
sorprendiéndome
cuando pruebo
algo original,
emociondndome
cuando un sabor me
transporta en el tiempo
o aburriéndome frente
a ese plato enorme con
una porcién mindscula
que sabe a nada.

Esta seleccion es
un recorte personal
de sélo 50 lugares que
visité el dltimo afio
y que me gustaron,
ordenados desde los
mas accesibles a los
mas exclusivos. Pero
seguiré probando
para contarles mas
experiencias...
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0 Krstarantes

San Martin 960,
Retiro. 4312-
5950/4312-5954.
Cocina taiwanesa.
Lunes a viernes de
11:30 a 15:30. Jueves
y viernes de 19:30 a
23:30. Tarjetas.

Cocina x> x> x>
Servicio X2 X X
Ambiente x> X x>
$$

ca donde se hace presente nuestro querido e impres-

cindible pan, pero en una versién al vapor, con un
aspecto y consistencia similares a los de la miga. Tal como
explica un cartel de Bao Kitchen, el bao es sdlo el prin-
cipio: “El verdadero Gua Bao

l E 1 bao es un viaje de ida. Es “la” pieza de comida asidti-

pinchos de cerdo satay, y el San Bei Ji o pollo tres copas,
tipico plato taiwanés, que retine tres ingredientes cldsicos
de la cocina china mds jengibre, ajo y albahaca Thai. En
los fuegos de Bao Kitchen estd la rosarina Mercedes Gam-
bini, quien llegd a la textura ideal de los baos. Mercedes

se entrend bajo la supervision de

taiwanés tiene seis componentes:
el bao suave y esponjoso cocido
al vapor, el estofado de cerdo con
salsa de soja y anis estrellado,
cilantro fresco, mani triturado
crocante, pickles caseros de ve-
getales y, si quieres, salsa pican-
te”. Ademds de cerdo (bondiola),
también lo sirven de panceta,
pollo, y huevo con vegetales. Dos
unidades en combinacién con té
verde (con menta y limén) y un
fruit pop (helado de palito de fru-
ta fresca) son el almuerzo perfecto por cantidad y precio.
En Bao Kitchen también tienen un plato del dia y una carta
corta de platos.

Su dueiia, Meilin, privilegia los productos frescos; uti-
liza pollos y huevos orgdnicos, e importa hasta la salsa de
soja de Taiwdn. En los platos no es raro encontrar productos
argentinos, como en el caso del lomo a la oliva, con tiritas
de buen lomo salteado con aceitunas mendocinas y el toque
asidtico fundamental del jengibre y el ajo. Son platos espe-
ciales los spaghetti con crema de curry y langostinos, los
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Liwei, madre de la duefia y alma
mater de la casa, quien asevera
que uno de sus principales objeti-
vos es dignificar la cocina china.
Su familia es una de las millones
que llegaron a Taiwdn alrededor
de 1948, luego de que el Partido
Comunista Chino tomara el po-
der. A partir de entonces, la au-
téntica cultura china sélo pudo
conservarse en Taiwdn, y ahora
el Taiwan Siao Chi (pequefio co-
mer de Taiwdn) es conocido en
todo el mundo.

Bao Kitchen tiene sopas con fideos en caldo natural al
estilo también del Sudeste Asidtico. Hay Danzimian (fideos
en caldo de langostinos con carne y huevo estofado) y Niu-
rou Mian (el famoso beefnoodlesoup de Taiwédn) con carne
estofada, anis estrellado y vino de arroz, entre otras. De
postre, no se prive del Baobing: un bowl de hielo picado
con mango fresco bafiado con crema de coco, leche con-
densada, sirope casero y salsa de caramelo. Los viernes y
sdbados abren de noche y la cocina se viste de gala.



unque reneguemos, la cultura green se nos ha me-

tido en la sangre. Ya no hace falta ser vegano ni

yogui para saber, por ejemplo, que hay que separar
la basura o usar menos el auto si no queremos que nues-
tro planeta colapse. Puntualmente en lo gastronémico, la
huerta propia, el pollo de cam-
po y los productos artesanales
ya son moneda corriente. Las
vertientes de la moda green son
multiples y a veces novedosas,
como en el caso de Camping,
un nuevo concepto de comida
al paso que propone acampar en
plena Recoleta. Camping consta
de un pequefio refugio vidria-
do y lleno de plantas, de donde
uno mismo toma su bebida de
la heladera, ordena su comida a
empleados con uniforme de boy scout y, cuando estd el
pedido, suena la campana. Todo se sirve en vajilla enloza-
da, y los cubiertos y servilletas estdn en las mesas comu-
nitarias de madera. Que no te detenga el frio: ademads de
ponchos y calefactores, hay chocolate caliente con chu-
ITos, sopas y guisos que hacen placentera la estadia al aire
libre bajo el solcito invernal. Lo tnico orgdnico de Cam-
ping son los vinos, de una excelente bodega, pero el fuerte
son sus cervezas artesanales 7 Colores. Hay rubia, roja
y negra, y pueden acompaiiarse a cualquier hora del dia
con un choclo asado. La comida, segun ellos mismos la

Terrazas del Buenos
Aires Design, Avenida
Pueyrredon 2501,
Recoleta. Beer garden,
comida rapida. Martes
a domingos de 12 a 24.
Principales tarjetas.

Cocina x> x> x>
Servicio X X X
Ambiente x> X X x>
$$

definen, es “reconfortante y de refugio”, pero bien podria
llamarse “cocina de hogar argentino”. Ademads de sopas y
guisos, hay milanesas, tortilla de papas (buenisima, bien
babée), panchos y ensaladas. Los sdndwiches varian dia a
dia: pollo, palta y tomate; vegetales grillados, hummus y
queso; de milanesa; etc. De pos-
tre, una gloria hogarefia: banana
con dulce de leche. El concepto
de Camping es totalmente nue-
vo, de manera que viene con una
detallada lista de instrucciones,
que nos espera en la mesa. All{
se nos explica desde donde es-
tdn los bafios (hay que caminar
un trecho...), hasta el sistema de
reciclaje del lugar. Pero lo mas
interesante es el sistema de ro-
cola digital. Conectdndose con
el teléfono al wi-fi de Camping, se puede acceder a una
lista de temas seleccionados por la DJ Soledad Rodriguez
Subieta (SRZ) y elegir qué escuchar. Las canciones se-
leccionadas se van ordenando en una lista, generando asi
un espacio musical co-creado por los presentes en en lu-
gar, que a su vez es transmitido como radio on-line, en
tiempo real, a todo el mundo. Como nos cuenta el duefio,
Javier Baldn: “La magia de la rocola digital fue creada
para representar el cldsico fogén de los campamentos: un
momento Unico donde todos se juntan a cantar alrededor
del fuego”. A elegir una que sepamos todos...
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0 Kostaerarnites

Humbolt 1893, Palermo. 4777-
6760/8628. Lunes a viernes de 12:30
a 16, sabado y domingo de 12:30 a
16:30. Lunes a jueves y domingo

de 19:30 a 24. Viernes y sabado de
19:30 a 1. Principales tarjetas.

Cocina x> x> x>
Servicio X2 X X
Ambiente x> x> x>
%

I os fish’n’chips son a Londres lo que las pizzerias a Bue-
nos Aires. Allf, lo tradicional es pasar a la salida del pub
por el chipper, como les dicen carifiosamente, y llevarse

una bolsa de papel madera con pescado y papas fritas, rociados

con vinagre de malta. Al igual que la pizza, la combinacion de

grasa y protefna asegura saciedad y
amortigua la resaca del dfa después.

en aceite 100% de girasol, que se reemplaza totalmente cada 4
dfas. Utilizan abadejo o lenguado comprado fresco a proveedores
directos de Mar del Plata, en cortes de 400 gramos para obte-
ner trozos bien anchos. El rebozado estd hecho con harina, agua
fria y cerveza Guinness (método conocido como beerbattered),
la clave para obtener una fritura liviana
y crocante. Las papas fritas son anchas

Tentacién irresistible. El fish & chips
no sdlo es el fastfood predilecto de
Inglaterra, sino de Irlanda, Escocia,
Sudafrica, Australia y demads latitudes.
Por eso, cuando Susan Kennedy, irlan-
desa de pura cepa, decidi6 instalarse
en Buenos Aires, enseguida pensé en
importar la idea. Junto a su marido ar-
gentino, Marcelo Liska (a quien, cosas
del destino, llaman “el inglés” a pesar
de sus raices eslovenas) concretaron la
idea de abrir el primer fish & chips de Argentina. El local de
Chipper Tradicional Fish & Chips, tal su nombre completo es
célido, pequefio, de inspiracién maritima y, para sorpresa y felici-
dad de sus comensales, no hay ni un poco de olor a frito.

Susan y Marcelo planearon en detalle desde la arquitectura
hasta la seleccion de materias primas y su elaboracion. Buscaron
equivalentes locales que no atentaran contra el sabor de origen,
al punto de obtener certificado del National Federation of Fish
Friers, una asociacion inglesa que orienta y capacita a todos los
propietarios de locales de fish & chips del mundo. En Chipper,
en vez de grasa bovina, que es lo que usan los ingleses, se frie
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y largas, blandas por dentro y doradas
por fuera. Otro acompafiamiento cld-
sico britdnico que te recomendamos
probar es el mushy peas: un puré de
arvejas y menta.

No sdlo de fish’n’chips vive Chip-
per. El protagonista es el pescado pero
también los mariscos, en preparaciones
de diversos origenes. Buenas rabas, chi-
pirones (fritos o grillados) y gambas a
la crema de ajo; moules frites (mejillo-
nes en salsa de vino blanco con ajo y perejil, a la francesa pero no
tanto...); clam chowder, una sabrosa sopa de almejas tradicional
de la zona de Nueva Inglaterra, en Estados Unidos; risotto de fru-
tos de mar, entre otros. El fuerte del restd, sin embargo, son las
frituras. El método con que llegaron al crocante y la liviandad
perfectos del pescado frito se extiende a los aros de cebolla, un
hit de la casa, y hasta al helado frito: cubierto en masa de pionono
y coco, luego rebozado y frito, se sirve con una cobertura de salsa
de Bailey’s. Para beber, hay buena cerveza tirada y una corta pero
decente seleccion de vinos. A los que cuentan calorfas cuando se
sientan a la mesa, recuerden: en la moderacion estd el gusto.
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San Martin 657, Centro. 4313-9735. Sucursales
(www.dogghouse.com.ar). Comida rapida. Lunes,
martes y viernes de 10 a 17. Miércoles y jueves de 10
a 21. Con delivery. Sélo efectivo.

Cocina x> X x>
Servicig X=X X
Ambiente x> x> x>
$%

dos Unidos le dicen hot-dog; en Brasil, cachorro-quente; y

en México, perro caliente. S6lo en la Argentina lo llaman
pancho, quizas por su parentesco con el choripan (pan+chorizo
= pan-cho); quizds por algtin Francisco que lo bautizé con su
sobrenombre. Igualmente, llamar pancho, asf a secas, a lo que
sirven en Dogg es subestimar lo que ofrecen. En este nuevo
reducto de aire cosmopolita en pleno centro, las salchichas son
elaboradas especialmente para la casa y el proceso de llegar
al producto perfecto llevé meses de prueba y error. Ademads,
se sirven asadas y en pan casero..., y ese es solo el comienzo.

Dogg fue ideado por el chef Mdximo “Tato” Togni, mano
derecha de Dolli Irigoyen en sus inicios, quien luego partié
a cocinar una larga temporada a Nueva York y Washington.
En esos suculentos hot-dog yankees a los que se les agregan
todos los “toppings” soflados, encontrd su inspiracién para
Dogg. Aqui, la hora pico es entre las 13 y las 15: aprovecha
la cola para pensar qué le vas a agregar a tu pancho. Hay pic-
kles, queso crema, pickles de pepino, panceta crispy, queso
cheddar, chucrut, salsa criolla, jalapefios, choclo, guacamole
y el relish (una jalea agridulce de pepinos, de origen indio,
pero el condimento mds cldsico para los panchos en los Esta-
dos Unidos). Dogg también elabora su propia salsa barbacoa,
pero hay decenas de otras salsas para sumarles
a los condimentos. Amigos de la casa las traen
de todos los rincones del mundo, desde México
hasta Holanda. En Dogg, la mesa se comparte
y si estd lleno, se come en la vereda o se lleva
a la oficina.

Dificil resistir la tentaciéon de un pancho,
pero también hay sandwiches, wraps y ensala-
das. El pan de los sdandwiches es casero y se
puede elegir entre ciabatta (con o sin aceitunas
negras), baguette o pan de campo. Algunos para
tentarse son el de verduras grilladas con que-
so brie, ricula y tomates secos o el de salmén
ahumado, huevo duro, alcaparras, croutons y
hojas verdes. Los ingredientes de los wraps y
ensaladas varfan segin lo mas fresco del mer-

i
o

I nspirados por la fisonomia del perro salchicha, en Esta-

cado. Entre los wraps, no falla el de pollo grillado, guacamole,
queso y hojas verdes; y entre las ensaladas se destaca la cla-
sica Caesar (aqui con un toque de panceta) y la de de zapallo
y berenjena asada con ridcula, queso azul y
= croutons. Para beber: limonada tradicional,
de frambuesa o de menta y jengibre, y ade-
mds hay gaseosas y cerveza tirada, ideal para
aprovechar con un panchito, antes de volver
a casa después del trabajo. Ambientado con
simpleza pero mucha onda, Dogg es de esos
lugares que invitan a entrar a cualquier hora
del dia. El café es de calidad y la pasteleria,
también casera, viene en miniporciones para
comer sin culpa: hay budin himedo de al-
mendras y ardndanos, cookies de chocolate
blanco y brownies, entre otras delicias. Sen-
tate a mirar la gente pasar y dejd volar tu ima-
ginacién: en Dogg es ficil sentirse en Nueva
York, la capital del hot-dog.
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Imorzar algo rdpido, rico y saludable en el centro por-

teflo siempre fue una tarea dificil. Como ex ejecutivo

bancario, Sebastian Pertiné sabia de esos sandwiches
y ensaladas de dudosa procedencia devorados en diez minutos
sobre el escritorio y, con gran vision de negocio, decidi6 abrir
Fresco junto a su socia Eugenia Passini.
Fast good se lo llama ahora en el mundo:
comida rdpida saludable, hecha unica-
mente con productos de estacion, orga-
nicos y con trazabilidad comprobada, es
decir, con materias primas de producto-
res locales con conciencia ecoldgica. Tal
es el compromiso con lo fresco que lo
que no se vende al final del dia se dona
y al dia siguiente se empieza de cero...,
con todo fresco. Los socios pusieron la
vara alta en cuanto al concepto y convo-
caron a los mejores para ejecutarlo, como
el reconocido chef Fernando Trocca (res-
ponsable de Sucre en Bajo Belgrano, Mostrador Santa Teresi-
ta en José Ignacio y la cadena internacional Gaucho Grill), al
barman Tato Giovanonni (de Floreria Atldntico, aqui dedicado
adesarrollar una linea de bebidas a base de jugos naturales), al
pastelero Préspero Velazco (responsable de la panificacion y
postres de algunos de los mejores restaurantes de Buenos Ai-
res) y al disefiador de interiores Horacio Gallo (Tegui, Oporto
Almacén, Sudestada, La panaderfa de Pablo, entre otros). Y
por supuesto, todos se prendieron en el proyecto, sobre todo,
por una afinidad filoséfica con el concepto.
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Diagonal Sur
esquina Piedras,
Montserrat. Cocina
rapida natural.
Lunes a viernes de
8 a 18. Tarjetas.
Take away.

.~ Cocina X2 X2 x>
# Servicig X X2 X
A Ambiente X2 X X X
AV $%

El local de Fresco es espacioso y de un blanco inmacu-
lado que se desprende visualmente de la jungla de cemento
que lo rodea. Son dos niveles de azulejos blancos, una gran
mesa comunitaria y diversas barras de madera, cocina a la
vista y amplias heladeras con los productos del dia, que se
van reponiendo a medida que se acaban.
A pesar de ser self service, siempre hay
alguien disponible para evacuar dudas
y, si querés un café después de comer, te
lo llevan adonde estés sentado. Segin la
estacion, podemos encontrar platos como
el cebiche huancaina (cebiche de pescado
blanco con cilantro, ajies, cebolla mora-
da, papas a la huancaina y maiz cancha),
la ensalada de langostinos del Sur (con
langostinos asados sobre hojas orgdnicas
con mango, castafias de caji y dressing
de coco), la Kale Caesar (con kale, lechu-
ga y pollo orgdnico) y sandwiches como
el bagel de trucha Alicurd, el de cerdo braseado (pan negro con
cerdo braceado y ketchup raw), y el parisino (pollo orgdnico,
panceta crocante, portobellos, pasta a base de maiz casera).
También hay una seccion de calientes, con samosas, fatay de
camarones y tahina de cordero braseado con garbanzos y gra-
nada fresca. Ademads, Fresco ofrece todos los dias una fruta
de estacion distinta, café de calidad para llevar y pasteleria
durante todo el dia. Todos los viernes se lanza una ensalada
y un sdndwich nuevos, y siempre se venden medialunas para

llevar a la oficina.
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Costa Rica 5514,
Palermo.

(11) 3290-0912. Cocina
asiatica fusion. Martes
y jueves de 20 a 24.
Viernes y sabado 20 a 1.
Sélo efectivo.

Cocina x> x> x>
Servicio X2 X2 x>
Ambiente X2 X X X>
$3$

a cuando parecia que nada volveria a sorprendernos en

el circuito gastrondmico palermitano, llegd una propuesta

original. Se trata de un “noodle house” (casa de fideos),
establecimiento de comida al paso tipicamente japonés, donde se
sirve principalmente ramen: una sopa de fideos que poco tienen que
ver con los de la pasta del domingo, en un
caldo que lleva horas de preparacion, al que
se le agregan carnes, huevo, verduras, etc.
Un bowl de ramen equivale a una comida
completa y se come acodado en la barra,
sorbiendo ruidosamente el caldo. Al menos
asi se estila en Japdn pero, salvo excep-
ciones, es lo tnico en que Fukuro Noodle
House no sigue costumbres orientales.
Aqui hay s6lo barras, con bancos para que
esté comodo hasta el mds ancho; las pare-
des estdn cubiertas de graffitis, hay vitrinas
con juguetes de vinilo y tablas de skate.
Esta ambientacién, sumada a la media luz,
el publico extranjero y la originalidad de la
comida, nos transportan a un pais lejano, en pleno Palermo.

Los duefios de Fukuro Noodle House son un argentino, Matias
Camozzi, y su mujer norteamericana, Vanessa. Se conocieron estu-
diando en los Estados Unidos y juntos emprendieron una maratén
de muchos afios por las barras y cocinas de la ciudad de Washing-
ton, s6lo interrumpida por viajes a Asia, gran pasion de ambos. De
cada pais y de cada amigo asidtico que encontraron en los Estados
Unidos, tomaron sus recetas preferidas para abrir el que serfa su
“noodle house” portefio. En Fukuro Noodle House, ellos mismos
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elaboran los noodles alcalinos, principal secreto del ramen (la alca-
linidad, algo asi como el PH del fideo, permite que se “peguen” el
caldo y los sabores). El caldo, el otro ingrediente fundamental del
ramen, lleva entre 24 y 48 horas de elaboracion para lograr la con-
centracién perfecta de sabor. El preferido, no te asustes,estd hecho
a base de huesos de cerdo: tiene una con-
sistencia, textura y sabor tnicos. Siempre
estd la opcion de elegir el de algas kombu
y hongos shitake, mds liviano. En ambos
casos, al caldo y los noodles se le suman
carnes de pollo o cerdo, verduras varias y
un huevo poché, que se rompe y se mezcla
con el liquido.

La carta es corta pero ejecutada con
consistencia nipona: ademds de ramen, hay
dumplins y streamed buns. Los dumplins
son una suerte de ravioles cocidos al vapor,
una pasion mundial hasta ahora inhallable
en Buenos Aires. En Fukuro. vienen #Pi-
geyStyle (aqui todo tiene su hashtag que
linkea a fotos en la pagina), es decir, rellenos de cerdo més akusay,
ajo y jengibre; y cubiertos con una reduccién de salsa de soja y azi-
car. Los steamed buns o “bao”, en taiwanés, son unos pafiuelitos de
masa superesponjosa rellenos de cerdo o roast beef asados a fuego
lento. Toda carne puede reemplazarse por hongos shitake, para for-
tuna de los vegetarianos. Las sorpresas continian hasta el final. El
postre, una galleta deliciosa, viene en una cajita con cara de animal,
acompafiada de un vaso de leche saborizada. En Fukuro, todo es un
viaje para abrir la cabeza.
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Honduras 5799, Palermo y sucursales.
Viernes, sabado y domingo de 12:30 a 15 y de 20 a 23.
Lunes a jueves, de 20 a 23.

icen que todo estd inventado, también en gastrono-
mia, y quizds por eso el primer método de coccion,
la lefia, estd volviendo con mds fuerza que nunca.
De hecho, cuando Pablo Abramovsky (duefio de uno de los
primeros puertas cerradas de la ciudad, Paladar,
que atin sigue vivito y coleando) decidié abrir
un local a la calle, eligié un espacio en Villa
Crespo que ni siquiera tenfa gas. Inspirado por
todo lo que aprendio en sus aventuras de juven- $3
tud en las cocinas de Medio Oriente, nacié Kon
Kon. Su pastrén y su shawarma, de los pocos, sino el tnico,
hecho a la lefia en la cuidad, en seguida dio que hablar. En
poco tiempo, Abramovsky se instalé en pleno Palermo Ho-
Ilywood, con mds espacio, pero todavia solo a lefia.
Como buen local de Street food, Kon Kon no tiene car-

esde que abri6 en 2014 en Recoleta, ya sum6 cinco
sucursales en distintos barrios portefios y una en
Mendoza. El nombre Mi barrio no es casual: la
idea es que cada una de sus hamburguesa represente la
esencia de los diversos barrios de la Capital.
El éxito del emprendimiento se explica
por la calidad y simplicidad de sus prepara-
ciones: 170 gramos de 100% carne vacuna de
cortes “secretos” y buen pan casero. El chef
Diego Ibarra ideé opciones para todos los
gustos, que se acompafian con papas o batatas fritas o con
las papas “Mi Barrio” (queso cheddar y panceta crocante).
Algunas de las mds pedidas son la Palermo con cheddar,
panceta, huevo a la plancha, cebolla y salsa barbacoa; y la
Puerto Madero, con morrones asados, jalapefios, nachos,
maiz tostado, pasta de frijoles, guacamole y aceite de ci-
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Cocina Xoo X X X2
Servicio <> x> x>
Ambiente x> x> x>

Cocina x> X x>
Servicio x> x> x>
Ambiente x> x> x>

ta sino pizarras. Los principales: ahawarma, hamburguesa de
100% de novillo, kofte de cordero, bondiola braseada, pastrén,
hamburguesa vegana, falafel. A Abramovsky también le gusta
la panaderia, por lo tanto se encarga de que los panes para
contener estos platos tengan lo suyo: focaccia,
pretzalej, pan vienés, pan de zapallo. Luego estdn
los rellenos: tomates confit, chucrut, humus, ba-
baganush, pepinos agridulces, cebollas al curru
y mohamarra (una pasta de ajies tipica de Siria).
El pan se sigue llenando con salsas varias: ket-
chup de enebro, harissa, mostaza de miel, mayonesa de ajo y
chily, barbacos, chimichurri de hierbas, etc Por dltimo, y por
si queda lugar, las guarniciones: papas o batatas, ahumadas al
horno o fritas, y hojas verdes. Las combinaciones son a gusto
del consumidor, pero acepta sugerencias.

Arenales 2609, Barrio Norte y sucursales
Tel: 4823-7208. Dias y horarios, consultar
segin sucursal.

lantro. Para los vegetarianos, la Agronomia, de vegetales
con mozzarella, tomate confit, champifiones salteados y
mayonesa de calabaza. Si andés por Colegiales pidi la de
la casa, con mayonesa de ajo, mozzarella, berenjena pro-
venzal, champifiones salteados, panceta, toma-
te fresco y albahaca fresca.

De postre, hay 4 variantes de Chocotorta.
Las mds golosas son la Cocotorta (con galle-
titas Rumba, queso crema, leche condensada,
dulce de leche y coco tostado) y la Chocomisu
(con los bay biscuit de la abuela, queso crema, leche con-
densada, café y licor de café). Parar beber, hay limonadas
y buena cerveza artesanal, en variedades Blonde Ale (ru-
bia) y Scottish Ale (roja).

Los locales son informales pero comodos, con mesas
compartidas y mesas en la vereda.
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Alianza Francesa.
Avenida Cordoba
946, 1er piso.
4322-0068 int. 361.
Lunes a viernes de
9 a 19. Almuerzo
de 12:30 a 15:30.

Cocina = x> x> x>
Servicio X2 ¥ X
Ambiente ¥ ¥ x> x>
$%

scondido en el primer piso de la sede central de la

Alianza Francesa, cada mediodia sucede un pequefio

encuentro con la cocina. Le Bistrot es uno de los se-
cretos mejor guardados de la cuidad: mucho mads de lo que se
podria esperar de un instituto de ense-
flanza y muy cercano a la cocina simple
de un bouchon de Lyon.

La cocinera a cargo (no le gusta que
le digan chef) es Patricia Courtois, nieta
de normandos, quien cada dia se propo-
ne el desafio de restaurar a quienes lle-
gan a su salon y se dejan alimentar por
ella. Patricia conserva caldos y fondos
de coccién como pociones mdgicas, que
emplea para dar vida nuevos platos lle-
nos de sabor. En su cocina los despojos
se convierten en manjares y las ollas de
sopas y guisos humean al fuego, como
en las cocinas de antafio. La invitacion
es a la simpleza y a la cocina evocativa,
la que nos lleva a los sabores de la infan-
cia y del pasado.

El espacio, con un maravilloso vi-
traux, fue originalmente el jardin de
invierno de una palaciega casa del afio
1932, que pertenecié a la familia Castex.
No hay carta, sino una pizarra que cambia todos los dias pero
los clésicos franceses son fijos: omelette, croque madame,
ensalada nigoise (con huevo duro, anchos y aceitunas negras),
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ensalada lyonnaise (con queso azul, peras y espinaca) y qui-
che del dia, con su auténtica masa hojaldrada. También puede
que le toquen suerte unos “oeufs en cocotte” (huevos en ca-
zuela, hechos al horno con vegetales), una vichyssoise (sopa
fria de papas y puerros) para el verano
y una soupe a l'oignon (sopa de cebollas
con queso gratinado) en invierno. Otra
especialidad de Courtois son los patés,
que llegan a la mesa acompafiados de
pickles y encurtidos caseros.

Ademads hay platos del dia no nece-
sariamente franceses pero siempre re-
confortantes: desde ravioles de calaba-
za y almendras hasta pastel de cordero
guisado, cocinado en masa de hojaldre
con zanahorias y ciruelas secas De pos-
tre, créme brilée, tarte tatin, marquise
au chocolat. La pasteleria es otro de
los fuertes de “Le Bistrot”, con éclairs,
madeleines y los mitoldgicos canelés
de Patricia, entre otros vicios. La casa
estd abierta todo el dia, con buena patis-
serie (memorables canelés, financiers y
biscuits de Reims) para darse un gusto

~ acompafados de un buen té o cafés.
Puesto que Le Bistrot es una insti-
tucién educativa, no permite el consumo de alcohol. La coci-
na francesa pierde un poco el alma sin su vin rouge, pero los
sabores de la casa compensan con su emocion.



J) CASA (HENE

TIENDA DE VINOS

VINOTECA % WANEBAR

*« BOUTIQUE DE VINOS * DEGUSTACIONES CADA SEMANA
« GASTRONOMIA « CERVEZAS ARTESANALES
e TERRAZA BAR * MUSICA EN VIVO

HORARIO: LUNES A MIERCOLES DE 14 A 22 HS.Y DE JUEVES A SABADOS DE 16 A 24 HS.
PAUNERO 2880,PALERMO. WWW.CASACHENE.COMA.AR. CONTACTANOS@CASACHENE.COM.AR o
Big ¥ @CASACHENE P % &® =




0 Krstararntes

10

Direccion: Honduras 4415,
Palermo, CABA. Tel.: 4864-1046.
Miércoles a sabado de 20 a 2.

Cocina x> x> x>
Servicio X X X
Ambiente X X X >
$%

u mentor, Diego Rizzi (ex Blanch) tiene mds de 20 afios

de experiencia en el rubro gastrondmico, y muchos mas

kilémetros recorridos. Vivié en Francia, India, Nepal y
Tailandia, paises que lo formaron como cocinero y le ensefiaron
las técnicas y el amor por la cocina callejera asidtica. En Opio,
Rizzi evoca el street food callejero de paises como la India, Viet-
nam y Tailandia, pudiéndose encontrar también platos japoneses
y alguno taiwanés.

Opio tiene un estilo callejero marcado. Estd ubicado en un ex
taller mecanico, remodelado como galpén, con paredes cubiertas
por un inmenso collage de posters y afiches de la cultura asidtica.
También cuelgan objetos traidos de viajes junto a grandes ldm-
paras galponeras y un gran locker de metal. Las mesas y sillas
son de madera clara, tipico de los comederos asidticos. Hay una
gran mesa comunitaria o mesas para dos. La cocina es a la vista,
rodeada de una barra baja donde se puede comer y mirar a los
cocineros en accion.

Los platos elegidos para la carta son los favoritos del chef.
En la seccién de Snacks hay preparaciones como Crab cakes de
langostinos empanados en panko o Spring rolls de pollo. Hay
dos variedades de ensaladas: de repollo, citricos, menta, cilan-
tro, albahaca, alifio spicy y langostinos panko; y la de albahaca,
cebolla roja, zanahoria, daikon, rabanito, hojas baby, y alifio de
lima. Entre las sopas, infaltable el Pho de carne: caldo oscuro,
fideos anchos de arroz, ternera, albahaca, menta, brotes de soja,
lima, cilantro o el Khao soi de pollo: caldo claro, fideos, echalo-
tes, pollo, leche de coco, cebolla roja, jengibre, cilantro. Entre los
sandwiches, hay 4 variedades: Banh
mi cldsico (pan francés, albondigas de
cerdo, pickle de zanahoria y daikon,
cebolla roja, cilantro); Bao de cerdo
(pan al vapor relleno de cerdo, repollo
y verduras); Bun cldsico (pan al va-
por abierto con panceta, salsa hoisin,
pickles y akusay) o Bun veggie (pan
al vapor abierto con hongos y pickles).

Una de las especialidades de la
casa es el curry. En el momento de
hacer el pedido debe especificarse el
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punto de picante deseado: suave, mediano o fuerte. Hay 4 varie-
dades: amarillo de pollo estilo hindd, rojo de langostinos y leche
de coco, curry verde de espinacas o biryani de cordero.

Para apagar el fuego, hay paletas de postre. De miel y espe-
cias, y de chocolate y chiles con garrapifiada. También hay vasi-
tos con golosa mousse de mani o poderoso banana shot, con miel
y €OCO.

Opio tiene una extensa carta de be-
bidas. Hay cervezas artesanales, idea-
les para acompafiar este tipo de comi-
day tragos concebidos para maridar la
carta. el Opio, Jameson, syrup, menta,
lima, albahaca, soda; Silver sour: vo-
dka Skyy, limén, lychee, ardndanos y
Campari; Oriental Caipi: sake, naran-
jas, miel, menta, entre otros. Ademas
cuentan con una interesante variedad
de Gin Tonics y Aperitivos.



roductos frescos, recetas
P simples y un cocinero

con buena mano. Para
comer bien no hace falta mucho
mdés que eso. Esa fue la idea de
Silvina Trouilh (ex Faena y Ca-
seros) al “tomar” la esquina que
por afios ocupé el entrafable
Masa Madre, del cual hered6 el
espiritu noble y sencillo.

La magia estd en la sensibi-
lidad de quien cocina, esos to-
ques sutiles son los que hacen
toda la diferencia: el alifio de la
ensalada (buen aceite de oliva y
un toque agridulce), el ancho y
la coccién perfecta de la torti-
lla de papas, la piel tostada de

1

Olleros 3891,
esquina Fraga.
Chacarita. 4554-
4555. Comida
casera, pasteleria.
Lunes a viernes

de 9 a 19. Sélo
efectivo. Takeaway.

Cocina X2 x> x>
Servicio X2 X2 x>

Ambiente X x> x>
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la merluza a la plancha, el almibar de cardamomo de la
ensalada de frutas, la presentacién cuidada...

El menu del dia ofrece una entrada, tres opciones de
plato principal, mas un postre o café. Otros platos del dia
para tentarse: ensalada de cebada perlada, zapallo kabu-
tia, brdcoli, remolacha y ricula; risotto a la plancha con
nueces con ensalada de ricula y cebollas; y raviolones de
espinaca y ricota, con concassé de tomate, nueces y acei-

tunas negras.

La carta tiene una buena variedad de sandwiches (lo-

mito, pollo, bondiola, salmén), en-
saladas (excelente la de brie apa-
nado con peras, ricula y cebolla
colorada) y platos mds suculentos.
Un fuerte de la casa son las sopas,
un remedio perfecto para este in-
vierno tan frio, también disponibles
para llevar al paso. También los pa-
nes y la pasteleria de Rita son ca-
Seros.

Ofrecen desayunos y meriendas
con buen café y té (también para lle-
var), scons, budines, carrot cake o
lo que la inspiracion del dia mande.

La ambientacién, simple y re-
finada, con cocina a la vista y una
barra con campanas de vidrio que
cubren las tortas estd alineada con

la propuesta.




0 Kostararites

Humbolt 298, Villa
Crespo. 4855-6777. Deli.
Martes a domingo de 9
a 19. Sélo efectivo.

Cocina x> x> x>
Servicio X2 X x>
Ambiente x> x> x>
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ay que ser muy portefio para aplicar bien la palabra
yeite. “Asunto”, “rebusque” y “truco” son algunas
definiciones que se encuentran por ahi, pero todas
parecen quedarse cortas: uno simplemente sabe cudndo
usarla. Esta esencia portefifsima es lo que la reconocida
pastelera Pamela Villar quiso plas-
mar en el nombre de su primer
restaurante. Ubicado en un limite
poco transitado del barrio de Villa
Crespo, rodeado de fébricas, talle-
res mecdnicos y frente a la cancha
de Atlanta, Yeite tomo de su entor-
no una ambientacion tipo industrial,
con materiales nobles (cemento,
madera, hierro). Paraddjicamente,
lo fabril le da un aire cosmopolita,
amplificado por la original idea de
que, sin puerta de por medio, estd
el local de ropa de la disefladora top
Jessica Trosman. lﬁ '
En Yeite, Pamela se luce no sélo F ."_‘
con la pasteleria sino con una coci- H‘ "
na de mercado, estacional, con una
vuelta de tuerca que le da identidad.
Las frutas y verduras son protagonistas, pero siempre inclu-
ye carnes y pescados entre sus opciones del dia. Uno de los
hits de la casa es la hamburguesa de cordero, con tomates y
cebollas asadas, suculenta pero magra, nutritiva y sabrosa.
Pamela encuentra inspiracién en la cocina del Medio Orien-
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te y en sus preparaciones suele utilizar hierbas, especias,
yogures, frutas secas y ahumados que amplifican el sabor.
Curries, pollo Tandoori con granada y perejil, salmén blan-
co con puré de remolachas y sésamo, taboulhe, papas rotas
con uva y rdcula, remolachas asadas con lentejas asadas y
queso feta son algunos de los platos
que pueden encontrarse en la carta,
que cambia cada tres semanas. Por
tratarse de una propuesta de dia,
Yeite tiene buenos sdandwiches (brie,
cebollas caramelizadas, pimientos
y ricula; jamén crudo, manteca de
eneldo y pepino; de pastron casero
con tomate, pepino y mostaza de
Dijon, entre otros), ensaladas y tar-
tas (hojaldrada de tomate, berenje-
na y cebolla; de espinaca, choclo y
queso en masa philo). Hay un menud
del dia con opciones igualmente sa-
brosas y a un precio amigable. Para
tomar: limonada fresca, una carta
de vinos corta con buenas opciones
por copa, cerveza, gintonic y Cam-
pari. Los postres, obviamente, son
un imperdible de la casa: Crema catalana de dulce de leche,
duraznos en almibar y crumble de coco; galette de ciruelas,
miel, almendras y helado; ademds de budines, brownies y
pequeiias delicias para pecar a cualquier hora del dia con
los mejores tés y cafés.



COMERCIALIZACION Y POSICIONAMIENTO
DE VINOS DE ALTA GAMA

Nos gusta el vino. Mucho. Amamos el vino. Si hubiéramos nacido en Mendoza hariamos vino, o trabajariamos en una bodega.

Pero también amamos Buenos Aires, el lugar donde crecimos y donde formamos nuestra empresa.
Coyanco es la manera que encontramos para unir nuestras dos pasiones, una forma de estar ahi sin dejar de estar aca.

Elegimos vincularnos con bodegas donde podemos ser parte activa en el proceso, donde podemos pensar el vino,
compartirlo, darlo a conocer. Trabajamos en la construccion de la marca dando lo mejor de nosotros,

desde el asesoramiento comercial y la distribucion, hasta la comunicacion y la imagen.

No queremos ser sélo una comercializadora, queremos ser parte de un engranaje para que estas bodegas que elaboran

eso que tanto nos gusta puedan llegar a mas y mas lugares, incluso a tu copa.

Y esa es nuestra manera de hacer el vino.
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Gorriti 4015- Palermo.
Cocina callejera judia.
Lunes a jueves, de 18 a
0:30. Sabados de 12 a 3.
Domingos de 12 a 0:30.

Cocina X o X X
Servicio X > X
Ambiente x> x>

5%

uenos Aires hay todo un circuito de restaurantes cu-

yos propietarios son jovenes parejas conformadas,

en general, por un argentino y una extranjera. Son
auténticos negocios familiares donde ellos cubren todos los
frentes, desde la cocina hasta el salén, y son frecuentados,
sobre todo, por extranjeros que viven en Buenos Aires an-
siando ampliar sus opciones gastronémicas. Algunos ejem-
plos son Nola, Sunae Asian Cantina,
Fukuro Noodle Bar, Chipper y la
apertura mas reciente, Gran Dab-
bang, ubicado sobre la Av. Scalabrini
Ortiz, tierra de nadie en pleno Paler-
mo. Gran Dabbang debe su nombre
a un héroe del cine indio y su cocina
tiene el espiritu de las peliculas de
Bollywood. Siguiendo la regla, sus
duefios son el cocinero argentino
Mariano Ramoén y su esposa Pip, una
botdnica inglesa, quienes se conocieron en Nueva Zelanda y
juntos siguieron a Tailandia, Vietnam, Malasia, Cambodia,
Laos, India y, finalmente, Londres.

Ser aceptado fue lo mds dificil, pero pronto Mariano lo-
gré trabajar en cuanta cocina se cruzara en su camino. “En
India son muy celosos de sus recetas, el uso de las especias es
un secreto conservado entre clanes de cocineros”, nos cuen-
ta. Adn asi, aprendid. Dicen los expertos que, cuando hay,
en Gran Dabbang se come el mejor curry de Buenos Aires.
La carta cambia constantemente, de acuerdo con los produc-
tos disponibles y la inspiracién del cocinero, pero los curries
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siempre vuelven. La ambientacion es austera, no se toman
reservas, no se aceptan tarjetas y el servicio es el minimo
indispensable. La estrella indiscutida en Gran Dabbang es la
comida, y de verdad brilla. Las porciones son chicas para po-
der picar de todo y podés estar seguro de que probards todo
el abanico de sabores reconocibles por sus papilas gustativas.
Dulce, picante, dcido y amargo en todas las combinaciones
imaginables. Todo viene acompafia-
do de salsas (sweetchilli), chutneys
(de zanahorias), semillas (de cebolla)
y hierbas (lima kafir) que quizds nun-
ca hayas probado, pero que abrirdn
un nuevo mundo de posibilidades de
sabor. Lo unico fijo en la carta son
las pakoras, unos buiiuelos de acelga
y harina de garbanzo, muy livianos y
crocantes, que tienen practicamente
un club de fans. Otros platos que pro-
bamos el dia de nuestra visita fueron el falafel de platano y
garbanzo, con coleslawsatay y ketchup de tuna; los kebabs de
pollo con ensalada de mango, pepino e hinojo, y chutney de
coco; y las aceitunas marinadas con pickles de papaya. Para
demostrar que la buena cocina no tiene fronteras, Mariano
incluye entre sus creaciones preparaciones mds cercanas a lo
nuestro, como la burrata con faind a las que les suma berenje-
nas con harissa, granos de granada y cebolla roja. Un manjar.
De postre, su version del queso y dulce: cheddar estacionado
con limas y mamones en almibar. Cocina creativa y sabrosa
para abrir el paladar.




egetales frescos de estacién, quesos artesanales y

huevos de campo, panes recién horneados, carnes

jugosas con aroma a hierbas. Asf era la cocina en los
hogares de antafio. Lo orgdnico no existia porque todo era
orgénico, fresco, de granja. Se hacian las compras en la feria
para las comidas del dia y en casa habia tiempo para amasar
y cocinar a fuego lento. Tareas dificiles en nuestros dias, pero
para eso estd La Alacena. Ubicado en
una esquina de Palermo, justo cuando
Honduras deja de ser ancha y entra en
la locura del Soho/Hollywood, La Ala-
cena invita a entrar. Tiene una estética
despojada y la cocina estd a la vista:
se ven bandejas de croissants entrando
al horno, frascos de pickles caseros y
la pasteleria del dia a la vista. Julieta
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Gascon 1401,
Palermo. 4867-2549.
Cocina de mercado.
De lunes a viernes
de 9 a 19. Sabado de
10 a 19. Visa débito.

Cocina X X X x>
Servicia X2 x> X>
Ambiente x> x> x>
$$3

En su version salada, recomendamos el de queso azul con
pickles de pera, muy especial; y el de mortadela —jla verda-
dera!, asi que olvida los prejuicios— con pistachos, pickles de
rabanito y rucula. La version dulce, con Nutella y rociada en
azucar impalpable, es un viaje de ida. La otra estrella del me-
diodia en La Alacena es el abanico de ensaladas. Inspirada y
sabrosa, la de zapallo cabotea asado con trigo candeal, queso
feta, rabanitos encurtidos, garbanzos,
pasas, cebolla roja, acelga salteada y
dressing de soja. También hay platos
del dia como el pollo al horno con li-
mones, tomates y hongos asados; o el
pescado blanco con arvejas frescas,
hinojos, queso parmesano, tomillo y
limén. Lo mejor es hacerse amigo de
La Alacena en Facebook para enterar-

Oriolo (ex Bar Uriarte, Basa y Grand
Cafe, ademds de asesora de Le BI€ y
Malvén) y Mariana Bauzd (ex Bar Uriarte, luego dedicada al
catering) son las autoras de todo lo que aqui sucede. Desde
tostadas para el desayuno —con mermeladas caseras y café
molido en la casa— hasta el mediodia, cuando salen a escena
los prensatti, esos sandwiches inolvidables, los panes son uno
de los fuertes de La Alacena.

La receta del pan es de la abuela italiana de Oriolo: la
masa se bate, no se amasa, leva un dia y se pone bien chirla
sobre la asadera. “Cuando suena como un tambor estd lista”,
nos cuentan, y a la mesa llegan los prensatti (prensados en
italiano, es decir, tostados a la plancha con un peso encima).

se qué sirven ese dia. Es un lugar ideal
para el brunch del fin de semana, que
para La Alacena se extiende a los lunes con el Gastro Brunch,
un regalo para los gastronémicos en su tradicional dia de cie-
rre. El rango delicias es un suefio: french toast con duraznos
asados con panceta y miel; tagiolini alla genovesa; huevos a
la plancha, p6ché con salchichas sicilianas, o con esparra-
gos, habas, arvejas y pangriatatta de castafias; por nombrar
algunos. Siempre hay panes recién hechos, flambres, quesos,
patés y carpaccios, todo de gran calidad. La Alacena estad
abierta todo el dia. No te pierdas la tarteleta crocante de
mousse de chocolate con cacao y sal Maldon. Si vas a pecar,

que sea con clase.
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Av. Callao 501 (esq.
Lavalle), Tribunales.
4371-3561. Bar/ Cocina
porteia. Lunes de 7 a
20, martes a viernes de
7 a24.Sabado de 7 a 1.
Tarjetas de crédito.

Cocina X o x>
Servicio x> x> x>
Ambiente X X X X>
$5%

n bar es, ante todo, su personalidad”, dice en una de

sus paginas el hermoso libro homenaje a los diez

afios del bar 878, titulado “Cdcteles, Recetas e His-
torias del Bar de Buenos Aires”. El libro fue un proyecto de
sus duefios, Julidn Diaz y Flor Capella, sin duda la pareja
perfecta para devolverle la salud al olvidado bar Los Galgos.
Cuando se enteraron de que estaba cerrando, decidieron al-
quilarlo con la misién de mantener viva
su personalidad. Lo restauraron en base
a lo que mostraban las fotos histéricas
del lugar y adaptaron sélo lo impres-
cindible. La propuesta gastronémica
también tenia que adaptarse. Debia ser
un homenaje a la gastronomia portefia.
Buen aceite de oliva, pasteleria y pa-
naderia hechos en casa, tostados con
manteca en vez de mayonesa (uno de
los grandes sacrilegios de los tdltimos
aflos), buen café y buenos vinos. En la
carta encontraran clasicos entrafiables,
algunos en peligro de extincién como
la pascualina con huevo duro entero, la
lengua a la vinagreta, el revuelto grama-
jo con arvejas, los canelones de ricota y
espinaca con salsa blanca, el higado a
la romana, los tallarines con estofado y
el flan hecho con 12 huevos, entre otros. Ninguna pretension:
solo la cocina portefia de siempre, bien hecha. Otro desafio
de Los Galgos era que fuera como esos puertos a los que uno
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siempre puede llegar. La propuesta debia sostenerse durante
cada hora del dia. Hay desayunos clésicos y ultradietéticos
(los sabados sirven “Desayuno de hotel”, con panes, flambres
y quesos, huevos y jugo de naranja exprimido); almuerzos
con platos del dia que salen rdpido (uno carnivoro, uno ve-
getariano y otro ligero); buenos aperitivos para la hora del
vermouth con picadita; y una cena con carta corta pero con-
tundente. De yapa, siempre recibirds
una rica fruta de estacion. Sin perder
el espiritu cldsico, Los Galgos también
tiene en su carta platos mds elaborados
0 con un toque gourmet, protagonistas
de la noche: Bondiola con batatas gla-
seadas, milanesa napolitana con papas
asadas y romero fresco, cazuela de co-
nejo al Chardonnay, ancas de rana a la
provenzal, y ensalada de frutas con al-
mibar de menta. Los vinos son los de la
nueva ola, de bodegas pequefias o ejem-
plares selectos de las bodegas grandes.
Turistas, abogados, parejas, familia,
artistas, hipsters y compadritos. Por la
zona donde se encuentra, el publico es
variopinto y ese es uno de sus mayores
atractivos. Los Galgos nos recuerda
que somos un gran centro cosmopolita,
pero también una ciudad llena de historia, romanticismo y
amistades que se cultivan, mejor que en cualquier otro lado,
en una mesa de bar.
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Av. Callao 501 (esq.
Lavalle), Tribunales.
4371-3561. Bar/ Cocina
porteiia. Lunes de 7 a
20, martes a viernes de
7 a24.Sabado de 7 a 1.
Tarjetas de crédito.

Cocina x> x> x>
Servicio x> X x>
Ambiente x> x> x> x>
$5%

n bar es, ante todo, su personalidad”, dice en una de

sus pdginas el hermoso libro homenaje a los diez

anos del bar 878, titulado “Cocteles, Recetas e His-
torias del Bar de Buenos Aires”. El libro fue un proyecto de
sus duefios, Julian Diaz y Flor Capella, sin duda la pareja
perfecta para devolverle la salud al olvidado bar Los Galgos.
Cuando se enteraron de que estaba cerrando, decidieron al-
quilarlo con la misién de mantener viva
su personalidad. Lo restauraron en base
a lo que mostraban las fotos historicas
del lugar y adaptaron sélo lo impres-
cindible. La propuesta gastronémica
también tenifa que adaptarse. Debia ser
un homenaje a la gastronomia portefia.
Buen aceite de oliva, pasteleria y pa-
naderia hechos en casa, tostados con
manteca en vez de mayonesa (uno de
los grandes sacrilegios de los tltimos
aflos), buen café y buenos vinos. En la
carta encontrardn clasicos entrafiables,
algunos en peligro de extincién como
la pascualina con huevo duro entero, la
lengua a la vinagreta, el revuelto grama-
jo con arvejas, los canelones de ricota y
espinaca con salsa blanca, el higado a
la romana, los tallarines con estofado y
el flan hecho con 12 huevos, entre otros. Ninguna pretension:
solo la cocina portefia de siempre, bien hecha. Otro desafio
de Los Galgos era que fuera como esos puertos a los que uno
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siempre puede llegar. La propuesta debia sostenerse durante
cada hora del dia. Hay desayunos cldsicos y ultradietéticos
(los sédbados sirven “Desayuno de hotel”, con panes, fiambres
y quesos, huevos y jugo de naranja exprimido); almuerzos
con platos del dia que salen rdpido (uno carnivoro, uno ve-
getariano y otro ligero); buenos aperitivos para la hora del
vermouth con picadita; y una cena con carta corta pero con-
tundente. De yapa, siempre recibirds
una rica fruta de estacion. Sin perder
el espiritu cldsico, Los Galgos también
tiene en su carta platos mas elaborados
0 con un toque gourmet, protagonistas
de la noche: Bondiola con batatas gla-
seadas, milanesa napolitana con papas
asadas y romero fresco, cazuela de co-
nejo al Chardonnay, ancas de rana a la
provenzal, y ensalada de frutas con al-
mibar de menta. Los vinos son los de la
nueva ola, de bodegas pequeias o ejem-
plares selectos de las bodegas grandes.
Turistas, abogados, parejas, familia,
artistas, hipsters y compadritos. Por la
zona donde se encuentra, el publico es
variopinto y ese es uno de sus mayores
atractivos. Los Galgos nos recuerda
que somos un gran centro cosmopolita,
pero también una ciudad llena de historia, romanticismo y
amistades que se cultivan, mejor que en cualquier otro lado,
en una mesa de bar.
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Carranza 2225, Palermo. 4777-6194. Cocina criolla.
Lunes a jueves de 18 a 3. Viernes de 18 a 4. Sabado de

11

11 de septiembre 4152, Nifiez. 4703-5568. Cocina porteia.
Martes a domingos de 12 a 24.

n el barrio de Niflez solo faltaba el

almacén y llegd, en versién chic, con

Oporto Almacén: rotiseria y venta de
productos en la entrada; restaurante/ cafeteria;
vinoteca en el primer piso y barra de tragos en
la terraza. Su duefio es Rodrigo Colombres, un joven emprendedor del mundo del
vino, quien convoco a los chefs Tomds Di Lello y el disefiador de interiores Hora-
cio Gallo. Entre los tres crearon el concepto de Oporto Almacén: un multiespacio
sibarita con cocina, rotiseria y vinos a la vista.

En la rotiseria podés comprar para llevar o comer en el restd: lengua la vinagreta,
empanadas de carne, bufiuelos de acelga, etc. Fiel a su espiritu, la carta tiene clasicos
portefios, elaborados con materias primas muy cuidadas. Sandwich de jamén crudo
con manteca en pan baguette, muy buen vitel toné, milanesa de lomo a la napolitana
(con ensalada de rtcula y almendras), etc. El brunch del domingo es una excelente
opcion. De noche, bajan las luces y la propuesta se sofistica con platos como el ojo de
bife de pastura, con pak choi a la manteca y papas dauphine; y el lenguado con jugo
de repollo colorado, aceituna verde, crudités y papas paille, entre otros. La noche
también es el momento para probar su cuidada seleccion de vinos. Dejate aconsejar.

Cocina X2 X x> x>
Servicio x> x> x>
Ambiente X x> x> x>
$$%

19 a 4. Reservas. Solo efectivo.

de Evita, fotos y parafernalia partidista hasta en el bailo,

pero atn asi, es mucho mas que un Resto Bar temadtico.
Aqui se come cocina criolla auténtica, sabrosa, suculenta y jca-
liente! La cocina es mérito de Gonzalo Aldere-
te Pagés, paraddjicamente un saltefio de familia
radical, que lleva en la sangre la cocina de su
tierra. Las empanadas fritas de osobuco (bra-
seado cinco horas, inspiradas en las de charqui)
son un viaje de ida: bien jugosas y con un sabor
que nos transporta a la infancia. Sin dudas, las mejores de la
ciudad. El locro (con todo menos grasa) y el guiso de mon-
dongo (tiernisimo, hervido dos horas como indica la receta de
Doiia Petrona) les gustan hasta a quienes no gustan del locro
ni del mondongo. El pact, hecho a la parrilla y acompafiado de
papas con romero y tomates encebollados, también despierta

i
K

E n Perén Perén suena la marcha peronista, hay un altar

558

Cocina x> x> x> *>
Servicig X2 X2 X
Ambiente X2 x> x>

pasiones. Como el peronismo.

El humor todo lo puede y la carta lo demuestra: entrafia
y pechuga al parquet; “La verdura del régimen capitalista” o
“Peronismo light” y, de postre, hay “flan quinquenal” (un man-
jar como los de antes, con leche condensada) y
“mousse cabecita” (de chocolate). Otro postre
imperdible: membrillos en casco con mascarpo-
ne. A la hora de beber, hay una excelente selec-
cién de vinos argentinos de bodegas pequeiias;
buena cocteleria (entre otros, la Sangria Pulqui
II, con jugo de naranja y vino Justicialista y el jNéstor Vive!,
con Cynar, menta y angostura); ademds de cervezas artesana-
les, cuyas choperas estdn en maquinas de coser. Para la diges-
tion: té de hojas de coca. En un restaurante, la tinica verdad es
la comida. Si pensds con el estdmago, Perén Perdn te convierte
en peronista, al menos por una noche.
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Araoz 1676,
Palermo.
4831-0027.
Cocina a lena
de autor. Martes
a sabados de
20:30 a 24.

Sélo efectivo.

Cocina x> x> x> x>
Servicig X= X X
Ambiente X2 x> x>
$$%

e dia, Proper mantiene su fachada original de ta-

ller mecénico; nada indica que traspasando las

cortinas metdlicas hay un restaurante. De noche,
la rampa por donde solian entrar los autos se ilumina e
invita a pasar. El ambiente rustico que
supo albergar herramientas sigue en
pie convertido en salén. La cocina a la
vista apenas se separa del espacio para
comer por unos mostradores de traba-
jo: de un lado, el trajin de los cocineros
que alimentan el gran horno a lefia con
bocados elaborados; del otro, mesas de
madera que convocan a jévenes comen-
sales davidos de promesas sabrosas. Los
duefios son los cocineros Leo Lanussol
—creador del mend salado— y Augusto
Mayer — a cargo de la carta dulce—. Tra-
bajaron con Narda Lepes muchos afios.
“El corazén de Proper es nuestra cocina
casera a lefia; todo lo que se puede lo
hacemos acd. Desde el yogur, la mos-
taza, el jamon, el dulce de batata, las conservas. Los dos
vamos al mercado, buscamos productos y en el camino
vamos pensando recetas. Tenemos una carta, pero es una
formalidad, una base que cada dia puede cambiar. Ofre-
cemos raciones o small plates, la idea es que la gente
comparta, no hay principales. Es una cocina de detalles,
cada parte de un plato tiene un proceso, queremos que
cada producto se exprese de la mejor manera, sin taparlo

Al
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con nada”, explica Leo.

En inglés, Proper quiere decir “apropiado”, “correc-
to”. El nombre del local surgié de un chiste entre ami-
gos: “Cuando algo era muy rico deciamos ‘es proper’.
No dudamos en utilizar el concepto para
nuestro lugar”, dice Leo. La carta es
breve y tiene improntas mediterrdneas
y orientales bien marcadas, pero no se
mezclan. Cada bocado combina texturas
y contrastes: siempre hay algo cremoso,
crocante, jugoso, tibio, caliente. Algu-
nos datos a tener en cuenta: los quesos
de leche cruda son del chef neuquino
y excelente maestro quesero Mauricio
Couly. El pan de masa madre es crea-
cién de Francisco Trelles, quien trabajé
muchos afios con Francis Mallmann y se
especializ6 en panaderia en New York.
Algunos de sus platos ya tienen fans:
no dejes de probar la ensalada de batata
ahumada, kale, queso azul y avellanas
fritas; el calamar, brocoli y alioli de porotos; la corvina
con romesco de aji amarillo, arvejas y pomelo o el pas-
tréon con mostaza casera de tahine, zucchinis y menta,
por citar algunos. Los dulces de Mayer tienen un trabajo
exquisito, su flan de dulce de leche emociona: “Me gusta
investigar, siempre quiero que haya alguna conserva de
estacion, como el zapallo o higos en almibar”, finaliza
Leo Lanussol.
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114 en San Telmo al fondo, cuando Defensa se en-

cuentra con Garay, hay una pulperia de la que se oye

hablar mucho. El boliche es de Grégoire Fabre, un
francés joven, verborrdgico y evasivo a las preguntas cldsicas
de un reportaje, pero una fuente de sabiduria a la hora de,
por ejemplo, describir las multiples
etimologias de la palabra pulperia.
La mds simpatica es que el pulpero,
como el pulpo, debia tener varios
brazos para vender, servir y atender
a los clientes. Estos almacenes-bares
extinguidos fascinaron a Grégoire
quien, con mirada fresca y curiosi-
dad de extranjero, creé Quilapén:
mds que una pulperia, una fibula
viviente donde todo puede pasar.
Cualquier definicion de Quilapén se
queda corta.

Se puede comer y beber, por supuesto. Grégoire y su no-
via suiza recorrieron el pais durante tres afios en busca de
los 650 productos que venden online y en el almacén, pero
que también ofrecen a los parroquianos. La propuesta va
de lo popular a lo elitista sin escalas. Hay desde vinos de la
casa servidos en pingiiino, vinos de bodegas selectas y joyas,
como los vinos de 1960 —supuestamente en perfecto estado—
guardados en una bodega que pertenecia a Juan Duarte, el
hermano de Evita. La carta de comidas tiene espiritu criollo,
pero con un énfasis en el producto que lo acerca a lo sibarita.
Hay escabeches varios —de ciervo y jabali, de La Pampa, de

Defensa 1344.
4307-6288.

Cocina criolla.
Martes a domingo,
de 8 a 2. Principales
tarjetas.

Cocina X2 X X X
Servicig X= x> X>
Ambiente X X X x>
$$3

vizcacha y chivo de San Luis—, provoleta de queso de cabra
montesa de Mar del Plata con tomates asados, brochette de
morcilla bombén y chorizo con manzana, tablas de quesos
y flambres artesanales, parrilla y lomo Quilapdn —saltado
con cebollas, una receta con reminiscencias de antafio— en-
tre otros. Del gran horno de barro que
conecta el patio trasero con la cocina
sale, segin disponibilidad del merca-
do, cordero, bondiola de jabali —co-
cida 4 horas con sidra y anis estrella-
do—, liebre pampeana y demds bichos.
Entre los postres, imperdible la natilla
servida con una galletita Lincoln en-
cima, para recordar la infancia. La se-
leccién de musica acompafia: “La vie
en rose” de Edit Piaf convive con “La
marcha de la bronca” de Pedro y Pablo
y algun preludio de Bach.

Quilapédn es un club social con una gran variedad de ac-
tividades, con la musica como protagonista. Los martes abre
el club de jazz El Morocco —reducto parisino famoso en los
afios 30—, escondido en las bambalinas de la pulperia; hay
tardes de DJ’s y coleccionistas de vinilos; y pianistas invita-
dos que deslumbran una noche cualquiera. Consulta por las
visitas guiadas, donde podrds ver expuestas reliquias como el
inodoro personal del presidente Urquiza y una moneda falsa
con Carlos IV, encontrada en el aljibe de la casa. Nada es
comprobable, pero es lindo dejarse llevar por el encanto de

los mitos.
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Guatemala 5602,
Palermo. 4776-3777.
Cocina del Sudeste
Asiatico. Lunes a
sabado, mediodia

y noche. Reservas.
Tarjetas.

Cocina x> x> x> x>
Servicio X X X X>

Ambiente X2 X X x>
5%

i algo bueno tuvo la fiebre globalizadora de los 90

fue que se abrieron las fronteras gastronémicas. An-

tes, la cocina del Sudeste Asiatico nos resultaba tan
remota como ese territorio paradisiaco y bélico confor-
mado por 11 paises, entre ellos
Vietnam, Laos, Camboya,
Tailandia y Malasia. En 1999,
abrieron Green Bamboo y Su-
destada. Sus sabores, una con-
junciéon de texturas variadas
y de todos los gustos posibles
—dulce, salado, acido, amar-
go, picante y umami— abrie-
ron los paladares. Sudestada
apostd desde el principio a
una ambientacién despojada,
donde la experiencia principal
es la comida. “Los argentinos
comen decoracion”, dice Leo
Azulay, el dnico socio que
sigue firme en Buenos Aires,
mientras Estanislao Carenzo
y Pablo Giudice hacen crecer
el imperio en Espafa, donde
hoy tienen Sudestada Madrid,
Chifa y Picsa. Las sillas son comodas, las paredes blan-
cas, no hay mdusica y, a la hora del sabor, pasa de todo.
Azulay, ademds, amplia las fronteras del Sudeste Asidtico
con platos inspirados en cldsicos de India, Corea y Hong

Al
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Kong que parten de la tradicion para dar lugar a fusiones
novedosas y extremas. Los entendidos saben apreciar la
experiencia: no es extrafio encontrar chefs comiendo en su
salén. El menu del mediodia se convirtié en un hit. Es muy
accesible y original compara-
do con la oferta de la zona. De
noche, se encienden los fue-
gos: carnes y vegetales pasan
por wok, parrilla, plancha, o
vapor creando una variedad de
platos con texturas y combina-
ciones de sabores unicos. In-
gredientes como el cilantro, el
mani, el vinagre de arroz y el
aceite de sésamo suelen estar
siempre presentes, ademds de
vegetales y frutas encurtidos o
fermentados. Un cldsico de la
casa son los nem vietnamitas,
unos “rollitos” con distintos
rellenos y cocciones. Los hay
de masa, fritos, rellenos de
cerdo y ostras; y al vapor, con
grandes langostinos asoman-
do la cabeza fuera del papel de
arroz que los envuelve, acompafiados en su interior con
cerdo, fideos de arroz, zanahorias encurtidas, salsa de vi-
nagre de arroz, limén y aji. Mil texturas, mil sabores, toda
una experiencia.
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Humboldt 1626. 4776-8122.
Cocina del Sudeste Asiatico.
Martes a sabados de 20 a 1.

Tarjetas.

Cocina x> x> x> x>
Servicio X X X
Ambiente = X X x>
$$%

esde 2009, Cocina Sunae se convirtié en un lugar de
culto entre los amantes de la buena mesa. Era un restau-
rante a puertas cerradas ubicado en la casa de Christina
Sunae, donde la chef practicaba con gran refinamiento la cocina

de sus ancestros. Junto a su esposo, el ar-
gentino Franco Ferrantelli, hicieron crecer
tanto el negocio como la familia y, con el
nacimiento de su segunda hija, decidieron
recuperar su casa y abrir un restaurante
al gran publico. El nuevo emprendimien-
to estd en pleno Palermo Hollywood vy,
como su nombre lo indica, es una cantina
asidtica. ;Qué significa eso? Que Sunae ha
soltado la ortodoxia de la cocina del Su-
deste Asidtico para honrar el mestizaje,
potenciado desde que reside en Argentina.
El plato que mejor ilustra el concepto es
el Chori-Pao, una version coreano-filipina
del choripdn. Se trata de un pan al vapor
superesponjoso con una longaniza de re-
ceta filipina, prima hermana del chorizo,
kimchi de pepinos y alioli de zuka. Las in-
fluencias no siempre son tan identificables
y la impronta asidtica sigue siendo fuerte,
pero el resultado siempre sorprende por su
originalidad y sutileza de sabores.

Sunae Asian Cantina es espacioso. La cocina estd parcial-
mente a la vista y, al fondo, hay una pared de inspiracién tropi-
cal. Se respira un aire cosmopolita, no sélo por el look del lugar

Al
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sino por la concurrencia, en su mayor parte turistas y expats que
ansfan comer “menos argentino”. La cocina invita a viajar un
poco. Entre las entradas se destacan las lumpias (arrolladitos fri-
tos de verdura con salsa agridulce picante), el Adobo-Pao (bao

con cerdo adobado con pickles y alioli) y,
en temporada, el gazpacho de sandia (pi-
cantito, con pickles hechos con la corteza
blanca de la sandia, servido con chips de
pldtano y batata). Inolvidable. Entre los
“platos grandes”, hay cldsicos de Sunae
como los langostinos grillados enteros
(con salsa de tamarindo, jengibre, chile y
ajo) y el Bun Thit Nuong, un tiernisimo
cerdo grillado, marinado con miel organi-
ca y lemongrass, servido sobre una ensa-
lada fria de fideos de arroz. Hay una carta
vegetariana completa, con platos intere-
santes como el curry amarillo en leche de
coco con zapallo (la carta advierte: jojo,
es picante!). También hay postres tentado-
res con el Halo, halo (mezcla, mezcla): un
vaso largo con naranja, pomelo, maracu-
y4, lychee, nata de coco, helado de mar-
shmallow y granita. Para nuestra grata
sorpresa, la recomendacion de Sunae para
acompanar la cena fue un vino torrontés,

Unica cepa originaria de la Argentina que hoy ha evolucionado
hacia una frescura y acidez justas para maridar con este tipo de
cocina. Otro mestizaje culinario para celebrar.
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WWW.BARDUMARCHEPALERMO.COM

Bar du Marché es un intimo bistré / wine bar
con una propuesta especial para cada momento del dia.
Platos simples, frescos y de la mds alta calidad que hacen referencia a su nombre y a las
especialidades que se encuentran en cualquier bistr6 en Francia, tales como la pesca del dia a la
plancha, el camembert de cabra grillado con tomates confitados, y cada dia un “Plat du jour”.
A la noche el clima cambia por completo para la cena, donde ofrecemos
mens de dos y tres pasos.
Tenemos una variada carta de quesos premium disponible a toda hora. Ideal para la tarde,
momento en que el must es la Degustacién du Marché de 3 quesos y 3 vinos (de 17 a 20hs)
y por qué no, la oportunidad de darse el gusto con un foie gras.

Nuestra amplia carta de vinos se renueva constantemente y se basa en bodegas boutique,
pequefios productores y nuevos proyectos. Consta de mds de 100 etiquetas de Argentina y también
incluye vinos de Chile, USA, Nueva Zelanda, Sudéfrica, Italia, Francia y Espafa.

Y lo mejor es que 50 de ellos, se pueden pedir por copal
Para los amantes del sushi, el secreto mejor guardado: Club M Omakase, un Sushi Bar
a puertas cerradas en el primer piso, que ofrece una propuesta particular:

El ment Omakase. La idea es dejarse llevar para vivir una experiencia tnica.

NICARAGUA 5946 - PALERMO

Horario: Lunes a Sdbados de 10 a 0.00hs /| Tel: 011 47 78 10 50

PROXIMAMENTE EN NICARAGUA 6002
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Av. Carabobo 1549, Bajo Flores. 4631-8852. Cocina
coreana. Lunes a domingos de 12 a 15. Lunes a sibados
de 18 a 21. Reservas. Solo efectivo.

rimero, Una Cancién Coreana fue el titulo

de una obra de teatro donde cantaba Ana

Chung; luego, el de un documental sobre
ella y, finalmente, el nombre de su restaurante. La
protagonista del documental es Ana, una angeli-
cal cantante lirica coreana que vive en el Bajo Flores con su
familia. Juntos, abren un restaurante y como la pelicula tan im-
portante en sus vidas, decidieron llamarlo igual. Aqui, cocina
la Sra. Joo, suegra de Ana, quien sintetiza lo mejor de la cocina
coreana.

El preparado bdsico es el Kimchi: bechu (akusai en japonés)
fermentado durante 3 dias en aji molido, ajo y salsa de pescado,
entre otros. Aqui se sirve en tres versiones: de nabo, tradicional
y blanco (fermentado sélo con sal). Para acercar su comida a
los argentinos, Ana llama “ensalada” al kimchi y “empanadas”
a los dumplings. Se llaman Jhin Mandu y estdn rellenos de cer-
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bicado entre Caballito y Nueva Pompeya, se ubica

esta portefifsima esquina en ochava, un refugio de

las mil y una modas gastrondmicas de la mano de la
cocina de Javier Urondo. Se come lo que estd bueno en el mer-
cado y se hace todo puertas adentro: la morcilla,
la mostaza, los patés, los encurtidos, el madura-
do de las carnes. El publico coreano del barrio
sumé a Urondo a sus filas. De ellos aprendié
el arte del kimchi (fermentado de repollo y es-
pecias con cada vez mds adeptos), la presencia
imprescindible de un picante en la mesa (como el de rocoto,
curry y papa rallada cruda), y también el modo de servicio, con
varios platos al centro para que todos compartan El copetin
Urondo sorprende con un puré de papas polaco con vinagre y

i
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do y repollo, picantes en su punto justo; se mojan
en una salsa agridulce y a la boca. Otros platos
también accesibles al gusto portefio son el Nok-
du, una tortilla hecha con harina de habichuelas,
y la carne agridulce, el plato mas popular de la
cocina coreana en general, una carne estofada con fideos de
batata translicidos. Los fideos frios vienen con tijera; vinagre
de alcohol, aceite de sésamo y mostaza picante para agregarlos;
mads un caldo de pollo con escarchas de hielo. La sopa de fideos,
amasados y cortados con cuchillo, es perfecta para los estdma-
gos débiles. Para la gripe, sopa de pollo con ginseng. Y para
las penas, nada como un buen soju, la version coreana del sake.

En Una Cancién Coreana no hay postres. Para cerrar, Ana
trae un té Cachamai que, segtin ella, marida a la perfeccion con
la comida coreana. Haber descubierto dicha combinacion es su
gran orgullo.

Beauchef 1204, Caballito. 4922-9671. Cocina
portefia. Martes a sabado de 20 a 1. Reservas.
Solo efectivo.

ajo, encurtidos de remolacha, coliflor, aji (tipo pickles, el vina-
gre favorece el apetito).

El ambiente predispone a un vermu tempranero y, a medi-
da que va subiendo el apetito, puede continuar con una morci-
1la con portobellos salteados y huevos fritos, plato
emblema de Urondo con un alto nivel de satisfac-
cién. Hay platos fuerte en serio. Langostinos con
jalapefios verdes y faind para apagar el fuego; ojo
de bife madurado 10 dias; osobuco con polenta
blanca; achuras con chucrut... De postre, bufiuelos
de datiles gigantes con yogur dcido, un buen dulce para cerrar
reconforta y favorece la digestion. En las trincheras nunca se
puede olvidar lo esencial. Y a Urondo le queda perfecta la de-
finicién de “cocina de trinchera”.
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CATERING C°
ALE)S.
TU GUSTO ES UNICO
PRIMER CATERING PERSONALIZADO

Somos una empresa gastronémica que ofrece servicios de catering a medida.
Desde hace varios anos nos distinguimos por brindar el mejor servicio
y soluciones profesionales que se adaptan a los requerimientos de nuestros clientes,
para todo tipo de eventos, en todo el pais y mas.

Formamos un equipo integrado por gente innovadora, de gran dedicacién
y experiencia. Nos caracterizamos por la calidad del servicio, tanto en el delicioso
y vanguardista sabor de nuestros productos, como en la atencion personal.

www.alejocatering.com.ar

(») @AlejoMasterChef
@ Alejo Lagouarde Masterchef

@AlejoMasterChef
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Thames 2296,
Palermo. 4775-
0625. Cocina

de mercado.

De martes a
domingos de 20 al
cierre. Reservas.
Principales
tarjetas.

Cocina x> x> x> x>
Servicio X2 X x>
Ambiente X X2 x>
$$%

Aires el concepto de los bistrés de las grandes capi-

tales europeas. Su chef propiétaire Rodrigo Castilla
prioriza la buena comida por sobre el servicio y la ambien-
tacion, gandndose una clientela fiel de conocedores que no
quieren pagar de mas.
En Las Pizarras Ia
acustica, la decoracion
y el servicio son deta-
lles menores. El foco
estd en el producto y
los sabores, que nunca
defraudan.

Castilla ha arma-
do una sdlida red de
pequefios  producto-
res que le acercan sus
novedades de tem-
porada. Esto incluye
carnes como el jabali,
el pato, el cordero, el
ciervo y carne de vaca
Premium en cortes y
preparaciones difici-
les de encontrar en la
ciudad. Las carnes se combinan con vegetales también in-
usuales como el salsiff, el topinambur, kale, alubias blancas,
logrando platos que, lejos de resultar lejanos y rebuscados,
apelan a la simplicidad y lo evocativo.

i
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E ste viejo almacén portefio logré trasladar a Buenos

De acuerdo a los productos obtenidos, Castilla elabora
el mend que se escribe con tiza en las grandes pizarras que
cuelgan de las paredes (de ahi el nombre del restaurante).
El servicio es eficiente a la hora de describir y aconsejar
los platos del dia o la eleccién de los vinos. El camarero
anuncia que las car-
nes se sirven jugosas,
sin derecho a réplica
pero en beneficio del
sabor. Algunos pla-
tos que pueden to-
carle en suerte son:
la pancetta braseada,
con nabos y salsa
Sriratcha; la ensa-
lada de esparragos,
burrata y romesco;
pimiento relleno de
cordero, palta, mole
y verdolaga; magret
de pato perfectamen-
te cocido con puré de
zanahoria, ensalada
de ricula y papas
asadas; ravioles de
conejo y avellanas con manteca de hierbas y pomelo; y
cuadril de cordero asado con puré de papas y habas, ensa-
lada de espinaca y hongos, y berenjenas asadas. De postre,
créme brilée de maracuya.



emociones culinarias

SOCIAL Y CORPORATIVO

® info@mirandagrand.com [ @mirandagrand.ar miranda.grand
Av. Sgto. Cayetano Beliera 3025 (RN8) Parque Austral Pilar, M3, 2° Piso B1629W WA - Pilar - Buenos Aires
+54 11 4597-9223 | Mévil: +54 911 4401-1243
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Moreno 372, San Telmo.
4334-2380. Cocina
internacional de producto.
Domingos a jueves de 12
a24.Viernesde 12 a 1.
Sabados de 19 a 1.
Reservas. Tarjetas.

Cocina X X x> X2
Servicio X X X X >
Ambiente X X X x>
5559

férmula es la misma que con la pareja. Hay que in-

novar, sorprender, proponer. Esa fue la filosofia de
Aldo Graziani —la mente maestra detrds de Aldo’s Vinote-
ca y Restordn— desde el momento de su apertura, rn 2011:
“cambiar todo el tiempo”. Opciones de menues variados,
martes de degustaciones de vinos con endlogos, domingos
con guarderia para los chicos, y las novedades se multipli-
can de acuerdo con el feedback del ptiblico y la imaginacion
del creador. Pero de todo lo nuevo, la llegada del chef Maxi-
miliano Matsumoto es lo que marca la mayor diferencia en
el rumbo de Aldo’s.

Nacido en Argentina pero de raices japonesas, Matsu-
moto fue la mano derecha del multipremiado chef Germdn
Martitegui en Agraz, Olsen, Casa Cruz y Tegui, donde ocu-
po la posicién de sous chef. La cocina de Aldo’s representd
un desa fio para la propia ya que implicaba encontrar un
equilibrio entre lo sutil y lo popular. Siempre con el foco
en el producto, Mastumoto sumo refinamiento sin preten-
sién, imponiendo su sello personal, que incluye toques
japoneses. Algunos ejemplos son las populares mollejas,
servidas con caldo
de hongos y lechuga
capuchina sartenea-
da (més ensalada con
pickle de romanesco)
y el pejerrey, servido
en un caldo base de
alga kombu ahuma-
da. Otros platos que
muestran el estilo
simple y contundente
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del chef son, entre las entradas, el pulpo (terminado a la
plancha con crema de papas y de aceitunas) y los langos-
tinos con crema de apio y manzana (con aromdtico aceite
de apio hecho con las hojas). Entre los platos fuertes, el hit
es el cabrito pampeano cocinado 18 horas a 72° con pasta
de pasa de uva, reduccién de huesos de cabrito y oporto.
La polenta blanca con huevo a baja temperatura, kale cro-
cante y queso azul, evoca sabores de la infancia, sumando
originalidad, al igual
que el soufflé de arroz
con leche servido
dentro de la cdscara
de limon, para sumar
aroma. La excelente
oferta de vinos a pre-
cio de vinoteca po-
tencia la experiencia.
Dejate aconsejar por
los expertos.



n 2014, el gran anfitrion Mariano Akman cerré su

entrafiable Doppio Zero en Belgrano para abrir Chiu-

so en Retiro, una version mas refinada desde la am-
bientacidn pero con la misma cocina italiana de calidad de
su antecesor. Recientemente, Akman decidié hacer crecer
la propuesta convocando al chef
Gaspar Natiello, quien le sumé
su impronta personal a la carta.
EI ment ofrece opciones por por-
cién y también por racién, una
buena alternativa para probar
de todo. Algunos de los aportes
de Natiello a la nueva carta son
los boquerones en conserva con
chips de ajo, cebollas encurtidas;
el chorizo de conejo con reduc-
cién de tomate, toque de peppe-
roncino y criolla reversionada
con apio encurtido; el solomillo
de cerdo con puré de arvejas,
hongos salteados y cebollas; croquetas de conejo con alioli
y salsa romesco; y los ravioles de langostino (cocinados al
oporto) y cerdo braseado con manteca de hongos y tomates
cherrie, inspirado en el “mar y tierra” de la cocina espafiola,
pero puesto al servicio de la cocina italiana.

En la cocina de Chiuso se amasan pastas y panes, y se
hacen helados, manteniendo los métodos y técnicas de la co-
cina tradicional, con ingredientes nobles. Para fortuna de los
seguidores, los clasicos de la casa siguen vigentes: paté de

21

San Martin 1153,
Retiro.
4311-7652.
Cocina italiana.
Martes a
sabados de 12
aléyde20a

24. Reservas.
Tarjetas.

Cocina X2 X X X
Servicia X2 X X2 x>
Ambiente x> x> x>
$553

campaiia, cremoso y con cdscaras de naranja; aceitunas a la
Ascolana, rellenas de carne y fritas; los orecchiette con ragui
de cordero, ricotta citrica y rucula; el risotto milanese con
langostinos y el de tomates secos, ricula y polvo de jamén
crudo; y el ossobuco alla milanese, entre otros. A pesar de
la variedad tan tentadora, los ra-
violes de espinaca siguen siendo
de los platos mds pedidos. Para
Natiello, son un gran desafio:
“Son los ravioles de la abuela y
tienen que gustar”. A la hora del
postre, no te pierdas las variacio-
nes de semifreddo hecho en casa:
sabayon; chocolate con cdscaras
de naranja y pasas al ron; pista-
cho e higos y avellanas con miel.
Chiuso es uno de los restaurantes
portefios con mejor servicio. Ma-
riano Akman garantiza un cdlido
recibimiento y estd pendiente de
que la experiencia de sus comensales sea satisfactoria. Ade-
mds, como sommelier, Akman siempre prefirié ofrecer el
“lado B” de los vinos y la carta de Chiuso sélo ofrece vinos
de bodegas de poca produccion y vinos de autor. Lo acompa-
fa el sommelier y encargado de salon, Carlos Alfonso Vargas
Penna, quien colabora en el mejor servicio. El salén de Chiu-
so es espacioso, de ambientacion sobria y cldsica, con una
larga barra donde tomar aperitivos. Tragos de inspiracion
italiana que abren el apetito y preparan para lo que viene.

i1
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Av. Rivadavia 3401,
Almagro. 4861-
1629. Pescados y
mariscos. Lunes a
domingos de 7 a 1.
Reservas. Tarjetas.
Estacionamiento 2
horas sin cargo.

Cocina X X X x>
Servicio Xo X X X
Ambiente X x> XX >
55595

rina como en la de Dambleé, la brasserie de Almagro

especializada en pescados y mariscos. Bacalao, mero,
lenguado, chernia, pez espada, abadejo, merluza negra, ostras,
almejas, centolla, chipirones y mds. La cantidad aumenta con
lo que hay fresco en el mercado, como en el famoso pasaje de
la Biblia en que Jesus multiplica los panes y los peces. También
las preparaciones son multiples:
a la plancha, con salsa verde, a
la santurzana (una suave salsa de
tomate y papas naturales, cldsi-
ca receta vasca), a la crema de
ajo, en papillote, y al roquefort.
Algunos platos que se lucen son
la sardina a la plancha con en-
salada de manzana, endivias y
puerros; los mejillones en caldo
de pescado y brandy; y el rébalo
con salsa de tomate (con toque
maestro de vinagre agregado a
dltimo momento, para que no se
oxide). Las ostras frescas son otro lujo maritimo que pueden
convertirse en plato tnico, acompafiadas de un buen champag-
ne. En la madre patria y su vecino, Portugal, es imposible no
comer bacalao, uno de los fuertes de Dambleé. Lo tienen todo
el aflo en la carta, en al menos siete preparaciones diferentes.
Es bacalao noruego auténtico —un pez de aguas frias, su habitat
es el norte del océano Atldntico—y se lo sala para su conser-
vacion. Lo primero siempre es remojarlo durante horas, dias,
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E n pocas cartas portefias se ve tal variedad de fauna ma-

para quitarle bien la sal.

Las preparaciones mds originales de la casa son las de
origen portugués, primer consumidor de bacalao del mundo.
Se remonta al afio 1353, cuando Portugal hizo un acuerdo con
Inglaterra para poder capturar bacalao en sus costas durante
50 afios. Algunas recetas tipicas que solo podras probar en
Dambleé son el bacalhau con papas ao murro (con aceitunas,
tomates y cebollas), el bacalhau
a Gomes de S4 (cocinado al hor-
no con leche, huevos, cebollas,
ajo), y los fioquis de bacalhau
con crema de piquillos (de sabor
muy suave con un contrapunto
dulzén y especiado aportado por
el pimiento de piquillo). Tam-
bién hay un homenaje portefio:
el revuelto gramajo con bacalao.
jFunciona! Como si semejantes
bacanales ocednicas no basta-
ran, el gran anfitrién y duefio de
casa, Gustavo Cano Vila, cuenta
que la palabra Dambleé proviene del latin “demble”, que de-
signa la armonia y la convivencia de un restaurante y un bar
bajo una misma alma. Es decir que las puertas se abren tem-
prano, con unos buenos desayunos y cafés, contintian abier-
tas para almuerzos ejecutivos (tiene dos salones privados) y
no cierran nunca, ni un dia de la semana. Si hay algo que defi-
ne a Dambleé es la abundancia. Lugares as{ estdn destinados
a convertirse en clasicos.
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I restaurante del Four Seasons Hotel Buenos Aires
se llama Elena, en honor a Elena Pefia de Alzaga Un-
zué, la duefia original de La Mansion, rebautizada La
Maison, donde se ubican las siete suites mas exclusivas del
hotel. Elena emula una tipica casa de San Telmo, con un gran
patio central con piso en damero, una gran es-
calera caracol, amplia cocina a la vista y un
sector de carniceria, con cortadora de fiambre
incluida, donde se encuentra, también a la vis-
ta, la camara de maduracion al vacio. La carta
estd disefiada para agradar principalmente al
turismo, es decir que predominan las carnes, la charcuteria,
los quesos y los vinos, todos en versiones de alta calidad y a
un precio para nada exagerado.
Una visita a Elena obliga a comenzar con una tabla (en
este caso un mdrmol de Carrara) de fiambres y quesos locales:

B

Avenida Alte. Blanco Encalada 2120, Boulogne Sur
Mer 1609, San Isidro. Tel.: 4737-0248 / 1246. Cocina de
producto. De lunes 9 a 17. Martes a sabados 9 a 23:30.

Reservas. Principales tarjetas.

uando abrié hace unos afios, no pensé

que Alo’s fuera a sobrevivir. Su cocina

de movida me parecié excelente pero
La Horqueta me resultaba un lugar remoto. Pura
ignorancia de peaton: en autos, estd a un paso
de todo Zona Norte. Alo’s no s6lo no cerrd, sino que empez6 a
estar en boca de todos, probando que un buen concepto y un buen
sabor, juntos, trascienden fronteras.

Féraud se formd en la cocina francesa y, con ese rigor, hace
funcionar su bistrd. Su formula es simple: los productos de esta-
cién, muchos de ellos cultivados en la casa, son los que mandan.
Alrededor de ellos se prueba, se combina, se arriesga, se juega. El
resultado es una cocina que, ya desde la carta, despierta curiosidad.

Las combinaciones son un fuerte: chorizo de conejo, con sal-
sa yucateca picantita, zanahorias y quinotos (gran contrapunto
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En el Four Seasons Hotel Buenos Aires. Posadas
1086/88. 4321-1728. Cocina argentina. Lunes a
domingos. Reservas. Principales tarjetas.

bresaola de kobe, jamén de pato con pimentén de Cachi, cac-
chiocavalo con pimienta, cheddar afiejado, gorgonzola, etc.
Otra opcién es comenzar con mariscos, como los langostinos
sellados con hinojitos dorados o el pulpo grillado, impecable.
Como plato fuerte, la carne es la eleccién obligatoria, aunque
sobran opciones tentadoras como el imperdible
arroz negro, preparado en una base de anchoas,
ajos y limén. Del “charboiler” salen todas las
carnes que suefies: panceta de cerdo, gigot de
cordero, bife de kobe y carnes dry aged en
distintos cortes. No te pierdas las papas fritas,
hechas en tres cocciones, con asombrosos resultados. Elena
deslumbra hasta el final. Ha creado su propia marca de he-
lados, Dolce Morte, con sabores especialisimos como queso
de cabra y détiles, maracuyd y pepino, y el In (off) dulce de
leche, con pedazos de Vauquita; el postre ineludible.
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dulce-4cido); el ciervo ahumado con jalapefios
manzana y chucrut; los lingtiini de cacao puro
(apenas dulce) con ragout de liebre y mandarinas;
huevo de pato con jamén, puré de arvejas y puré
de alga kombu; y la original pascualina de acelga
(deconstruida, la masa hojaldrada por un lado, el huevo por el
otro y las acelgas en varias texturas, entre ellas, los tallos pelados
y fritos). La “cocina salada”, puede pedirse en tamafio entrada o
plato principal, y lo mejor es probar de todo.

La “cocina dulce”, a cargo de Yamila Di Renzo, contintia con
la aventura del sabor. Helado de pomelo, brownie de chocolate
blanco, crema de arvejas y menta (si, como parte de un postre:
el sabor es suave y agrega una textura interesante al citrico). Los
postres tienen la cantidad indispensable de harina y azicar. La
barra sobre la cocina abierta es un lugar estratégico.
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José Leon Pagano 2697,
Recoleta. 4806-6343.
Cocina italiana. Martes
a jueves de 20 a 24.
Viernes y sabados de
12216y de 20 a 24.
Domingos de 12 a 16.
Reservas. Tarjetas.

Cocina x> x> x> x>
Servicia X2 X X X
Ambiente x> X X X
55595

e los cinco sentidos, el olfato es el que mds rdpida-

mente nos transporta en el tiempo y en el espacio. Si

le sumamos el gusto, podemos hasta materiali- zar-
nos en tierras que no conocemos, por eso es que la cocina es
tan poderosa a la hora de transmitir cultura. Comer en La
Locanda, por ejemplo, es comer
en Cerdefa. Su duefio y cocinero
es Danielle Pinna, sardo nacido y
criado. Secundado por su tio Tulio,
se ocupa de preservar las tradi-
ciones de su tierra tanto en la am-
bientacion y el servicio —cdlidos y
confortables— como en las recetas
tradicionales. “En Cerdefia se tra-
baja sélo con productos de estacién
y con el disfrute del producto”, nos
cuenta Danielle Pinna. “Se elabo-
ra y condimenta lo menos posible
para que se sienta bien el sabor
del producto. Las recetas son muy antiguas y se intenta no
transformarlas porque se quiere transmitir esa cultura”. Para
consevar las tradiciones y los sabores Pinna importa gran
cantidad de productos, entre ellos embutidos italianos y es-
paifioles como el culatello di Zibello (fiambre tipico sardo), el
jamoén de Jabugo (Espafia), el prosciutto di Parma (Italia) o
una variedad de fiambres ibérica compuesta de lomo, chorizo,
gran vela y cular. También trae productos de Francia, compo-
niendo platos unicos como el foie gras con trufas, escamas de
parmigiano reggiano y mermelada de frutos del bosque.

i
El

Las pastas son un infaltable de cualquier restaurante italiano,
y en La Locanda se dividen en 3 tipos: rellena, fresca y fresca de
mar, con cldsicos como los ravioles rellenos de jabali con crema
de mascarpone y queso parmesano; los maccheroni alla romana
(pasta larga hecha a la guitarra con salsa carbonara, y los fusilli
Neri (Fusilli al fierrito con langosti-
nos y esparragos). La carta culmina
con un shot de proteinas con platos
como los huevos con esparragos, pa-
pas, aceite de trufa y finas ldminas de
trufas, el bife de chorizo escalopado
a mano semi crudo (500 gr), termi-
nado en la mesa con Parmigiano
Reggiano y Balsdmico o las costillas
de cordero con papines al romero
y ajos. De tierras mds cercanas hay
caviar BlackRiver, joya uruguaya, en
sus variedades: Siberian (50 gr), Os-
cietra (30 gr) y Golden (50 gr).

En La Locanda, el festival sardo es todo el afio. La carta es
una formalidad ya que Pinna improvisa en la cocina con produc-
tos de los que habla con orgullo y sugiere platos a sus comensa-
les. Para beber, nunca falta el prosecco, los vinos italianos y la
grappa. Podés vivir la experiencia en el salon revestido en ma-
deras recicladas, con manteles blancos y rojos; en una simpdtica
barra para dos; en el salén privado del s6tano ambientado como
en la época de la Ley Seca; o en la vereda, si el clima lo permite.
Donde sea, te sentirds como en casa, y en el caso de Pinna, casa
es en Cerdefa.
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Mishiguene Cocina de Inmigrantes. Lafinur 3368,
Palermo. 3969-0764/4463. Cocina judia. Lunes a
domingo mediodia y noche. Principales tarjetas.

e afuera, Mishiguene parece un restaurante lujoso, pero

a cada paso va mostrando su espiritu informal. La co-

cina, a la vista, estd a cargo de Tomds Kalika, quien se
formé en Jerusalén de la mano del chef Eyal Shani, gran respon-
sable de la modernizacion de la cocina israeli. “Mi
vision toma las recetas tradicionales desde su origen
y las interpreta desde un punto de vista distinto”,
nos cuenta Kalika y como muestra, basta su Gue-
filte Fish. Aqui se llama Composicién de Guefilte
Fish moderno y consiste en la tradicional terrina
de pescado, en coccién al vacio, con reduccion de jrein picante.
El Meorav Yerushalmi (achuras de pollo salteadas) viene sobre
espuma de hummus y tahina. El Kreplaj (descripto en la carta
como capeletti) es de ossobuco y viene en cldsico consomé de
pollo con romero, emulsionado con aceite de trufas. Mds alld de
la tradicién, Kalika incorpora lo que €l llama “la licuadora de

5555

n el renovado Paseo de la Infanta, estd Nan4, el bistro

cool que viene ganando reconocimiento y clientela

en Vicente Lopez. Sus duefias, las hermanas Paula y
Sofia Reynal, apostaron desde el principio a la calidad gastro-
némica y en 2016 redoblaron la apuesta. No sélo abrieron una
nueva sucursal en el Rosedal sino que entregaron
la batuta de la cocina de ambos locales a un chef
de las altas ligas, Herndn Gipponi.

Su huella mds inmediata en la carta se adivina
en platos que evidencian su predileccién por los
pescados, los mariscos y los arroces. Zapallitos
apanados tipo tempura con mayonesa de aji y boquerones, hue-
vo cocido a 63° sobre humus, emulsion de tinta de calamar y ca-
lamarettis fritos, arroz carnaroli con mollejas, morcillas, chau-
chas y verdeo, y el pescado fresco que toque en suerte ese dia,

i
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la cocina callejera de Jerusalén, que tiene influencias de Europa,
Medio Oriente, Africa, Turquia”. Asf, en la carta podras encon-
trar platos de variadas raigambres, como la ensalada Fatoush (de
pepinos, tomates, cebollas encurtidas, cilantro, menta, queso de
cabra, “croutons” de pita y olivas negras), cigarro
de Marruecos (masa filo rellena de confit de corde-
1o, tahini y matbuha, con jalapefios), Baba Ganoush
(berenjenas ahumadas con yogur y pifiones filetea-
dos), y Bureka abierta de espinaca (masa filo rellena
de espinacas, queso de cabra y ricota, huevo a 65°
y almendras fileteadas). Tenés la opcién de ordenar platitos para
probar un poco de todo y si juntds un grupo de seis, podés comer
en la Table’s Chef, rodeado de la accién de la cocina. La panera
viene con pretzale, jala dulce, bagels, pepinos encurtidos y mos-
taza. Para el postre, probd el cremoso de chocolate con original y
delicioso helado de remolachas.
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Av. Libertador 3887, Arco 9, Paseo de la Infanta,
Palermo. 4776-8034. Sucursal. Cocina portefia moderna.
Martes a domingo de 8 a 24. Tarjetas. Reservas.

que Gipponi cocinard a la perfeccion, son algunos de los platos
que lo representan. Hay cldsicos de Nand a los que Gipponi
aport6 su toque personal, como los deliciosos ravioles de ricota
y kale, a los que les sum6 una fresquisima emulsién elaborada
con piel de zapallitos y aceite de oliva. También sumo su toque
en sandwiches, ensaladas y el brunch de sdbados
y domingos, donde las estrellas son las cazuelas
(ratatouille con huevo al horno y cuartirolo; pan-
ceta braseada con pakchoy, ajies, castafas, ensa-
lada de papas, cebolla roja, pepinillos y mostaza).
La pastelera Jowi Romero completa la propuesta
con suculentos postres, como la crema catalana con cookie de
almendras y el volcdn de dulce de leche con torroncino helado.
Pecd con ganas y luego dejate inspirar por los corredores y ci-
clistas que se entrenan junto al lago.
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Peiia 2300, esq.
Azcuénaga, Recoleta.
4805-6794. Cocina
mediterranea. Martes a
domingo de 12:30 a 16
y de 20 a 2. Reservas.
Principales tarjetas.
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uego de 18 aflos a cargo de la cocina de Oviedo, el chef
Martin Rebaudino abrié su restaurante propio. ;Hacen
falta mds credenciales? Haberse formado en uno de los
bastiones de la gastronomia portefia, de la mano del maestro
Emilio Garip, significa mucho mas que dominar el arte de ma-
nipular pescados y mariscos. También
implica un ambiente y un servicio im-
pecables, un equipamiento de cocina
y de salon de primera categoria, y un
cuidado general del detalle —mantele-
ria, cristalerfa, cubiertos— que Rebau-
dino demuestra llevar en la sangre.
Su casa se llama Roux —prontin-
ciese ru, con r en girgara y X muda—
y es un bistrot de pocos cubiertos,
de ambiente célido y sofisticado, en
pleno Recoleta. El nombre francés es
un tanto desorientador: el look parisino estd, pero poco tiene
de francesa la carta de Rebaudino. El roux es en realidad una
preparacion bésica de la cocina: una mezcla de harina y grasa
—manteca o aceite— que se utiliza para ligar sopas o salsas mds
elaboradas. No es excluyente de la cocina francesa y es un lindo
concepto para graficar la propuesta. Aqui Rebaudino practica
una cocina que privilegia la calidad de las materias primas y
el producto de estacion, en preparaciones refinadas y sabrosas,
pero simples.
Una comida en Roux comienza con un gazpacho andaluz
cremoso y una pasta de garbanzos, como amusse bouche. Los
pescados estdn presentes en un gran porcentaje de la carta y

N
Lk

Rebaudino sigue deslumbrando con su preparaciéon. De en-
trada, ensalada Gribiche: couscous emulsionado con salsa de
cilantro y espinacas, coronado por un langostino, un mejillén,
un chipirén y un trocito de gravlax. Los sabores son sutiles y
las cocciones perfectas, permitiendo degustar cada ingrediente
en su plenitud. También entre las entra-
das frias hay ostras vivas, dificiles de
encontrar en Buenos Aires; y entre las
entradas calientes, huevo a 63°, figurita
repetida en toda la ciudad. En Roux,
viene con un salteado de verduras, chi-
pirones, caviar, pasta de aceitunas y una
sopa de cebolla que también se agrega
en la mesa. De los mejores. A la hora de
los principales: trillas grilladas con sal-
teado de hongos, emulsion de pescado y
terrine de espinacas; codorniz rellena de
humita, cebolla, pimiento y queso de cabra, con puré de beren-
jena y canelén de papa con alioli; y lomo de jabali con puré de
batatas y tomates confitados, en salsa de mostaza, entre otros.
También hay pastas (raviol de osobuco) y arroces (risotto de chi-
pirones y pulpo). De postre: crocante de manzana y canela con
sorbet de manzana, e higos asados con crema de vainilla, frutos
rojos y merenguitos, entre otros. Los panes y helados estdn he-
chos en la casa. La carta de vinos es surtida, con 50 etiquetas
seleccionadas por regiones de Argentina. El chef, orgulloso de
su nueva casa, hace tours por el salon asegurandose que sus co-
mensales estan satisfechos. Dificil no estarlo: en Roux, se com-
binan la mejor cocina con el gusto por la excelencia.
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Murillo 725, Villa Crespo. 4857-9095. Cocina
latinoamericana. Martes a sibados de 20 a 23.
Principales tarjetas.

n Argentina creemos que somos latinoamericanos, lo

cual es una ldstima al menos gastronémicamente, ya

que esta cocina reboza de creatividad y sabores. Por
suerte, hace aflos lleg6 el colombiano Santiago
Macias, primero a estudiar cocina y luego a
abrir su restaurante, iLatina, junto a sus dos
hermanos y su pareja.

Ubicado en una tipica casona de Villa
Crespo, es un espacio amplio con pocas mesas
y una cocina a la vista, que empezé como un puertas cerradas
y en teoria lo sigue siendo (no se puede entrar directo desde
la calle, es s6lo con reserva previa) pero hoy sus puertas estan
abiertas a todo el mundo. Tiene un mend degustacion de siete
pasos, con una propuesta gastronémica tnica en la ciudad:
cocina latinoamericana, con influencias caribefias. Esto se

555

co es un homenaje a nuestros vinos, y su nueva coci-

na acompaila con calidad e ideas frescas. No parece

un restaurante de hotel. Al mediodia, podés com-
partir seis platos del tamafio de una entra-
da entre dos, o elegir un menu de dos pasos,
con vino incluido, a precios muy accesibles.
Algunas opciones de piqueo son la trucha
ahumada y curada en la casa, con ensalada
de hinojos y pistachos; el foie de conejo con
cebollas caramelizadas sobre pan de campo; el carpaccio de
salmén blanco acevichado con ensalada de pepino y man-
zana, mds yuca frita con mayonesa picante; y el mixto frito
(cornalitos, lisa, chipirones, alioli de ajos asados) servido en
un cono de papel de diario New York Times, como en los

Al
e
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traduce en un predominio de pescados y mariscos; el uso de
frutas tropicales en platos principales; ingredientes y prepa-
raciones de toda Latinoamérica; mas la inevitable influencia
de la cocina de tierras tropicales mds lejanas,
como el sudeste asidtico. Las porciones son
discretas pero permiten degustar una varie-
dad de sabores. En el ment encontrards platos
con las mds variadas inspiraciones. Del Pert,
ceviche nikkei de langostinos ahumados, len-
guado y pulpo caramelizado en su leche de tigre. De Méxi-
co, codorniz al achiote con mole Oaxaca, tortilla de maiz
morado y aguacate. Y, como plato emblema del sincretismo
argentino-colombiano, bondiola de cerdo en café colombiano
y panela. Para el final, la ceremonia del café, Yumai Estrella
Dorada 100% colombiano.

Fierro Hotel. Soler 5862, Palermo. 3220-6800.
Cocina internacional. Lunes a domingo, de 9 a 24.
Reservas. Brunch. Principales tarjetas.

fish & chips de Londres o Dublin. También para el almuerzo
o el brunch hay suculentos sindwiches como el sandwich
abierto de trucha en pan integral, el de ojo de bife (con pan-
ceta, chimichurri y papas fritas rusticas) y
la hamburguesa, completisima, es una de
las mejores de la cuidad. De noche bajan las
luces y la cocina se luce con platos contun-
dentes, con toda una seccién para compartir:
arroz negro de mar con pescados y mariscos,
paleta de cordero cocida por 18 en su jugo, y panceta ahu-
mada con humita, peras y repollo encurtido, entre otros. De
postre, la tarta de manzana estilo francés (con helado de ca-
nela y crocante de avellanas) es obligatoria. En Uco el vino
es cosa seria: tiene 150 etiquetas de los mejores ejemplares.
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Salta 1050,
Constitucion.
4305-0439.Cocina
contemporanea. Martes
a sabados, noche.
Estacionamiento.
Reservas.

Cocina x> x> x> x> x>
Servicio X2 X Ko Xo X
Ambiente x> X x>
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n 2016, por cuarto afio consecutivo, Aramburu vol-

vio ser parte del ranking LatinAmerica’s 50 Best

Restaurants, consoliddndose con su cocina argentina
contempordnea como uno de los grandes innovadores de la
gastronomia. Quien le da nombre a este pequefio reducto es
Gonzalo Aramburu, quien se
formé con titanes de la gas-
tronomia mundial como Da-
vid Rotter, Joél Robuchon’s
Jamin y Martin Berasategui,
antes de volver a su Consti-
tucién natal a abrir su restau-
rante en 2006. Es un barrio
inusual para un restaurante de
estas caracteristicas, pero de
algiin modo suma a su exotis-
mo. “Experiencia” es la pala-
bra que mejor define una no-
che en Aramburu: a la mesa
llegardn platos que a simple
vista no se veran comestibles
pero que te sorprenderdn desde el primer bocado.

Es un espacio pequefio e intimo, con un cubo de luz que
atrae enseguida la atencidn. Es la cocina y parece un labora-
torio —cabezas bajas, concentradas en su tarea—, enmarcado
en plantines de hierbas aromadticas. El equipo prepara todas
las noches un meni de 16 pasos, porciones pequeiias, escul-
turales y sabrosas que crean una experiencia gastronomica
de dos horas. Una cena puede abrir, por ejemplo, con tres

i
2

bocados mdgicos: dos paifiuelitos de manzana verde rellenos
de queso azul cremoso; una bolita de paté de pollo, ubicada
como un huevo entre piedras blancas del mismo tamano; y
luego, saliendo de un coral blanco, “ramas” rojas crocantes
y chicharrén de tendén de res. La clave es un buen equipo y
experimentacién, seguir pro-
bando con nuevos productos
y desarrollando obsesiones,
como la de encontrar la re-
version perfecta de las ostras
Rockefeller (gratinadas con
queso, manteca, pan rallado y
espinacas, receta célebre del
restaurante Antoine de Nue-
va Orleans). Hoy, Aramburu
las “mezcla” en una masa de
burrata formando una gran
“perla” con textura y sabor
similares a los de un calamar.
(Coémo lo hace? Con técnicas
de la cocina molecular, es de-
cir ejercicios de quimica aplicados a los alimentos. Uno tras
otro llegan los pasos, entre ellos: canoli de zanahoria; trilla
encurtida con texturas de remolachas y frutillas; lenguado
con puré de apio, nabo y algas fritas; codorniz asada con puré
de topinambour, puerro frito y mani; y el postre blanco: hela-
do de chocolate blanco, con textura de yogur y marshmallow
de coco. Cada bocado suma. Al final de esta experiencia, ten-
dras colmados todos los sentidos y eso merece un premio.



populares, el viejo circuito de la aristocracia portefia ha

resurgido con nuevo impetu. Los alrededores de la Plaza
San Martin —zona de barrancas y majestuosa arquitectura france-
sa— volvio a florecer con la apertura de bares y restaurantes que
devolvieron el perdido aire cosmopolita
ala zona.

El dio de experimentados restau-
rateurs conformado por Luis Morandi
y Patricia Scheuer, duefios del Gran
Bar Danzén y Sucre, fue uno de los
precursores, tomando de una vez la
emblematica calle Basavilbaso. Desde
su inauguracién, Basa fue un proyecto
destinado a ponerse de moda, al igual
que su vecino diurno, Grand Café, con
el que comparte duefios y cocina.

Basa es un gran espacio tipo industrial y minimalista, donde
abundan los desniveles. En la entrada, a la altura de la calle, hay
pequeios livings con sofds de cuero y mesas ratonas; escaleras
abajo conviven livings con mesas tradicionales creando distintos
ambientes. Como bien describe Scheuer, Basa es la cruza exac-
ta entre el Danzon y Sucre, y por lo tanto no podia faltar una
imponente barra, hoy una de las mejores de la cuidad, a cargo
del bartender Ludovico de Biaggi quien utiliza ingredientes ca-
seros como licores, bitters y almibares para recrear a los cldsicos
o crear recetas propias. Los happy hour son de los mds chic de
la cuidad.

La carta, ideada en su origen por la chef Julieta Oriolo (La

P aradojas culturales si las hay, en tiempos nacionales y

Basavilbaso 1328,
Retiro. 4893-
9444. Cocina
mediterranea.
Lunes a viernes

de 12 a 15:30 y de
18:30 al cierre;
sabados, domingos
y feriados de 20

al cierre. Happy
hour. Reservas.
Principales tarjetas.

Cocina x> x> x> x>
Servicio X2 Xo XKoo X
Ambiente X X X x>
5555

Alacena), hoy estd a cargo de Pablo Campoy, quien propone un
ment compuesto de platos sencillos combinando sabores, tex-
turas y contrastes. Entre las tapas, ideales para compartir varios
platos o comer en la barra, se destacan la morcilla con huevitos de
codorniz, las croquetas de arroz y queso cuartirolo, los pulpitos
a la plancha con papa pisada, pimentén
ahumado y crema de maiz; y el caraci
gratinado con pan tostado, perejil, limo-
nes confit y dressing de alcaparras.

Hay buenas ensaladas (espinaca,
zapallo kabutia, hongos confit, queso de
cabra y dressing de sauco y polen), pas-
tas (ravioles de cebollas dulces panceta
y papa crema de hongos jugo de carne);
y risottos (con caldo de langostinos, ca-
lamares, pescadito blanco frito, arvejas
y tomate confit). También hay carnes
de todo tipo a la plancha, a la parrilla o al horno: brochette de
langostinos con ensalada de rtcula, hinojos y parmesano; y ma-
tambrito de cerdo marinado con cilantro, jalapefios y lima, entre
otros. Entre las guarniciones se destacan los papines aplastados
con manteca de tomillo, el gratin de calabaza y mascarpone; y los
spétzle con crema, hongos y parmesano al gratin.

De postre, comparti profiteroles con helado de vainilla, salsa
de chocolate y praliné o un queso y dulce con queso cuartirolo
con zapallos en almibar y nueces.

Basa es para elegidos, aquellos a quienes la moda no incomo-
da pero, lejos de todo cholulismo, es un proyecto gastronémico
s6lido, llevado a cabo con calidad y profesionalismo.

i
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Alicia Moreau de Justo 1160, Puerto Madero. 4343-
6067. Cocina de autor. Lunes a domingo, de 8 a 24.
Reservas. Principales tarjetas. Valet Parking.

ndrés Porcel y su pareja,la chef Soledad Nardelli
estdn a cargo de Chila, donde todo lo que sirve
estd hecho con productos argentinos, selecciona-

dos por estacion y calidad del productor. Se entra por un
largo pasillo que culmina en una caja de luz,

ma; y la cava, en una caja de vidrio, es la | Servicio x> x> x>
protagonista del sal6n central. Chila fue re- = Ambiente X5 X5 x>

formado afiso atrds, se descontracturé pero 55555
sigue impecable. Si querés vivir la experien-

cia a pleno, te recomendamos romper el chanchito y pedir
el mend de 7 pasos, maridado con vinos. Es la oportuni-
dad de hacer, literalmente, un recorrido por la propuesta
de Chila, siguiendo en un mapa de la Argentina el origen
de los productos. Mejillén de la bahia de San Antonio; lan-

gostino de Puerto Madryn (con hinojo en distintas texturas
y coronado con algas de Tierra del Fuego); molleja y arroz
cremoso con queso azul de oveja de Entre Rios (con gelé
de chauchas y espuma de mollejas, las tnicas dos técnicas

de la cocina molecular que Soledad confiesa
con la cocina a la vista. La barra suma cli- = ggping 3= 3> x>x> x= emplear); dorado del rio Parand; pechito de

cerdo braseado con ciruelas de Mendoza y
morcilla de Cérdoba; bife maridado 28 dias
(servido con una campana transparente que
al levantarse, en la mesa, libera humo); y de
postre, un glorioso helado de dulce de batata, con quesos
y dulces tipicos. Cada plato es una pequeia obra de arte
de color y forma. También hay menu de 3 pasos, una expe-
riencia distinta, pero igualmente satisfactoria. Alta cocina
100% argentina.

Cocing x> X XXX
Servicio X x> x>
Ambiente x> x> x>
$5B5S
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Alsina 120, Los Cardales. (0230) 449-2197.
Cocina de mercado/mediterranea. Miércoles a sabado, de 20 al cierre.
Sabado y domingo, mediodia.

en Los Cardales, a 67 km de Capital, como en el caso de Chizza. Es un vie-

jo almacén de campo, propiedad de la familia Malacisa donde Franco, chef y
paterfamilias, cocina segtn la inspiracién y los productos disponibles del dia. Su mujer,
Cecilia Dominguez, es la sommelier de la casa, guardiana de una cava con més de 300
etiquetas. Los hijos también forman parte del elenco. El dia de nuestra visita, Malacisa
habfa preparado arrolladitos primavera, lo cual da muestra de la versatilidad de su cocina,
esencialmente —pero no excluyentemente— mediterranea. Respetan la forma cilindrica y el
relleno de vegetales crocantes, bien chinos, pero la masa es comun, frita. Luego, llega un
guacamole, cremosisimo. Siguen las entradas: deliciosas croquetas de salmoén, langostinos
y lemongrass, con salsita agridulce y colas de langostino jumbo en tempura con juliana de
vegetales y salsa de chili dulce, uno de los cldsicos de la casa. Y luego, llega a la mesa una
cazuela de mondongo tiernisimo, con garbanzos y un sabor bien presente. Le siguen unos
rifiones de cordero —rebozados, tipo escalope— con puré cremoso de papas y un pastel de
chivito cocinado en el horno de barro. De postre, cuando la estacion lo permite, hay mem-
brillos en almibar, con helado y miel. También sus helados caseros son célebres: de queso
fresco con batata, naranja y albahaca, mel6n y jamén, zapallo, higo y roquefort, y anand y
perejil (favorito personal).

I : 1 éxito de un restaurante es que uno quiera volver. El mérito es doble si queda
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Gorritti 5143,
Palermo Soho.

Tel: 4831- 4979/
4831-5105. Cocina
de autor/Bar de
ostras. Lunes a
sabados de 19:30

al cierre. Reservas.
Principales tarjetas.

Cocina x> x> x> x>
Servicio X2 X X
Ambiente x> X X x>
5555

abriel Oggero, chef y propietario de Crizia, tiene la
cocina en la sangre. Se cri6 en las cocinas de cono-
cido catering de sus padres, Ciervo de Oro, adonde
volvié como cocinero consagrado afios después, luego de
abrirse camino en restaurantes de Argentina y Europa.
Cuando Oggero y su espo-
sa, Geraldine, abrieron su pro-
pio restaurante, Crizia, en se-
guida estuvo en boca de todos.
Hoy, su propuesta gastronomi-
ca -cocina mediterrdnea, con
especialidad en pescados vy
mariscos de primera calidad-
ya no resulta tan novedosa,
pero sigue teniendo la valiosa
cualidad de ser abundante, sa-
brosa y amigable, cosa que po-
cos restaurantes de alta gama
consiguen.
La joyita de Crizia son
las ostras: salvajes (y no de
criadero, como en casi todo

hay que probarlas crudas.

Son tan grandes que dificilmente puedas comerlas de un
bocado, pero cada mitad te llevard automdticamente al océa-
no. Las ostras de Crizia saben a mar y son exhibidas en una
barra a la vista del comensal, abiertas sobre hielo y acom-
pafiadas con gajos de limoén
fresco, salsa tabasco y vinagre
de echalotes. También podés
comerlas gratinadas (Rocke-
feller), en panco crocante (con
crema de wasabi) o con aceite
de trufas y parmesano. Acom-
pafialas con champagne o un
coctel de sake y preparate para
las consecuencias: las ostras,
creer o reventar, son infalible-
mente afrodisfacas.

Otra joya de Crizia es el
atin rojo, importado de Ecua-
dor, sellado con vinagreta de
lima y jengibre. Tiene una tex-
tura y sabor tnicos y es dificil
de encontrar en los restauran-

el mundo); extraidas manual-
mente de las rocas cuando la
marea se retira, en una localidad al sur de Carmen de Pa-
tagones. Un productor las abastece de forma exclusiva y
su reputacién llegd hasta a los duefios de los famosos res-
taurantes neoyorkinos Balthazar y Pastis, quienes vienen
a degustarlas en cada viaje a esta ciudad. Para apreciarlas

Al
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tes portefios.

Si querés salir del agua, Crizia también ofrece carnes
(mollejas grilladas con crema de papas a la trufa; cordero
en dos cocciones, braseado 4 horas y sellado al grill); pastas
(ravioles de queso brie y ricotta con almendras tostadas); y
risottos (de langostinos y mascarpone).



n un pais donde todos tienen su parrilla favorita, ganar-
se la cucarda de “Mejor Parrilla” despierta discusiones
descarnadas. Esto sucedi6 cuando La Cabrera y luego
Don Julio ingresaron en la prestigiosa lista San Pellegrino, los
50 Best Restaurants de Latinoamérica. El rango de criticas fue
variopinto y no viene al
caso, pero vale conside-
rar que la mayor parte de
los votantes de la lista son
extranjeros y para ellos se-
guro, segurisimo, que un
ojo de bife madurado en
Don Julio es una experien-
cia gastronémica divina.
“Solo trabajamos con
animales que crecen libres
en el campo, comiendo
pasto, y los utilizamos al
100%. Nuestros tres pila-
res son la sustentabilidad,
la sostenibilidad y la res-
ponsabilidad.”, nos cuenta
Pablo Rivero, hoy cabeza
de este negocio familiar
que naci6 hace 17 aflos, en una visita al sector de produccion,
ubicado a media cuadra del restaurante. En la cdmara de frio
hay una temperatura controlada de 10°, para que la carne no
pierda sus jugos. Las reces permanecen colgadas 10 dias en
una serpentina de disefio propio y luego cada corte es enva-

— T
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Guatemala 4691
(esq. Gurruchaga),
Palermo. 4831-9564.
Parrilla. Lunes a
domingos de 12 a 16
y de 19 a 1. Reservas.
Principales tarjetas.

Cocina X x> x> x> >
Servicig X X2 X x>
Ambiente X2 X X >
5555

sado al vacio y madurado el tiempo requerido para obtener el
sabor deseado (15 dias para el ojo de bife y la entrafia).

Mas alla de los credos, a la hora sentarse a comer la di-
ferencia se siente. Los embutidos son elaborados en la casa
(chorizo, longaniza y memorable salchicha parrillera), hay
achuras especiales como
las mollejas de corazoén,
tiernisimas (se sirven cin-
co dfas por semana porque
las vacas no pueden tener
mds de 12 horas de faena-
das).

Los cortes tradiciona-
les (bife de chorizo, tira
de asado, entrafia) llegan
a la mesa en el punto de
cocciéon  perfecto para
destacar su casi sobre-
natural terneza y sabor
(si lo querés mas cocido
tendrds que pedirlo pero
janimate!). Los vegetales
son orgénicos, las papas
fritas contundentes pero
livianas, y los vinos, elegidos en dos catas a ciegas anuales de
1200 etiquetas, para asegurarse que, mds alld de las marcas,
tienen los de mejor calidad.

Don Julio estd entre las parrillas més caras de la cuidad

por servicio, cocina y ambiente. Lo vale.
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Duhau Restaurante y Vinoteca. Park Hyatt Hotel.
Av. Alvear 1661, Recoleta. 5171-1234. Cocina
argentina contemporanea. Lunes a domingos de
12:30 a 15 y de 20 a 24. Tarjetas.

ecientemente Antonio
Soriano (Ex Mansién
Algodén y Astor) se
incorpor6 como el chef ejecu-
tivo del hotel Hyatt, que cuen-
ta con cuatro restaurantes, entre ellos el Duhau, que recibe
su nombre del palacio que lo alberga, con vista a los magni-
ficos jardines del hotel. Por un tema de filosofia corporativa,
el origen de los productos que llegan al Duhau Restaurante y
Vinoteca es cuidado: el salmon es certificado sin antibidticos,
la carne es de pastura, el pollo y los huevos de granja, y los
vegetales de pequefios productores. “Es el lado B de la corpo-
racion; en mi bistro, Astor, el aporte era muy pequefio, aqui el
cambio se multiplica por diez”, dice Soriano.
El chef encargado de Duhau es Manuel Barraza, quien
propone una cocina de producto contemporanea, con foco en

Cocing = X X xT
Servicio X x> X xT
Ambiente X= XO XO xT
BB

ntre los precursores del bienvenido nacionalismo culinario
se encuentra el chef Fernando Rivarola, quien en su res-
taurante El Baqueano, se propuso “redescubrir las carnes
que habitualmente se consumen en las distintas
geografias de nuestro pais, carnes que suelen ser
mal llamadas exdticas, para nosotros se resumen
en autdctonas o alternativas”. Una cena en El Ba-
queano es, ante todo, una experiencia. El ment
degustacion tiene siete pasos, cada uno de ellos
minuciosamente descriptos por camareras expertas, y “armoniza-
dos” con la seleccion de vinos de la sommelier Gabriela Lafuente,
esposa de Rivarola.
La carta cambia de acuerdo con lo que hay en el mercado, pero
una noche cualquiera uno puede probar, por ejemplo, carpaccio de
llama, causas de yacaré, abadejo y pact, y lomo de ciervo. La coci-

i
)

SEHS

Cocina x> x> x> x>
Servicio X x> x> >
Ambiente <= <= x>

las carnes y buenas especialidades de pescados y mariscos.
Una particularidad de su cocina es que utiliza el ahumado
con lefia de espinillo, olivo, quebracho, tanto para las carnes
como para los vegetales. El puré de zapallo, hecho con dis-
tintas variedades, stiper cremoso y con toque ahumado es un
manjar. El hotel tiene una patisserie que parece una joyeria:
sus macarons de colores vibrantes vienen en paquetas cajitas
que enamoran a cualquiera.

44

Chile 499, San Telmo. 4342-0802. Cocina
porteiia. Martes a sabados de de 20 a 24.
Reservas. Principales tarjetas.

na de Rivarola es moderna y elaborada; utiliza sofisticadas técnicas
de preparacion, que incluyen el trabajo con las texturas y la experi-
mentacion con los sabores. Ansiosos abstenerse: las porciones son
pequeiias, realmente para degustar. Los siete pasos
requieren de tiempo y paciencia, pero lo seguro es
que en ningtn otro lado probards carnes autdctonas
llevadas a la altura de la “alta cocina”. La mision de
Rivarola excede los limites de la cocina. Su interés
es “la transmision de la cocina como herramienta
social, teniendo en cuenta que el objetivo de un cocinero es el de
interpretar el arte culinario de su pafs a través de sus herramientas
y productos”. Por ello es que todos los meses, abre sus puertas a
distintos cocineros argentinos y latinoamericanos, quienes por una
noche tienen la oportunidad de lucirse en un ment a cuatro manos
en el ciclo “Cocina sin fronteras”.
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Alvear Palace
Hotel. Ayacucho
2023, Recoleta.
4805-3857.
Cocina francesa.
Lunes a sabado,
de 19:30 a

24. Reservas.
Tarjetas.

Cocina x> x> x> x>
Servicio X2 X x>
Ambiente x> X2 X2 X
$EBBS

uando abrié La Bourgogne en el Hotel Alvear, alld

por 1993, los restaurantes de alta gastronomia en

Buenos Aires se contaban con los dedos de una
mano. Jean Paul Bondoux, su chef, oriundo de la region de
Francia que le dio nombre al proyecto, venia dejando huella
con su cocina desde 1979, cuando
aterrizo en Punta del Este con su
restaurante El Palmar. Desde en-
tonces, Bondoux se convirtio en
un sélido referente de la cocina
francesa, y en un gran formador de
chefs. Su cocina, francesa tradicio-
nal, es de altisima gama y como tal
ofrece productos gastronémicos de
lujo, como las ostras, el caviar y el
faisan, entre otros. Lo exdtico se
paga, y a pesar de los altibajos del
pais, La Bourgogne ha sostenido la
calidad de sus inicios. Sin embargo, las modas pasan vy, al
menos al salén, habia que sacarle brillo. Fue literal. Sus pi-
sos de marmol de carrara blanco con betas grises, de 1932,
fueron redescubiertos y luego restaurados, para darle al salon
una impronta inmaculada que se complementa con sillas de
cuero rojo. El espacio del grill —una de las especialidades de
Bondoux, quien aprendio el arte de la brasserie en su juven-
tud en el Hotel Napoléon de Paris— fue revestido en negro e
iluminado desde adentro, para aportarle un efecto teatral y
escenografico. Los manteles se acortaron, para dar un efecto
de mayor transparencia y cierta informalidad.

i
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También la cocina ha tomado un nuevo giro, con la in-
clusién de un menu de carnes asadas al fuego de quebracho.
Esta propuesta estd liderada por el joven chef Sergio Gonza-
lez Crubellier. El ment especial incluye entrada (compresion
de morcilla, ensalada de mollejas, pimientos grillados con
hueso, chorizo dijonnaise); luego
cortes como la tira de asado, el filet
de ternera, el ojo de bife, la costilla
de ternera y aves, con salsas y guar-
niciones; y postres varios.

Vicios de la haute cuisine, las
descripciones de los platos inclu-
yen términos técnicos como decli-
naciones, compresiones, texturas y
mosaicos, pero mds alld de las pa-
labras, el sabor estd. La carta tiene
platos de altamente sofisticados de
la cocina francesa como las ostras
tibias en vichyssoise (sopa fria de papas y puerro); ancas de
ranas, salteadas a la provenzal y acompafiadas con puré de
bréeoli y cremoso de berro a la mostaza de Dijon; y el excén-
trico caviar Ossetra, uruguayo, que vale la pena probar. Al-
gunos cldsicos infaltables son el faisdn rostizado (con mous-
seline de papa trufado y membrillos confitados en especias
dulces), el pato (con jugo de naranja especiado), o el pescado
blanco entero en costra de sal (con manteca de salvia y com-
presién de repollo braseado y crocante de avellanas tostadas).
Entre los postres, la estrella es el chocolate: imperdible el
croustillant con mousse de mandarinas.
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Ayacucho 1785, Recoleta. 4804-2000. Cocina italiana.
Domingo a viernes de 11:30 a 15:30 y todos los dias de
19 a 24. Principales tarjetas.

1 chef argentino Daniel Hansen cumplié hace afios

el suefio del restaurante propio con La Pecora Nera

(en italiano, la oveja negra). El ambiente da un aire
mds francés que italiano, y lo mismo suce-
de con la cocina de Hansen. Sus prepara-
ciones son complejas, usa reducciones de
vino tinto u otras bebidas espirituosas y sus
sabores son voluptuosos. Un ejemplo es el
lomo de ternera envuelto en jamén crudo
con girgolas gruyére gratinado y manzanas glaseadas en
aceto balsdmico, un plato que evoca el afrancesamiento
de la alta cocina portefia de antafio. La Pecora Nera no
sigue la moda y se agradece. La carta estd estructurada
en 4 pasos: antipasti, pasta, secondi, dolci. Entre los an-
tipasti, la estrella son los alcauciles. Los Carcioffi alla
Giudia estdn rebozados y horneados sobre yogur de aza-

SSEES

viedo Restaurante es cldsico y refina-

do como su duefio, Emilio Garip. Po-

drfa estar en Parfs, Viena o cualquier
capital europea. Aqui uno siempre se siente re-
cibido y cualquier deseo es una orden. El servi-
cio es otro de los fuertes de la casa.

La especialidad son los pescados y mariscos, manejados con
maestria por Ramén Chiliguay. Desde ostras vivas, ceviches, chi-
pirones, langostinos con ajo y aji de Cachi (picantes) hasta recetas
con abadejo, besugo, merluza, chernia, trilla, lenguado, pejerrey,
trucha o lo que el mar tenga fresco para ofrecer. Salvo algunas
preparaciones regionales espafiolas (a la gallega) o italianas (a la
amatriciana con polenta blanca), la pesca suele cocinarse de modo
simple, para resaltar su sabor. Al horno con refrito de vegetales, o
a la plancha acompafiada de puré de zanahorias y tomillo, acelgas

i
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Cocina x> o x> x>
Servicio X X <> x>
Ambiente X X <o x>

Cocing x> > > > > > x>
Servicio x> x> x> > K>
Ambiente x> x> X > X

fran y pepperoncino en vinagre. jObligatorios! La pasta
asciutta, rellena y los risottos funcionan como principa-
les, a los que se les suman carnes y pescados. Los penne
rigatti con salmén ahumado, vodka y ricu-
la, son simples y de muy buen sabor; y entre
las pastas rellenas, imperdibles los ravioles
de ciervo en brodo de Malbec y romero.
Hay cinco risottos y carnes de todo tipo,
como lomo de cordero horneado, envuelto
en espinaca y jamon crudo, reduccion de Malbec y pastel
de choclo; pechuguitas de pollo con salsa de almendras,
acompafiado de papines jujefios; y abadejo a la venecia-
na, etc. ;De postre? Deliciosos gelatos caseros de café,
chocolate y limén; liviana espuma de limén y naranjas;
y horneado de ciruelas bombdn sobre espejo de crema
de azafran.

i

Antonio Beruti 2602, Barrio Norte. Tel.: 4821-3741 / 4822-

5415. Lunes a sabado de 12 a 2. Efectivo o tarjetas de crédito.

Estacionamiento: 2 horas sin cargo en Laprida 1469.

salteadas con ajo y limén. El risotto de pulpo y
langostinos es otra gran eleccion.

Para comenzar tiene excelentes fiambres (ja-
mon serrano, bresaola) y platos de antafio, como
las endivias gratinadas con jamon. Entre los
principales, la carne que suefie: magret de pato con verduras en-
curtidas y mostarda de manzanas; arafiita de cerdo con chauchas
y pimentdn; conejo con echalotes y salsa de cebollas y puerros,
entre otros. También hay pastas, como las cldsicas cuerdas de gui-
tarra con bolognesa y los ravioles de espinaca y jamon.

El salén de Oviedo es de los mds sofisticados de la cuidad, con
enormes ldmparas doradas, correctisima ubicacion de las mesas,
buena acustica e iuminacion, y las paredes cubiertas de maravi-
llosos dibujos en ldpiz y de las ilustraciones de Miguel Brascd. Y
tiene una de las mejores bodegas de la cuidad.
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3 de febrero 1167,
Belgrano. 4899-2007. |
Cocina argentina
moderna.

Cocina x> x> x> x> x>
Servicig X X X
Ambiente x> X x>
$5555

uratierra es una busqueda de los sabores sudameri-

canos, con especial énfasis en Argentina; detalles de

cocina precolombina, y mucho producto autéctono ori-
ginario. Pero sobre todo, es el producto de estacion, privile-
giando las mejores carnes del mercado, a través de una cocina
creativa, y una coccion prehistdrica, la del horno de barro y su
intenso calor”, cuenta Molteni en la carta
de Puratierra. Probar para creer.

Su cocina se presenta como un labo-
ratorio, una mirada particular interpreta-
da a través del fuego del horno de barro
como método rector de cocina. Cordero
con crema de papa y berenjenas ahumadas
y en conserva; bondiola en coccién larga
con peras asadas, emulsién de zanahorias
y zanahoria encurtida son algunas de las
preparaciones, de espiritu evocativo que
salen del horno de Molteni. Los aromas y
texturas de los platos se completan con una
buena presentacion con hierbas, flores, brotes y granos.

La casa sugiere un mend degustacion de 8 pasos, para
probar la Argentina entera: desde langostinos de Comodoro
Rivadavia hasta llama de Jujuy (el tartare de llama es uno de
los grandes platos de Molteni); mollejas con miel, cordero y
bife madurado; aves como la codorniz y el pollo de grano, etc.
El menu degustacion tiene opciones de maridaje con distintos
rangos de precio.

Honrando la cocina portefia, en Puratierra también hay piz-
za 'y pasta. Las preparaciones son tradicionales, pero en version

Al
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elevada. Las materias primas son de primera calidad, y el ma-
nejo de los sabores de Molteni las convierte en platos sutiles y
refinados. Mozzarella auténtica, ricota fresca, vegetales orga-
nicos con mucho sabor para la pizza y unos buenos papardelle
amasados en la casa con un reconfortante ragout de ossobuco.

De postre, lo mejor es probar los maravillosos quesos que
estd produciendo la Argentina con chut-
neys y pan de especias. Para los dulceros,
mousse de chocolate o frutas de estacion
confitadas al horno con helado de vainilla.

La carta de vinos cubre el territorio
con tanto detalle como la cocina. Abundan
las etiquetas comerciales, pero recomenda-
mos los vinos de bodegas mds pequefias y
de cepas no tan tradicionales. Innovar con
un buen Pinot Noir de la Patagonia si come
pescado; un rosado mendocino de calidad
si hace calor. También hay algunos tragos
(caipirinha, pisco sour, old fashioned) y
buenas grappas para cerrar una experiencia a lo grande.

La ambientacion es el punto mas flojo de Puratierra. El
espacio es oscuro, con paredes marrones y ladrillo a la vista,
pero la iluminacién consigue crear un buen clima de intimi-
dad. Hay una mesa grande para compartir, coronada por una
arafa, con vista al interior de la cocina, con el horno como
protagonista.

A Puratierra le sobran credenciales: ha recibido el recono-
cimiento de integrar la lista de los 50 Mejores Restaurantes de
Latinoamérica 2013, 2014 y 2016.



ace tres afios que es votado en la lista de los 50 Best

Restaurants Latinamerica como el mejor de Argentina.

(Qué significa ser el mejor? Dentro de la elite gastrond-
mica, que es la que vota en esta lista, es estar alineado a la tenden-
cia de los chefs que llevan la delantera, como Virgilio Martinez de
Central (Lima) y Alex Atala de D.O.M (San Paolo). Esta tendencia
es la de recuperar productos y recetas de
nuestras tierras, visibilizar productores,
es decir, volver a las bases e incorporar-
las a la cocina contempordnea, que es el
tipo de cocina que practican estos chefs.

“Todos hablamos de la riqueza de
nuestra tierra y el potencial que tene-
mos, lo cierto es que es una frase hecha.
Hoy circulan muy pocos productos den-
tro de Argentina. Hace falta ir a ver al
productor, devolverles el orgullo y las
ganas de vivir en su tierra” —dice Ger-
mdn Martitegui en la introduccién a su Proyecto Tierras, que lo
llevard a recorrer el pais durante dos afos.

El resultado de estos viajes se prueba en cada uno de los ocho
pasos del menu degustacion de Tegui, que cambia de acuerdo a lo
disponible en el mercado. Las porciones son pequefias y los pro-
ductos estdn presentes desde la primera copa: un vermouth casero,
hecho con vino blanco infusionado con romero, tomillo y hierbas
del norte como la mufia mufia, siper aromético y delicado. Luego
llegan los aperitivos, crocante de maiz con humita y merengue de
comino y una galleta de semillas con queso de almendras fermen-
tado, habas y arvejas. En seguida, unos tirabeques (chauchas jéve-

Costa Rica 5852,
Palermo. 4770-9500.
Martes a sabado por la
noche, 20:30 al cierre.
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nes) con emulsion de espdrragos y caldo de queso parmesano. Le
sigue un pan de yerba mate con manteca ahumada que nos prepara
para los platos fuertes. Ricotta de oveja con jugo de hinojo, ostra a
la parrilla con espuma de mar, escabeche de rana con texturas de
zanahoria, molleja a la parrilla con ciruela y jugo de verdeo. En
este paso, mi acompafiante comenta: “Esto es trascender, lograr
que alguien cierre los ojos cuando prue-
ba un bocado”. Para eso trabajan los co-
cineros, y en ese sentido Tegui cumple
con esa expectativa bdsica.

La apuesta sube con una cremona
caliente que llega en una bolsita de tela.
Amor puro. Le sigue un pejerrey con-
fitado con puré de zucchinis y tréboles
que deja con ganas de mds al igual que
el magret de pato con miel de cafia, puré
de mandioca y tacuara (el bambu andi-
no). Por dltimo, el cabrito con chufio y
tunta, papas andinas que, al crecer a 4500 metros, se congelan y es
necesario machacarlas para comerlas. Vienen en forma de polvo
sobre el cabrito, sumando textura y un sabor a sal y almidén inte-
resante. Unas guindas dcidas con helado de banana son un buen
puente hacia el postre, una masamadre de chocolate (el fermento
puro) con leche de avellanas y pelones en almibar.

Lo ideal es pedir el mend con su maridaje de vino. Este ideal
estd relacionado a la billetera: Tegui es el mejor, pero también el
mads caro. Si llegaste a hacer la reserva es porque podés pagarlo,
asi que sin dudarlo proba con los espléndidos vinos seleccionados

por el sommelier Martin Bruno.
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Hotel Panamericano.
Carlos Pellegrini 521,
Entrepiso. Cocina
portefia gourmet.
4326-6698/6695. Cocina
lunes a sabado de

12:30 a 15 y de 19:30

a 0:30. Reservas. Valet
Parking (C. Pellegrini
547).
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n medio del boom gastronémico, con chefs devenidos
rock stars de cuchillo y cuchara, algunos restaurantes
transitan la vida con total discrecion. Son casi mitos
urbanos, la definicién de restaurante de culto. De esos cultos,
Tomo 1 es el mds resonante. “No hay otra manera de hacer
gastronomia”, dice su chef, Federico Fialayre, quien consi-
guié mantener intactos los estdndares gastronémicos, sin
dejar nunca de evolucionar,
ahora hacia algo mds cool y
personal. Un detalle como el
shot frio de remolachas con
naranjas e higos, servido de
bienvenida, es la primera
sefial. “La remolacha en un
mend es medio piantavotos,
pero cuando la gente la prue-
ba, le encanta; por eso deci-
di no ponerla en la carta (la
pedirian muy pocas personas)
y servirla como entremés sin
decir nada”. La dltima obser-
vacion, discreta, es un sello
caracteristico de Federico.
Hablando de sopas, la sopa del dia (de hinojos, de za-
nahorias), podrian ser prescriptas como sanadoras de almas.
Otros imperdibles son las vieiras gratinadas con juliana de
apio en sus jugos, los dumplings de cerdo o de langostinos,
y los ravioles de brécoli a la manteca de jengibre. Las car-
nes incluyen codornices con frutas, el bife de costilla ancha
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(incluido en el menu del mediodia, tres pasos con vinos de
alta gama), y la bondiola de cerdo. Parte de la majestuosidad
de estos platos se explica a través de unas salsas sabrosas,
livianas y perfectamente amalgamadas a las carnes. “La co-
cina de fines del siglo XX desterré los fondos de coccién”,
escribia uno de los tedricos de la reforma gastrondmica, “ya
los estamos extrafiando y es hora de que vuelvan a dar vida a
nuestras carnes”. La frase pa-
rece haber sido inspirada por
la sensacién de retorno a un
mundo de gloria que dejan las
salsas de Tomo 1. El cordero,
otro acierto de salsas y pun-
tos de coccidn, se sirve con
unos triangulitos de polenta
souflée adictivos como cara-
melos. La pesca suele brindar
platos deliciosos y simples
pero que, al depender de los
caprichos del mercado, no es-
tan todos los dias. Ahora, si
entre ellos figuran los ravio-
les de pescado en su caldillo,

pedilos sin dudar.

Los postres tienen una nueva estrella: una suerte de sopa
de frutas con chocolate que llega a 1a mesa en un plato hondo
cubierto por un disco de chocolate y unos trozos de frutas
frescas haciendo un dibujo. Cuando la salsa corre el velo de
chocolate, aparece una marquise soberbia.
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