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[l A Taste of Peru en recorrido culinario

Sibaritas extranjeros visitaran Peru

DESDE EUROPAY ESTADOS UNIDOS, LAS CHEFS
BRISA DENEUMOSTIER Y PENELOPE ALZAMORA
ORGANIZAN TOUR GASTRONOMICO -+ PROPUESTA
AL TURISTA INCLUYE CLASES DE COCINA'Y VISITAS
A RESTAURANTES DE LIMA'Y CUSCO

Raul Alarcén S.

Las chefs y hermanas Brisa De-
neumostier y Penélope Alza-
mora trabajaron en Lima en los
restaurantes Astrid & Gastény
Bohemia antes de partira residir
a Espanay Estados Unidos, res-
pectivamente.

En el extranjero escucharon
de empresas que realizaban re-
corridos culinarios a otros pai-
sesy pensaron que conlos insu-
mosy la gastronomia que tiene
el Pertila acogida estaba garan-
tizada.

Y no se equivocaron, ya que
el afio pasado realizaron con
éxito su primer tour gastroné-
mico a nuestro pais con suem-
presa A Taste of Periconlaque
este afio piensan repetir el pla-
to. El Comercio conversé con
Brisa acerca de los pormeno-
res de su proxima visita a nues-
tro pais.

¢Como nacelaidea de hacer un
tour gastronémico al Pera?

Estaideala tuvimos con miher-
mana Penélope, que también es
chef, hace cinco afios. Por en-
tonces ambas viviamos en Esta-
dos Unidos y nos enteramos de
que se hacian tours culinarios a
distintas partes del mundoy se
nos ocurrié hacer uno al Pert.
Sin embargo, recién creamos
nuestra empresa A Taste of Pe-
riten el 2006, ya que por enton-
ceselhijode mihermana estaba
mis grande, y yo dejé los restau-

rantes para empezar a trabajar
como ‘chef privado’.

¢En qué consiste la labor de un
chefprivado?

Un chefprivadote facilita comer
en tu casa como siestuvieras en
un restaurante. Este servicio
puede ser de comidas y cenas
paraentre2y15 personas, o para
cocteles dehasta 50. Miestilode
cocina es la fusiéon de la comida
peruana con la asiatica. Y para
llegar a esto he profundizado en
la cocina criolla peruanayenla
nikkéi; también enlajaponesa,
tailandesa, india, la de Medio
Oriente, la espafiola, italiana y
francesa.

RUMBO AL PERU
¢{Comoseraeste segundo toura
nuestro pais?

Hemos creado y organizado
este viaje al Perti (que este afio
serd del 17 al 25 de octubre) co-
mo uno que harfamos con nues-
tros propios amigos. Miherma-
nayyo hemosviajado porsuslo-
calidadesy estamos familiariza-
das connuestra cultura, ademas
del contacto cercano que tene-
mos con los profesionales que
estin involucrados en la gastro-
nomia local. Iremos a comer a
restaurantes de excelentes chefs
y tendremos clases con ellos;
también visitaremos mercados
ymuseos dela capital. Haremos
lo propio en el Cusco y Machu
Picchu, iremosal Valle Sagrado,
participaremos enunritualdela

Pachamama, etcétera.

Tenemos entendido que tam-
bién organizan tours persona-
lizados.

Si, el del afio pasado lo hicimos
conocho personas. La gente nos
dice qué lugares y restaurantes
le interesarian visitar (con seis
meses de anticipacién) y noso-
tras armamos un recorrido de
acuerdo con sus exigencias. Es
un tour que se planea para gru-
pos de seis a quince personas.

¢Y como van las inscripciones,
viene algiin cheffamoso ?
Eltour atin no esta cerrado, pero
ya tenemos mucha gente apun-
tada y otros por confirmar de
Europay Estados Unidos. Hasta
ahora no tenemos ningtin chef
famoso, pero si bastantes perso-
nas relacionadas al mundo culi-
nario. e

ERIK MOLGORA

CLASES PRI-
VADAS. Brisa
Deneumostier
también ofre-
ce clases a
domicilio de
cocina peruana
y oriental en
Espana.

COCINA
FRESCA.
Penélope es
profesora en
la escuela

de cocina
Tante Marie’s
de Estados
Unidos.

Dia 1
Llegada. Traslado al Country
Club Lima Hotel.

Dia2
Almuerzo en La Mar.
Cena en Astrid & Gaston.

Dia3

Visita al mercado de Surquillo.
Clase de cocina marina en la
playa Los Pulpos.
Demostracion de cocina nikkéi
con Humberto Sato (Costane-
ra 700).

Pisco Sour en La Huaca.

Dia4

Clase con ‘Cucho’ La Rosa en
la hacienda Casa Blanca.
Cata de pisco con Johnny
Schuler.

Cena con Pedro Miguel Schia-
ffino en Malabar.

Dia5

Salida al Cusco.

Almuerzo en Urubamba en la
Casa Lambarri.

Cena novoandina con ritual de
la Pachamama.

Dia 6

Salida a Machu Picchu.
Almuerzo en Machu Picchu
Sanctuary Lodge.

Cena en el restaurante de
fusion Qunug.

Dia 7

Almuerzo en Cicciolina.
Visita a The Coca Shop.
Cena en Bohemia.

Dia 8

Regreso a Lima

Clase sobre preparacion de
pachamanca en Jallpa Nina.

i Da Mario en Magdalena

El sabor de la clasica cocina genovesa

Mario Frassinelli Lolli abri6 ha-
ce dos afios las puertas de su ca-
saen Magdalena, transformada
enun restaurante. Su propuesta
apunta alos sabores auténticos,
ylogicamente este hijo de inmi-
grantesitalianos aplicala sazon,
que le viene desde la cuna, a lo
que vendria a ser la cocina geno-
vesa clasica.

Sumadre, una mujer nacida
en un pueblito a orillas del Me-
diterraneo llamado Rapallo, se
encargd de transmitir todos los
secretos que ella misma aplicé
afios atrds en una pequefia fon-
da, el bar Roma, ubicadoenlaes-
quina de Carabayay Ucayali, en
pleno Centrode Lima.

MIRARLOREE ' Aw Huima Cita 119

Sudecoracién, precisamente,
inspir6adon Mario para crearun
acogedor restaurante, Da Mario,
que para muchos es como un pe-
dazodeltaliaescondidoentrelas
avenidas Brasil y Pershing, don-
de afios atrés se instalé una nu-
merosa coloniaitaliana.

En Da Mario, los comensa-
les ya tienen entre sus favoritos
el cochinillo al horno, que el an-
fitribn mismo corta en su pre-
sencia, paraluego servirloacom-
pafiado con frijoles, papas dora-
das, arroz, salsade cebolla yunos
ajies peperonccinos que el pro-
pioduefio cultivaen sujardin.

Junto a este clasico, su carta
estd plagada de pastas y pizzas
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hechas en casa, pero también
hay alternativas a base de carne
(conejo, cabrito y cuy), en que
una otra de las especialidades
de la casa es el ossobuco al vino
con papardelli salteado en man-
tequilla con champifiones, que
recomiendan acompafiar con el
Famiglia Cabernet Sauvignonde
Bianchi, ganador deunamedalla
de oroen el tltimo Expo Vino.
Finalmente, se puede decir
que el sabor peruano no esti ex-
cluido en esta alternativa gas-
tronémica. Mario Frassinelli ha
adoptado la sazén del clasico lo-
mo saltado, un plato que presen-
ta a su manera: con la porcién
de arroz al centro, separando a
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un lado la carne, a otro la cebo-
lla fritay por otro las papas ama-
rillas, “para que el comensal sea
quienmezclelastexturasylos sa-
bores”.

Completan su propuesta una
lista de sindwiches, las empana-
das fritas rellenas de aji de galli-
na, la variedad de quesos de sa-
bor intenso y, para coronar, los
postres: tiramis(i, panacotta y
crema volteada son los favoritos,
acompatfiados deun café expreso
alestiloantiguo. @

INFORMACION

Da Mario
Parque Francisco Grafa 165,
Magdalena del Mar
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~ Desarmallo de la capacidad do comunicackdn.
- Miaxima participacion ded alumno en clase.

| Prolesores de primer nivel,
. Horaros desde las T:00am hasts las &:30pm.
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BUEN CORTE. Carlos Rubini observa con atencién a Mario Frassinelli, el
atento anfitrion del restaurante Da Mario.

IDIOMAS

INICIO DE CLASES MES DE JULIO:
JUEVES 3, VIERNES 4 ¥ LUNES 7

Ventas Corporativas

436-0921




