GASTRONOMIA.

Julio, mes del Perd, del piscoy de la
buena comida. Y eso lo saben en el
Miraflores Park Hotel donde, todos
los sabados y domingos de julio, usted
tendra una serie de placeres culinarios
para que este mes sea, como la patria,
inolvidable, devorable.

Desde las 6:30 a.m., en el restau-
rante The Observatory se sirven unos
‘desayunos peruanos’ que tienen todo
el sabroso sabor popular, pero con el
cuidado de un hotel cinco estrellas.

Y como no estamos para hacer-
nos los delicados (en julio no hay die-
ta que valga ni playa que espere por
nosotros), le recomendamos lo gusto-
so sobre cualquier otra consideracion.
Apenas llegue, pregunte

. donde puede servirse
unos huevos revueltos
con salchicha huacha-

na, tremenda delicia

Dato

El Miraflores Park Hotel

estaenel Malecén de |3 Re-
S€rva 1035, Miraflores. E| de-
sayuno se sirve desde las 6:30
a.m. Reservas al 610-4000
Omesal8@miraflores-
park.com

M En el restaurante The Observatory, del Miraflores Park Ho-
tel, se sirve un desayuno contundente y de corazén peruano. E1
plus: la preciosa vista al Pacifico (aunque el dia esté nublado).
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Rene Redzepi, Andoni Luis Aduriz, Alex Atala y otros
llegaran a la edicion 2013 de Mistura, 6 de setiembre.

MARIO ZAPATA

del norte chico que aca tiene caché. Y
yaque agarré viada, sirvase unabuena
porcion de chicharrén de cerdo acom-
paiiada por unos tamalitos verdes y
salsa criolla... tres elementos que ha-
cen un crunch purita felicidad.

Y no se detenga, vaya hacia las bu-
tifarras o hacia el lomo saltado, y exija
que le traigan unas papas fritas... Ha
pagado 69 soles (tampoco es mucho)
y, como al lomo que se acaba de comer,
tiene que sacarles el jugo (y la yapa).

Y si hambre atin le queda, pues, re-
grese los dias de semana al ‘Té de la
tarde’, donde —por 43 soles por per-
sona—le sirven trufas con pisco, guar-
giieros, sanguches de lomo saltado,
de trucha con queso andinoy
mas. Para que el placer
sea doble, vaya bien

acompaniado.

RAVENTOS

IBLANC
DENIT

Unas buenas
burbujas
catalanas
como
aperitivo.

de N1

CAVA

Los espafioles producen un
océanoytoman congustosu
vino espumoso emblemati-
co:elcava.Y con todarazén
porque, en general, se puede
tomaruncavadebuenaca-
lidad sin pagar el precio de
un Champagne. Uno de los
mejores productores de cava
eslabodegaRaventésiBlanc,
que produce varias cavasde
primer calidad, pero el de
Nit (delanoche en catalan),
es particularmente intere-
sante. Debido ala adicién
de un porcentaje de la uva
Monastrell, este vino tiene
un color ligeramente rosa-
do...integrado en el disefio
delaetiquetadelabotella. El
vino exhibe notas de fresas
yframbuesasennariz, yen
boca, lasburbujas finasson
particularmente elegantes
y cremosas. Esun excelente
aperitivo y también sirve
para acompafiar un surti-
do de quesos y piqueos. Afio:
2009. Denominacién: Cava
{Espatia). Cepas: Macabeo, Pa-
rellada, Xarel-loy Monastrell.
Alcohol: 12 %. Servicio: 7°-9°
C.Precio sugerido: S/.104.
De venta en Panuts:
www.panuts.com o
271-8808.
Por Gregg Smith,
director de cava,
Central Restaurante
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