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Unvascoenelniemeyer
Este Centro, ubicado en Avilés (Asturias), España, y creado por el arqui-
tecto brasileño Oscar Niemeyer, abre Gastro, cocina-restaurante y a la vez
espacio cultural. Arranca con el menú propuesto por el vasco Juan Mari
Arzak, en el que lucen recetas como los chipirones mutantes.

De raíz francesa
El chef Rodrigo Díaz te muestra paso a paso
la preparación de un pato confitado. d video
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listos para el Día del Padre

A semejAnzA
Stephanie Quiles

a cocina además de invitar a
replicarplatillosydisfrutarde
aromas, texturas y sabores, es
tambiénelvehículoperfectoa
través del cual los padres sir-

vende inspiración.Laconvivenciay
comunicaciónal sentarse todos jun-
tos a lamesa, la especial atenciónal
momentodepreparar alimentos, el
respetocuando losgustos sondiver-
sos, incluso, losbuenosmodalesyel
gocede lacomidaencompañía son
valiosas herencias paternas.

Ycomolasexperienciaspadres
ehijos sonúnicasydiferentesdeca-
sa en casa, Rodolfo Poblete, Ales-
sandroyPierluigiPernazza,Tomás
Fernández y Fernanda Vergara, in-
tegrantesdelmundoculinariode la
Ciudad, compartenamaneradeho-
menaje las enseñanzas más impor-
tantes de sus padres.

Conozca cómo Juan Claudio
Poblete y Paolo Pernazza por la lí-
neade restauradores, yPatricioFer-
nández y Sergio Vergara por el ca-
minode los fogones, crearonensus
descendientes amor a estemundo.

rica lección
ParaRodolfo, To-
másyAlessandro
los recuerdos de
papá en la coci-

na preparando algún platillo y ha-
ciéndolospartícipesdedicho ritual
fueron punto de partida para ena-
morarse de la gastronomía y dedi-
car su vida profesional a ella.

“La receta más importante que
mipapámehacompartidoes tener
disciplina y orden, nobleza en el ca-
rácter y esfuerzo constante, bases
culinarias que no vienen de la teo-
ría sino de la práctica”, añade Fer-
nandaVergara.

Para Pierluigi la disciplina y la
constancia han sido las cualidades
que más admira de su padre y en
lasquemás trabaja; cumplir conun
cierto nivel de exigencia y dar bue-
nosresultados,nosólocomofamilia,
sino como socios en el negocio, es
tarea cotidiana de los Pernazza.

Pedirconsejosapapá,adecirde
estos personajes, siempre es la me-
jor herramienta para crecer, pues
esavozde la experienciano sólova
llena de sabiduría, sino también de
cariño y profundo respeto.

¡Un legado muy padre!
págs. 4 y 5

dConozca a los hombres

que inspiraron

profesionalmente

a cinco personajes

de la gastronomía local

(2 POrciOneS)

Salsa:

d 2 onzas de vinagre
d 1 cucharadita de estragón picado
d 2 yemas de huevo
d Gotas de agua caliente y de limón
d 100 gramos de mantequilla derretida
d Sal y pimienta
d 1 cucharadita de perejil picado

Chateaubriand:
d 1 centro de caña de filete de 500 a
600 gramos
d 4 cucharadas de aceite de oliva
d Sal y pimienta
d 300 gramos de mantequilla
d 2 onzas de whisky
d 3 papas cambray en forma de hongo
d 1/2 taza de perejil finamente picado
d 8 ejotes hervidos y atados
d Zanahorias baby al gusto

PreParación 10minutos

Salsa:

Mezclar el vinagre con el estragón,
poner al fuego y reducir a la mitad.

Añadir las yemas y batir continua-
mente, adicionar unas gotas de agua
caliente y de limón y seguir batiendo.

Colocar la mezcla a baño María sin
dejar de batir y dejar que espese. Reti-
rar del fuego y adicionar la mantequilla.

Salpimentar, añadir el perejil y reti-
rar del fuego.

Chateaubriand:
Cubrir la carne con el aceite y salpi-
mentar, dejar reposar en un recipiente
tapado por una hora.

Poner un poco de mantequilla en
una sartén y añadir la carne, cocinar
a fuego fuerte, bajar la flama y coci-
nar por 8 minutos cada lado; añadir el
whisky y flamear.

Tapar la sartén, cocinar por 3
minutos y marcar en la parrilla. Saltear
las papas con mantequilla y perejil.

Montar el y acompañar con salsa.
receta y platillo: Rodolfo y Juan Claudio Poblete,
copropietarios de Hemingway’s y Ofelia Bistro.

d Rodolfo y Juan Claudio Poblete,
copropietarios de Hemingway’s
y Ofelia Bistro.

Más que te-
ner algún platillo fa-
vorito de ambos, dis-
frutamos de compartir
un buen whisky o un
buen vino”.

Nuestro gusto
por la cocina lo de-
mostramos al reco-
mendarnos lugares
que conocemos, o
bien, platicamos de
recetas o ideas, li-
bros... (risas) mi papá
todos los años me re-
gala muchos libros de
cocina, siempre bus-
cando que me pre-
pare más”.
Rodolfo Poblete, hijo.
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El chef Rodrigo Díaz te muestra paso a paso

Cocina con
los Poblete.

Video
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