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Una cocina ‘canalla’

Mauricio Giovanini, un mago en los fogones, muestra
el lado mas divertido e informal de un Michelin

BY MAURICIO GIOVANINI

Tiradito de quisquilla

y tamarindo

Una mezcla muy sugestiva por
su finura entre la quisquilla
cruday la salsa de tamarindo
que acaba dando un toque agri-
dulce al marisco. Un gran plato
por su acertada fusion de la
salsa con el saber marino

de la quisquilla.

ayaca es un tamal

tipico de Venezue-

la y Colombia he-

choabase de hari-
na de maiz sazonada con cal-
do de gallina o pollo y relle-
no de carne de cerdo guisada
con especias. Este sencillo, a
la vez que sabroso y colorista
platillo, inspira el nombre que
Mauricio Giovanini le ha
Ppuesto a sunuevo espacio gas-
tronémico recién abierto casi
al lado mismo de donde esta
su restaurante gastronomico
Messina (una estrella Miche-
lin). En el mismo Hotel Ama-
re Marbella, junta todos los
atardeceres este bistro latino.
Giovanini es un mago de los
fogones, fue el tercer argen-
tino que logré una Michelin
para su negocio, restaurante

'

que bautizo con el nombre de la ciudad sici-
liana de donde eran sus abuelos y ahora, en
una linea mucho mas divertida y ‘canalla’, ha
querido que este nuevo local tuviera el nom-
bre de uno de sus platos predilectos.

Me gusta esa diferencia que hace entre los
dos restaurantes, lo que acaba facilitindome
la tarea de calificar; por un lado la ‘formali-
dad’ culinaria, libre, muy creativa y magni-
ficamente estructurada en su ejecucion que
nos llevamos encontrando en Messina cada
vez gue 10s sentamos en alguna de sus me-
sas; y por otra parte, Hayaca. Aqui, mi amigo
Giovanini se desviste de todo formulismo y
muestra su lado mds divertido, provocador
y con un punto de esa ‘cocina canalla’ que
todo chef vanguardista lleva dentro. Si que-
remos divertirnos a la vez que cenamos con
fundamento, Hayaca es el sitio indicado, pero
0jo, este restaurante cerrard sus puertas el 16
de septiembre. Cocina de fusién, pero no al
modo que ahora se entiende 1a fusién, me re-
fiero a que lo que nos presenta es una selec-
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Costilla de vaca

con papines

Una fusién entre Perd por sus
papines y Argentina con su
carne. Muy correcto el punto
de asado y el sabor de la chu-
leta, sabor que se comple-
menta con la salsa huancaina
peruana a base de ajies pican-
tes y queso.

cién de platos tradicionales
de distintos paises latinoame-
ricanos que en muchos casos
se llegan a fusionar, que no
entremezclar en un mismo
plato. Un ejemplo de esa fu-
sion podria ser la yuca frita
acompafiada de unos chiles
encurtidos, o unos patacones
con una mayonesa de gam-
bas... En fin, creatividad lati-
na divertida y sabrosa.

El lugar donde se ubica Ha-
yaca es amplio, con grandes
espacios abiertos que dan so-
bre el paseo maritimo en al-
tura y que en las noches de
brisa hacen que el frescor que
llega del mar penetre en to-
dos los rincones del comedor,
incluso invita a que algunos
clientes se echen por los
hombros los grandes pafiue-

el Cocina latina con
toques muy personales

PRECIOS
c
< K
* Hayaca ibérica: 14 €
+ Tiradito quisquilla: 23 €
+ Costilla de vaca: 26 €

VALORACION

+ Cocina: 8

*Sala: 7

+ Carta Vinos: 6,5

« Calificacién: 7,5/10

los que descansan sobre el respaldo de los si-
llones de cada mesa.

Lo importante entre lo importante es, sin
duda, la variada cocina latina que Mauricio
y un equipo de jovenes profesionales ejecu-
tan cada noche. No hay que perderse del apar-
tado de picoteo los patacones y las empana-
das de ternera al estilo como las hacen en Cér-
doba, ciudad argentina de donde es oriundo
Giovanini. Tampoco la ensalada de chipotle
abase de un picadillo de tomate y cebolla ni,
por supuestisimo, la hayaca ibérica, plato que
da nombre al restaurante. Desde Argentina
o Chile, sin abandonar la mesa, podemos sal-
tar a Peru y disfrutar de un ceviche de corvi-
na o de una vieira con crema humita y salsa
picante de tomate. Pero para los que se de-
leitan con el pulpo, entonces este cefalopo-
do con papas y mani es de degustacion obli-
gatoria. jAh!, otro divertimento genial, cada
uno de los platos pueden maridarse con dis-
tintos cocteles latinos. Hayaca, un restauran-
te ‘pop up’ para no perderse.



