SABOR Y CREATIVIDAD

Segundo Muelle apuesta por una
carta que evita depredar el mar

Ellocal de mariscos posee sedes en Ecuador, Panama y Espafia. La cadena hoy mira con
mayor respeto al mar y presenta una carta con insumos que abundan en el litoral.
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La marca en la gastronomia
peruana debe estar caracte-
rizada por creatividad, inno-
vacién, servicio y una impo-
nente infraestructura. Da-
niel Manrique le agregé la
pasiénaestas cualidades pa-
ra dar vida a Segundo Mue-
lle, restaurante que naci6 en
San Bartolo con cuatro me-
sasy que hoy es una franqui-
cia con seis locales en Lima,
dosenQuito, unoenPanama
yotroenEspafia.

Aprovecharlosrecursos

Lacadenamira con un mayor
respeto al mary propone una
nueva carta con nueve nue-
vosplatillosque obedecenala
oferta de recursos disponi-
bles, sindejaropciénal derro-
chederiquezasmarinas, alas
que el chefadjudica su éxito.

Laapuesta incluye productos
abundantes como elpejerrey,
la anchoveta y el bonito , que
otros locales obvian. Tam-
biénfiguranespecies pocodi-
fundidas como la tilapia o la
pota, fuertemente aceptada
en sectores populares, pero
que en losrestaurantes pasa

UNA FRANQUICIA CON SABOR MARINO

1. Detalle de almuerzo ejecutivo en
los ambientes del local de Surco de
Segundo Muelle.

2. Daniel Manrique, creador de
Segundo Muelle y cabezadela
franquicia .

3. Trucha pachamanquera, platillo
marinado con huacatay y chincho,
decorado con papas asadas.

desapercibida por chefsy
comensales.

Entre los platillos que
propone se encuentran el
tiradito de pejerrey en dos
tiempos, que consta de pe-

_jerreyesala parrilla, mari-

nados consalsa de aji ama-
rillo, salsa de tiradito y
esparragos.

También destaca la tila-
piaalaespafiola, unfiletede
tilapia, bafiado en salsa de
vino blanco, condimentado
conazafran, ydecorado con
champifionesylangostinos,
queagregan color.

Manrique, quien hadeli-
mitado su publico objetivo
enlossectores socioecond-
micos Ay B, revela que “el
ticket promedio es de
S/.65yS/.70,ylos mds al-
tossonde S/. 100”. El chef
espera que sus proximas
adiciones mejoren atdn
mas este panorama.

Barsurtido

Entre las surtidas pro-
puestas del bar, el chef re-
comienda el pisco sour, el
chilcano del muelle y el
sangre de toro, sin descar-
tar la cldsica cerveza.




