asion por el
mar, es el le-
ma de la
marca de Se-
gundo Mue-
lle, del em-
presario y conocido chef
peruano Daniel Manrique.
La franquicia del Per, li-
der en el mercado de Lima
de comida marina, abrié
su local con franquiciado
ecuatoriano en la ciudad
de Quito.

El concepto de cocina y
atencibn muy novedoso
que ha desarrollado el res-
taurante, es lo que ha atrai-
do no solo a los clientes, si-
no a los inversionistas y le
ha permitido llevar su
marca al extranjero.

En Ecuador nacié con
varias alternativas de inver-
sionistas y se escogid a
Gustavo Rodas y su fami-
lia, quienes completaban
el perfil requerido y se han
entregado de lleno al pro-
yecto. Nuestro pais es el
tercero, pero el cuarto en
adquirir la franquicia, ya
que existen dos en México
y una en Panama.

Con la misma ima-
gen corporativa de
las otras empresas,
el sitio fue ade-
cuado con aseso-
ria peruana, de
acuerdo con las
exigencias  del
franquiciante.

Daniel Manrique
es un autodidacta
con 15 afios de trayec-
toria en la cocina marina
peruana. El plato estelar de
sus preparaciones es el ce-
biche, el que le ha dado el
reconocimiento a Segundo
Muelle, seguido de los tira-
ditos. Pude probar el pre-
miado cebiche de mariscos
a los tres ajies, que gracias
a lo bien procesados que
estaban no me result6 tan
picante. Una causa de ca-
mote con mariscos, Iintere-
sante combinacién entre
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dulce y salado. Y un lomito
saltado, plato tradicional
peruano; conclui con un
crocante de licuma con
pecanas tostadas, muy
fresco y nada empalagoso.

La comida del restauran-
te es especialmente mari-
na, pero existe también
una fusién terra mar, que
incluye un arroz thai, que
es con lomo y camarones;
hay un papardelle, que es
una pasta con camarones y
viene acompafiado de un
lomo con champifiones.
Pero no se quiere perder la
ruta marina.

Su carta es muy variada,
la que se renueva cada tres
meses, y entre los platos
fuertes hay un wantan re-
lleno de cangrejo, que es el
wantan chino que se le ha
integrado la salsa de tama-
rindo con limén. Hay un
chaufa de mariscos, tacu
tacu, arroces novedosos,
pescados y pastas. Entre
los postres representativos
del Pert: el suspiro a la li-

SEGUNDO MUELLE

mefia y un cheesecake de
pisco sour, que es la mis-
ma receta del trago, pero
llevada a un postre.

Como toda franquicia,
existe un contrato muy es-
tudiado y muy elaborado
que establece derechos y
obligaciones de las partesy
al mismo tiempo exigente,
que representa un reto al
representante frente a la
comunidad.

Se exige sobre todo re-
quisitos indispensables de
control de calidad y de ser-
vicio, para lo cual se ha
contratado a dos chefs pe-
ruanos, uno para los platos
frios y otro para los calien-
tes; un administrador tam-
bién peruano que supervi-
sard y mantendra esos es-
tindares conjuntamente
con los franquiciados.

Para el franquiciante es
muy importante exportar
su marca con recursos hu-
manos, que ayuda mucho
a mantener el sabor esta-

blE dE la Eﬂ'ﬂ'lida_ , ] 3 5, .. :I_;::':I:;.

se ha encontrado un buen
nivel en el personal ecuato-
riano que se ha entrenado.
El local esta situadoen la
Av. Isabel la Catolica N24-
883 y Gangotena (La

Floresta), Quito.
CHICHI FUENTES

1. Cebiche Segundo
Muelle, compuesto de
lenguado y pulpo en
trozos, cocidos al limon,
banado en crema de
rocoto (aji] y acompanado
con choclo y camote.

2. Crocante de licuma
con vainilla y pecanas
tostadas. 3. El chef
Daniel Manrique,
preparando el cebiche.
&. Vista del restaurante y
su decoracion.
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