Lifestyle

NAPA, cocina de
fusion y vinos
de lujo

- En pleno Bund de Shanghdi,
el restaurante posee la mejor lista
de vinos de China y una exclusiva
carta de platos franceses con
influencia latinoamericana y
asiatica. El chef chileno Francisco
Araya le aporta sabores exquisitos
y siempre cambiantes.

Por Lucia Marroquin

Con el objetivo de crear la mejor expe-
riencia gastronémica con vinos finos en
Shanghdi, NAPA Wine Bar Kitchen fue
creado en 2007 en una bodega en Jiang
Yin Lu, siendo el primero de su tipo en
China.

En 2013, NAPA se mudé a un edificio
histérico en Bund 22 y se transformé en
un cldsico. El restaurante celebra los pro-
ductos estacionales por su integridad y
sabor, creando armonia entre ingredien-
tes de calidad, sofisticacién culinaria y
gran hospitalidad.

La cocina de Francisco Araya, chef
ejecutivo de NAPA desde 2015, estd in-
fluenciada por su formacién y experiencia
en Espafia, Japén, China y su Chile na-
tal. “Nuestro tipo de cocina es de técnica
francesa, pero con matices de América
del Sur e influencia asidtica”, cuenta.

El chef pasé6 por los famosos restauran-
tes chilenos Alma, en Santiago, y Boragg,

Presa ibérica Cinco Jotas con trufas de invierno

La exclusiva bodega de NAPA

——

Ceviche de vieiras Hokkaido

en Vitacura, por los espanoles Mugaritz,
en Renterfa, y elBulli, en Cala Montjoi.
En 2012, se unié a dos ex alumnos de el-
Bulli para abrir 81 Restaurant, en Tokio.

Como todo iberoamericano en Asia,
Araya pasé por un periodo de adapta-
cién, primero en Japdén y juego en China.
Sin embargo, afirma: “Es f4cil adaptar-
se si vienes abierto de mente”. Ademis,
aporta algunas claves que resultan de su
experiencia: “En términos de negocios
hay que ser répido, entender los cédigos
de comportamiento y planear para largo
plazo. Creo que esa es una de las diferen-
cias con Iberoamérica: nosotros planea-
mos a mds corto plazo”.

Hoy, a cuatro afios de asumir este nue-
vo desaffo en Shanghdi, su recorrido pue-
de verse en cada uno de los platos que
crea: “La influencia asidtica en NAPA
estd acompafada de matices muy nues-

68| MARCO. TRADE

FOTOS: GENTILEZA NAPA

FOTOS: GENTILEZA NAPA

Lifestyle

Foie gras con dashi
de jamon ibérico y
anguila grillada al
carbon

Para 4 personas

Ingredientes

4 piezas de foie gras pre-cortado indivi-
dually quick frozen (IQF)

200 gr de anguila ahumada

200 gr de tacos de jamdn (ibérico de
preferencia)

20 gr de hondashi

Y4 de alga konbu

2 litros de agua purificada

capuchina

micro cilantro

eneldo

flor de sal

Elaboracion

Foie gras

poner el foie gras en una bolsa de sellado
al vacio o Ziploc.

Cocinar al vacio a 57 grados centigrados
durante 10 minutos, retirar de la bolsa y
limpiar con pinzas pequehas las venas
residuales.

Agregar flor de sal y sellar hasta que esté
dorado.

tros, por ejemplo, tenemos un foie gras
servido con un dashi de jamén ibérico
y anguila grillada al carbén, que es una
delicia”, afirma.

De la gastronomfa china, Araya recu-
pera ingredientes tnicos: “Los hongos de
Yunnan tienen muy buena calidad y hay
una gran variedad durante el transcurso
del afo, probablemente Yunnan es mi
provincia favorita para productos vegeta-
les en China”.

El menti de NAPA incluye tanto pla-
tos insignia como estacionales y puede
cambiar sin previo aviso. Araya disfruta
de esa variedad: “Para mi todos los pla-
tos del mend son mis favoritos, ya que
son mis creaciones y las entiendo como
una parte de mi o bien una expresién de
mi persona’, confiesa. Ademds, cuenta:
“Nuestros clientes han elevado algunos
de nuestros platos a un nivel de insignia,
como ocurri6 con el foie gras con dashi
de jamoén, el wagyu chileno con chimi-

Unagi ahumado

Cortar la anguila en pequefos cuadrados
de 1 x1cmy reservar.

En el momento del servicio, asar la anguila
en el yakitori de carbon.

Dashi ibérico

En una cacerola mediana, sellar el jamon.
Agregar el agua en frio, anadir el hondashi
y el konbu.

Enseguida del primer hervor remover el
konbu y seguir cocinando por unos 30
minutos mas. Filtrar y reservar.

Francisco Araya
churri o el ceviche de vieras de Hokkaido
con jengibre y cilantro”.

NAPA, ademds, puede jactarse de tener
la mejor lista de vinos de China conti-
nental, con el reconocimiento de Wine
Spectator por 11 anos sucesivos.

La coleccién del restaurante alberga
tanto vinos ficiles de beber, aunque bien
elaborados, como algunos de los caldos

Ensalada de hierbas

Mezclar las micro hierbas frescas y sazonar
con aceto balsémico blanco o vinagre de
manzana y sal.

Emplatado

En un plato hondo colocar en foie gras en
el centro, rodeado de tres o cuatro trozos
de anguila ahumada. Sobre el foie gras
poner un poco de ensalada y sobre los
trozos de anguila poner capuchina. En la
mesa servir el caldo de jamon.

mds preciados y buscados en el mundo.
Todos han sido cuidadosamente seleccio-
nados, con cosechas que llegan a 1955 y
formatos de hasta 15 litros.

En los subsuelos del edificio, NAPA
cuenta con una exclusiva bodega de 350
metros cuadrados, con instalaciones
de almacenamiento y degustacién para
miembros VIP. Es un espacio privado y
exclusivo abierto en 2013, que proporcio-
na la mejor oferta de vinos finos con una
procedencia pristina.

“Contamos con més de 1.000 etiquetas
de todo el mundo”, afirma Araya. “Hay
varias estrellas en el menu de vinos, pero
mis favoritos son el Champagne Don
Perignon 2008, Ulysse Collin Les Mai-
llons, Chateau Lafite 1979 o0 2013, Opus
One, Cheval Blanc, Ornellaia, Almaviva
1997 o Vega Sicilia”. @

NAPA Wine Bar & Kitchen @ South Bund 22, Shanghai

O 1021 6318 0057 @napawinebarandkitchen.com
info@napawinebarandkitchen.com
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