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SALIDAS 13

AVELLANEDA EL CANON

Con nuevo menu

reabrio un clasico

M El restoran cerré en agosto de 2002. Ahora apuesta a
las pastas y cames, y no a la cocina internacional

| Juan Carlos Diax I
rduﬁ-bdam-n- Mmr
uando hace diez meses cerrd sus
C puerias parecia que la historia de
un clizico de Avellaneda legaba a
su fin, despuds de 60 afos. Pero la ausen-
cia del restoran El Caiin de la ezquina de
Yrigoyen y Rivadavia fue s6lo para reno-
varse y regresar conservando la esencia del
pasado, Un grupo inversor, liderado por
Jost Beraldi, vecino del Partido, acaba de
reabrirlo. Habria mucho para contar de es-
te lugar que, 3 comienzos del siglo XX, fue
un almacén con mostrador ¥ palengue so-
bre la entonces calle de tierra, ¥ que, en
épocas de la colonia, logro ser testigo de
escaramuzas por la independencia de la
incipiente nacién. No es casual que en
una reestructuraciin del sétano los anti-
guos duefios encontraran bajo tierra balas
de cafidn oxbdadas, caruchos y bayonetas,
Hoy El nueve Cafidn inaugura otro
capitulo en gu historia. De agquel restorin
s conservaron las alacenas originales con
batellas de licor de varias décadas, las me-
sas con sus sillas de pana roja ¥ las seis
arafias de vitrd, “Queremos recuperar la

tradicidn del restorin portefio de hace me
dio siglo, con su cocina italo-argentina, Es
decir; variedad de pastas caseras y cames”,
explica Jean Paul Azema, el chef que ase-
sont en la puesta a punto de la carta.
Desde unos escalopes de lomo con ra-
dicheta y aceto balsdmico (§ 11,50) hasta
foquis sufflé de zanahoria ($ 6,90), las va-
riantes son infinitas, El restordn también
ofrece lomo envuelio en panceta con salsa

Conservaron las alacenas
originales con botellas
antiguas, las sillas de pana
roja y las aranas de wmi-

de vino tinto [§13 50} Y recomienda un
mix de carnes que lleva entrafia, bondiola
de cerdo y colita de cusdril (5 12) 0 un po-
liz a la potenzana con peperonchino, to-
mate, albahaca y perejil { § 9). "Son sabo-
res definidos como los de aquellos
mentes de los bodegones de Buenos
Adres®, a Arema. En la carta de vinos
hay una interesante variedad. Desde un

RENOVADO. EL RESTORAN FUL HECIIO A MUEVO PERD CONSERVANDO PARTE DEL MOBILIARO.

Nomon clisico (§ 9) o un Bianchi Borgofia
(5 13,50) hasta un Rincén Famoso (5 14) o
Fimea La Linda ($ 18), entre otras.

Les plates son abundantes y para com-
partir. Los mediodias ofrecen un meni
ejecutive a § 14. “De la cocina italiana res-
catamos recetas como los ravioles de cala-
baza con almendras tostadas, vitel toné ¥
lengua a L vinagrets”, cuenta José Beraldi.
La ambicentacidn es de techos altos y ma-
deras opacas, con paredes en verde y am-
plics ventanales. Afuera, un toldo con fa-
roles completa el clima. Para el postre, un
barracha El Cafdn ($ 4) o un arroz con le.
che (§ 3) nos llevarin a otros tiempos de
cocina criolla ¢ inmigrante, De tangos olvi-
dados en botellas d{'%icm que duermen en
estantes cenbenarios. o

ALA MESA

Comida y atencién: muy buenas,
Queda en: Hipélito Yrigoyen 996,
Avellaneda, Tel, 4228-8009,

Haorario: lunes a dominge, de 122 2
de la manana.
Fnrntude;uﬁ:
lecop, tarjetas
Capacidad: 200 personas,
Precio promedio: § 20 por persona.
Tienen un plato del diaa 5 6. Y los

efective, patzcones,
crixdito y déshito,

| mediedias, de lunes a viernes, ofre-
| cen un mend ejecutive a § 14 que in-

cluye entrada, plato principal, postre y

| bebida.
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