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Un juego de palabras arequipefio le da nombre a un hotel que esta sentando un
nuevo parametro en la gastronomia de alta gama de la region.

| alimento restaura. Hace reco-
brar el estado idéneo del cuer-
po y del alma, a veces llevando-
lo a un nivel superior. Por eso
la palabra latina restaurabo (‘restablece-
ré’) lucia pintada en el letrero del primer
restaurante de Paris, en el siglo XVIIL

Esta virtud recomponedora se potencia
cuando en un lugar histéricamente conce-
bido a la reparacion, el recogimiento y la
hospitalidad, tal como fueran los antiguos
claustros de la iglesia San Agustin de Are-
quipa, se retinen la generosidad y el sabor
de la gastronomia arequipefia. Es el caso
de lo que es hoy Cirqa, un lugar que re-
compone el animo desde que se atraviesa
el umbral de entrada.

‘Circa 1540, es decir, alrededor de esa
fecha, que es cuando se fundaba Arequi-
pa, le tocé al escribano espafiol Alonso de
Luque una generosa parcela de la ciudad
proxima a la plaza de armas. La cedio a
la orden de los monjes agustinos, con la
condicién de construir en ella una iglesia
con sepulcros para él y su esposa. Una do-
nacion con fe.

La independencia llevé a la nacionaliza-
ci6én de todos los predios espafioles. Tras
sucesivos terremotos y subastas, a finales
del siglo XX, la propiedad se dividi6 en
tres. Sobre dos tercios de esa propiedad,
sustentada en piedra volcénica y proposi-
to reparador, es que el equipo de Titilaka,
Hotel B y Atemporal ha creado el concepto
del parador Cirqa. Once selectas habita-
ciones con un restaurante a la altura de la
exclusividad.

El nombre del parador alude tanto a la
preposicion ‘circa’, que quiere decir “alre-
dedor de”; como al vocablo quechua ‘sirca’,

LA CARTA ES REELABORADA ESTACIONALMENTE, PRIORIZANDO LOS TIEMPOS DE DISPONIBILIDAD DE con el que se refiere a las venas del rocoto.
CADA PRODUCTO. DER., EL ROCOTO RELLENG DE CIRQA. La letra ‘q’ es un homenaje al nombre de
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SU MAJESTAD EL CAMARON, ESENCIAL DELICIA AREQUIPENA, ESTA PRESENTE EN LA CARTA BAJO LA
INTERPRETACION DE LA CHEF MARIA FE GARCIA.




EL HOTEL CUENTA CON SOLO ONCE EXCLUSIVAS HABITACIONES, HECHAS EN

SILLAR ¥ DE TECHOS ABOVEDADOS,

la ciudad blanca. Un proceso andlogo es el
que sucede en su cocina. Inspirada en la en-
jundiosa gastronomia local, la chef Maria Fe
Garcia se ha aproximado a este acervo con la
simpleza y la lealtad como virtudes. La carta
se divide en “los platos del concilio”, como
para compartir, y los mas serios “platos del
priorato”, una decisién mas individual.

La solvencia culinaria se deja sentir en
platos de impecable factura, como la re-
frescante ensalada de mercado, con palta
y vinagreta de granadilla; en arométicos
champifiones rellenos de queso y trufa ne-
gra; en un crocante chicharrdn de pescado
en quinua negra; y, por supuesto, en el ma-

Jestuoso ceviche de camarones a la piedra,
de tibio jugo servido sobre la mesa, en pun-
to exacto de picor. Hay un apartado més
apegado a lo tradicional, “las recetas es-
condidas del monje”, asi como “los postres
de la abadia”, donde destacan el pecado de
chocolate con queso helado y un cremoso
cheesecake de mascarpone.

Tal como cuando se llega a un templo
cargando culpas y tribulaciones, el parro-
quiano se retira de este parador arequipefio
libre de pesares, absuelto por el divino cre-
do del paladar.

Direccion: Sucre 104, Arequipa
https://www.cirqa.pe/ ® @cirqa_arequipa

EL HERMOSO COMEDOR PRINCIPAL, DE

ESTILO CONTEMPORANED, SE HACE
AUN MAS CALIDO CON OPORTUNA

CHIMENEA: TIENE VISTA A LA TERRAZA

DEL HOTEL, TAMBIEN DISPONIBLE
PARA RESERVAS DE VISITANTES.

l_Aqui se come asTI

LA CARTA DEL
RESTAURANTE SE DIVIDE EN
TRES PARTES, SEGUN SEAN
PLATOS PARA COMPARTIR O
INDIVIDUALES.

LOS PLATOS COMUNES SE
REUNEN BAJO EL APARTADO
* LOS PLATOS DEL CONCILIO",
LAS POSIBILIDADES
INDIVIDUALES SON LLAMADAS
"LOS PLATOS DEL PRIORATO".

LAZONADULCEDE LA
CARTA SE DIVIDE ENTRE "LAS
RECETAS ESCONDIDAS DEL
MONJE" Y "LOS POSTRES

I DE LA ABADIA"



