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El reconocido chef peruano Diego Muioz Ve
culinaria en su nuevo restaurante, Navegante,
. Con una propuesta atrevida y diferente, buscaca 2 _
exigentes comensales que lleguen al balneario'en plan de playa, -
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tivar a los mas

diversién y una experiencia gastronémica sin igual.

Por Walter Chunga

unque de nifio la cocina no era ni por asomo su
gran pasién, alguna vez Diego Muifioz tuvo en sus
manos un recetario que miraba con asombro, pero
al que, por falta de decisi6n, preferia dejar de lado
eir amontar skate o correr olas. Sin embargo, reconoce que
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la curiosidad siempre fue una llama viva dentro de él, que
fue despertando con las visitas que realizaba a sus amigos
mas cercanos, en las que era comin que se sirviera comida
japonesa, china, suizay alemana, una comida no tradicional
que atrajo la atenci6én de un Diego adolescente.

Tras finalizar el colegio, Munoz entré a la Universidad
de Lima a cursar la carrera de Ingenieria Industrial.
Cinco ciclos después, descubrié que aquello no era para
él. “La universidad fue una paliza durisima para mi.
No solo para mi, sino también para la economia de mi
padre, que me aguantd por tanto tiempo; tres afios pagé
la universidad, pero igual rescato que aprendi mucho”,
recuerda el empresario gastronémico.

En ese momento, una serie de circunstancias se fueron
dando para conectar a Diego con la gastronomia. Al frente
de la casa de Munoz vivia un chico cuyo amigo tuvo la
posibilidad de ir a estudiar Gastronomia a Francia. A Diego,
laidea le fasciné. “Logré averiguar sobre un programa en
Paris; entonces, propuse la idea a mis padres; ami papa no
le hizo mucho gracia, no estuvo muy de acuerdo; mi mama
si me apoy6 muchoy ahiempecé. Ahora,
yatengo casi veintitrés afios de carrera
profesional gastronémica”, relata el
chef peruano.

Enestas mas de dos décadas dedicado

a tiempo completo a la alta cocina,
Diego ha trabajado en prestigiosos
restaurantes, como Le Grand Véfour, de
Paris, y Astrid y Gastén, y ha paseado su
talento por Australia, Espana, Estados
Unidos, Perd, Indonesia, Portugal, entre
otros paises del mundo. Actualmente,
el chef esta detrds del éxito de Oroya,
la propuesta culinaria que triunfa en
el centro de Madrid, y de Public Hotel,
en Nueva York, mientras se embarca en
un nuevo reto que busca repetir dicho
éxito en Lima.

NAVEGANTE,

NO SOLO DE MAR

Desde el interior de Navegante, su
nuevo restaurante, inaugurado en los
primeros dias de febrero del presente
ano, Diego Muiioz cuenta que, graciasa
losincreibles socios que encontro, que
compartian su visién y filosofia, pudo
dar vida a su proyecto. En primer lugar,
el objetivo era encontrar un local en
Lima; no obstante, el chef'se enamoré a
primeravista de una casa en una esquina
en Punta Hermosa.

“Es un restaurante bien chiquito, con
ocho mesas, de veintitrés platos mas o
menos con postres incluidos, veintitin
etiquetas de vino, siete cocteles de la
casa y también un bar muy interesante
para el que desee degustar. Estamos en
un lugar muy lindo”, expresa el chef.

Laarquitecturadel restaurante evoca
las casas de Punta Hermosa de principios
de siglo. La cocina se ubica como la
gran protagonista, a la vista de todos.

“La propuesta no es solamente marina,
tenemos contacto con Pachacidmac, el
campo. No nos identificamos como un
restaurante netamente marino. Navegante
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“La gastronomia es
simple, muy bien
hecha®, dice Diego
sobre Navegante.
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al olivo, con palta
alaca de aji soasado.

viene del término “navegar”, que puedes
hacer por aire o por tierra, por mar, si
deseas. Es un poco el recorrido que he
tenido como cocinero, viajando por todo
el mundo”, hace hincapié.

Ademais, agrega: “El restaurante
estd bastante enfocado al vino, pero la
gastronomia es simple, muy bien hecha;
buscamos siempre productos y creamos
una cultura de trabajo increible, que la
gente vea la oportunidad de trabajar
a un nivel mundial también en Punta
Hermosa. En cuanto al servicio, como la
cocteleria, la cocina, la administracion,
todo, soy bastante incisivo en crear una
cultura de trabajo justa y digna”.

UNA COCINA SIN FRONTERAS
Diego no puede ocultar su emocién
al revelar que en su primera semana
tuvieron las mesas llenas. Las personas
que esperan su turno para conseguir una
mesa tienen la posibilidad de esperar en
el bar o fuera del local, en unas bancas,
mientras degustan vinos seleccionados o
un delicioso coctel. Ademas, Navegante
cuenta conuna muestradearte itinerante,
pinturas de Jorge Fermi, quien también
es parte del equipo de Muiioz, y Pilar
Martinez, suegra del exitoso chef, quien
expone esculturas en el local.

“Una cocina, mucho confort, muy
ficil de aprender, una gastronomia sin
fronteras que es mas o menos nuestro
slogan”, dice Diego sobre Navegante, en
donde, confiesa, quiere cocinar japonés,
chino, peruano, africano, “lo que nos
dé la creatividad, sin ningtn estrés de
encasillarnos como un restaurante de
mar. Queremos tener estalibertad creativa
de poner emperio a la transformacién
de nuestra cocinay al servicio de que lo
disfrute el comensal”.



