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1. Asombrando al mundo

La gastronomia peruana es una
celebracion del Perd. Un pais con una
tradicion milenaria y un promisorio
futuro que no pierde de vista sus raices
y donde el arte del buen comer destaca
entre sus habitantes como uno de los
signos mas distintivos de su identidad.
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“Una de las razones por la cual tenemos
una escuela en el Per( es la excelente
calidad de la cocina peruana”.

Patrick Martin
Le Cordon Blue — Paris
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Acomparfienos.

“Lo bueno que tiene el Perd es que es uno de los paises

mas gastronomicos del mundo.”
El Comercio, 12 de diciembre de 2007
JUAN MARI ARZAK,
CHEFF ESPANOL, TRES ESTRELLAS MICHELIN

“La comida peruana es simplemente fantastica. La
abundancia de insumos, su excelente calidad y la pasion y
buen gusto de la gente peruana por la comida la han
hecho tan conocida en todo el mundo.”
NOBU MATSUHISA,
CHEFF PROPIETARIO DE LOS RESTAURANTES NOBU
En: Perl mucho gusto. PromPer(i 2006

“Se que la cocina peruana tiene mucha tradicion y una
gran variedad de productos que seguramente — muchos
me lo han dicho- me dejarfan sorprendido. Son muchos los
frutos, como los amazonicos, que se estan incorporando en
su cocina. Esto se proyecta como una verdadera

revolucion.”
FERRAN ADRIA, CHEFF ESPARIOL
En: Per( mucho gusto. PromPert 2006

Por si fuera poco, la prestigiosa revista The Economist
ubica al Perd entre las 12 gastronomias, més exquisitas del
planeta.

THE ECONOMIST, 29 de enero 2004

“La cocina peruana es excepcionalmente buena y
sorprendentemente desconacida. Los amantes de la
comida que visitan por primera vez tendrén una maravillosa
sorpresa.”

LA GUIA DEL PERU LONELY PLANET, 2004
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2. Cocina Peruana: et &/;a
Una milenaria tradicion e

- R e |
".x’ -I;J - .I.IE
yit J’I-‘ :;
El pueblo peruano es famoso Infinitos registros arqueoldgicos
por su paladar exigente y refinado, el atestiguan la union del pueblo con su
cual proviene de épocas inmemorables alimento. Sobresale la cerdmica Moche,

cultura prehispanica y que retrataba
. . y ) especies vegetales y animales como

Las técnicas precolombinas permitieron la preparacion de . '

sopas, guisos y pescados crudos . El procesamiento de la parte de la dieta de los habitantes.

comida era parte comdn de la vida diaria, al contar con
conocimientos para salar carne, deshidratar y cocer en
hornos de tierra natural.

Con la colonizacion espafiola, unida a la migracion africana, 1 - \ /

china, italiana y japonesa, la cocina peruana acogio ‘¥ 4 )

diferentes formas de ver el mundo y nuevas técnicas de i/ _

preparacion. Destaca la influencia de Espafia y de China, 1 - gl

que origind gastronomias con denominacion propia: comida g 3 3 \'kbx

criolla y chifa, respectivamente. fa
o
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| ‘ dél ‘mundo antiguo, con especies nativas
1fo madas por tubérculos, como la papa, legado del
Perti al mundo.




3. Un pais, _
muchas cocinas

La cocina de la selva, exuberante y exética como la
Amazonia, es tan amplia como desconacida. El Paiche,
prodigioso pez de rio, asf como frutas en pleno proceso
de descubrimiento como el camu camu, son materia
prima para sus exquisitos platillos.

Los cultivos organicos han echado raices en tierras
peruanas. Hierbas thai, portobellos, endivias y
champifiones son cosechados con el propésito de
elaborar platos gourmet que deleiten los sentidos de los
plblicos mas exclusivos del mundo.
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Transldicido, cristalino, brillante y sin color. Como si se tratara de un
diamante, el pisco exige esas mismas caracteristicas de calidad y belleza
para recibir con honores su nombre. Tarea de ciencia y arte es, pues,
hacer el pisco y también saber beberlo.

Se trata de un destilado de puro jugo de uva, entre 6 y 7 kilos para
obtener un litro, que no incluye otro ingrediente mas que el mosto recién
fermentado de distintas variedades de uvas de nuestras costas.

El resultado: pisco puro. Puro pisco peruano para deleite del paladar y el
corazon del mundo. jSalud!

Dentro de la variedad de licores
fabricados en Perq, el pisco es
considerado como bebida
nacional. Proviene de uvas
locales, destiladas para obtenerlo
y producir con éste el
mundialmente célebre pisco sour.
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. El chef peruano
como artista
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