Todas las cocinas del mundo en Lima

La Sociedad de Hoteles del Perú ha organizado la primera gran semana gastronómica internacional. Siete hoteles presentan diversos festivales. 

A partir de mañana, y durante toda la semana, un nuevo circuito gastronómico revelará que uno de los grandes atractivos que tiene Lima es la variedad de propuestas culinarias. La Sociedad de Hoteles del Perú ha organizado la Primera Gran Semana Gastronómica Internacional, con el fin de promocionar aquella nueva forma de hacer turismo, asociada al placer del buen comer. 

Los hoteles Sheraton, Double Tree El Pardo, Los Delfines, JW Marriott, Meliá, Miraflores Park Hotel y Sonesta Posadas del Inca serán los escenarios donde se lucirán las diversas propuestas.

FESTIVAL ÁRABE

El chef Gabriel Fadel y José Montes, chef ejecutivo del hotel Sheraton, tendrán a su cargo la propuesa proveniente de países del Medio Oriente. Del 14 al 19 de mayo será la cita en el restaurante Las Palmeras del Sheraton, que estará matizada con un espectáculo de danza a cargo de Emily Mazzoti.

COCINA TAI

Marco Albán, chef ejecutivo del Miraflores Park Hotel, se centrará en los sabores de la cocina tailandesa: salado, dulce, agrio y picante. El restaurante Poissonnerie ofrecerá platos como el curry panang de leche de coco con mariscos o el arroz jazmín perfumado. El complemento a este festival lo presenta la Embajada del Reino de Tailandia, que trae al Perú al Elenco Nacional de Danzas Folclóricas y Clásicas Tailandesas, que se presentará el viernes 18 en el Teatro Segura y el domingo 20 en el Parque de la Muralla.

TENEDOR LIBRE

El hotel Meliá y su chef ejecutivo Luis Echarri preparan en el restaurante El Tambo una propuesta basada en los mejores cortes de carnes argentinas, con variadas achuras de entrada, postre y vinos. El tango lo pondrán Alberto Daniel y su conjunto.

PRIME RIB

El chef Félix Picasso, del JW Marriott, se lucirá con su propuesta para preparar este famoso corte de carne, acompañado por guarniciones y salad bar, con una entrada al escoger y tentadores postres de la carta. Cabe aclarar que el prime rib va solo para las cenas, entre 8:30 y 11:30 p.m., para luego de esta semana extenderse los miércoles y viernes.

EL SABOR DE LA FUSIÓN

Olga Álvaro, joven chef del hotel Los Delfines, presenta su buffet fusión, que muestra adaptaciones de la cocina internacional, pero con ese indiscutible toque de la cocina tradicional peruana y sus insumos autóctonos. Tiradito en salsa de maracuyá, ravioles de lúcuma en salsa de hongos silvestres y trufa andina son solo algunos ejemplos de lo que ofrecerán al comensal.

UN POCO DE ITALIA

Giuseppe Tomati es el chef que presentará en el Double Tree El Pardo Hotel platos provenientes de diversas regiones de Italia. Una mesa de antipasto (funghi al funghetto, ensalada de peras y arúgula y queso parmesano, vitello tonnato) precederá a los platos de fondos propuestos por el chef: linguini alle vongole, risotto alla gorgonzola, saltinbocca alla romana. Y de postre: cassata siciliana y otras delicias.

TOQUE ORIENTAL

El festival de comida japonesa tendrá la supervisión del chef Javier Morante, quien lucirá una lista que incluye sushi, makis y sashimis, además de pescado crocante en salsa agridulce, fideos Udon saltado con salsa a base de ostión y atún crocante con salsa oriental picante. 
