	Se inicia la Gran Semana Gastronómica Nacional
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 Participantes del festival: Chef José Montes (Sheraton Hotel), Elena Santos (El Rincón que no conoces), Sonia Bahamonde (El restaurante de Sonia), chef del restaurante de Sonia, Sebastián Cavenecia (Los Cavenecia) y Mónica Chávez (El Rocoto). (Foto: Carlos Guerrero)
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	(RPP). El Hotel Sheraton se convirtió en escenario del quinto Festival Gastronómico Nacional organizado por la Sociedad de Hoteles del Perú con el fin de promover la comida peruana.

El primer día del evento los chefs de los restaurantes: Fiesta, El Rocoto, Huanchaco, Sonia y El rincón que no conoces presentaron sus mejores platos.

Algunos de los potajes que integraban la carta criolla son los tamalitos verdes y blancos que acompañaban al corderito mechado del restaurante El Rincón que no conoces, el cebiche ganador y la chita al ajo de la cebichería de Sonia, el filete de conchas con salsa fansí y el salmón en salsa de caviar de Los Cavenecia.

El gerente de alimentos y bebidas del Hotel Sheraton, Mitsuharu Nomura, resaltó la importancia de realizar actividades que promuevan el consumo de la comida nacional, "Nosotros tenemos que apostar por la comida peruana, pero la comida peruana original, aquella que no ha sido fusionada que nos permite rendirle culto a la comida de antaño".
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 Salmón en salsa de caviar (Foto: Carlos Guerrero)
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Qué mejor homenaje a la gastronomía nacional que realizar durante cinco años seguidos un festival que nació con la idea de difundir la comida de los huariques limeños, aquellos a los que la gente acude por su sabor y sazón criolla.

El rocoto relleno y el chupe de camarones del restaurante El Rocoto, la causa chiclayana con langostinos y una pechuga de pato con Tacu Tacu del restaurante Fiesta y el cangrejo reventado con seco de cabrito norteño del Huanchaco también fueron los preferidos en las mesas de los asistentes al festival que estuvo amenizado con valses, tonderos y marineras. 
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 Chita al ajo (Foto: Carlos Guerrero)
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En esta exquisita feria participaran cinco hoteles de la capital: El Libertador, Sheraton Lima, Miraflores Park Hotel, Sonesta y Crowne Plaza Lima Hotel y Meliá Lima Hotel. 

Los platillos de Arequipa, Trujillo, Cuzco además de los sabores novoandinos podrán ser degustados hasta el día sábado 20 de octubre en los comedores de los hoteles mencionados.



	


