Gastronomia peruana se luce
en Lisboa con festival
culinario

La gastronomia es un arte que abarca una amplia gama de
sabores, ingredientes y técnicas culinarias que varian
significativamente a lo largo y ancho del mundo. Cada cultura
y region tienen su propia identidad gastrondmica, reflejando
su historia, geografia, recursos naturales y tradiciones
Unicas.

Lee también: “Restaurantes tendran un desempefio austero en lo
que resta de 2023”

La gastronomia peruana es una joya culinaria reconocida a
nivel mundial por su diversidad y sabor. Es una fusién de
influencias indigenas, espafiolas, africanas y asiaticas que ha
dado lugar a una explosidén de sabores. La cocina peruana es el
reflejo de la geografia del pais, que abarca desde la costa
del Pacifico, hasta las montafas de los Andes y la selva
amazoénica.
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En este contexto, la Embajada del Perd en Portugal, en
coordinacidén con el Hotel Hyatt Regency, organizdé un festival
de gastronomia peruana en Lisboa, al que asistieron
autoridades de la Cancilleria portuguesa, cuerpo diplomatico,
chefs portugueses y periodistas especializados.

El festival se realizé desde el 10 al 14 de octubre de 2023 y
estuvo a cargo del presidente del Sector Gastronomia del
Gremio de Turismo de la Camara de Comercio de Lima (CCL),
Adolfo Perret, quién, ademas, fue el chef del evento
gastrondémico.

Adolfo Perret es un chef con larga trayectoria y experiencia
profesional y ha representado al Perd en mas de cincuenta
festivales gastrondmicos alrededor del mundo. A través de sus
platillos ha logrado llevar al Peri a los ojos del mundo.

E1l chef profesional ofrecidé un variado menu de degustacidn que
consistia en ocho pasos con platos emblematicos del Perd,
tales como: ceviche, causa limefa, pulpo al olivo y chupe de
camarones.
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Ademds, Perret realizdé fusiones innovadoras logrando integrar
platos peruanos con ingredientes muy utilizados en 1la
gastronomia portuguesa, como el bacalao y otros. A su vez,
logré integrar productos tipicos del Perd como los pallares y
la papa seca, sin dejar de lado los postres tradicionales como
el suspiro a la limena.

Durante el festival también se ofrecid una variedad de
cocteles elaborados con nuestra bebida de bandera, como el
pisco sour, maracuya sour y chilcanos.

LEER MAS:

Adolfo Perret: “Precios en restaurantes seguiran en alza pese
a ley que exonera el IGV”
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