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MECA GASTRONÓMICA IIII Ponencia peruana tuvo larga ovación

Perú cerró festival en Francia
 CUSHURO, CHUÑO Y PAICHE AMAZÓNICO, ADEMÁS DEL BUEN HUMOR, FUERON LAS ARMAS CON LAS QUE EL CHEF VIRGILIO MARTÍNEZ

Y EL PUBLICISTA GONZALO FIGARI CERRARON LA CUARTA EDICIÓN DE PARIS DES CHEFS  ANDREA PETRINI SIGUIÓ ATENTO LA PONENCIA

Andrea Petrini, el crítico gas-
tronómico italiano afincado en 
Lyon (Francia), parece confiar 
firmemente en la gran proyec-
ción que la gastronomía perua-
na puede tener en todo el mun-
do. Y lo afirmamos porque fue él 
quien eligió a una dupla peruana 
para cerrar con broche de oro el 
festival de cocina y diseño Paris 
des Chefs, que ayer culminó en 
la capital gala.

El encargado de Francia para 
la elección de la lista San Pellegri-
no de los 50 mejores restaurantes 
del mundo estuvo en Lima y visi-
tó en setiembre pasado el restau-
rante Central. Allí conoció la pro-
puesta de Virgilio Martínez, con 
quien mantuvo contacto y, llega-
do el momento, lo invitó a París. 

El cocinero peruano se pre-
sentó anoche en  el escenario de 
la Maison de la Mutualité, donde 
hizo dupla con el publicista (tam-
bién peruano) Gonzalo Figari.  

“La comida peruana está en 
auge y la forma en que la hemos 
presentado ha sido de avanzada”, 
comentó Virgilio, vía telefónica, 
luego de su presentación y poco 
antes de cenar en Le Chateau-
briand, restaurante que está en el 
puesto 9 de la lista de los mejores 
del mundo. 

LA FÓRMULA PERUANA
Sobre el escenario parisino, Vir-
gilio creó dos platos influenciado 
en las cualidades publicitarias de 
su aliado en esta ponencia.

Tomó unas conchas que re-
presentaron la costa, un puña-
do de cushuro (algas esféricas 
andinas) para representar la 
sierra y aceites de la selva. “Con 

 Catherine Contreras EN ESCENA. 
En París, el 
crítico gas-
tronómico 
Andrea Petrini 

(izquierda) pre-

sentó a Virgilio 

Martínez como 

‘rising star’ 

(estrella en 

ascenso) de la 

gastronomía 

peruana.

CÉLEBRE. El chef Alain Ducasse (centro) patrocinó esta edición.

LUCIE MOREL

Y EN ESPAÑA...

Ayer se inició 
Madrid Fusión

 Ayer se inauguró la décima 

edición de la cumbre Madrid Fu-

sión, que mañana tendrá como 

ponente al cocinero peruano Pe-

dro Miguel Schiaffino.

En la zona de exhibición, el 

puesto de Prom-Perú recibió la 

visita del ministro de Comercio 

Exterior y Turismo, José Luis Silva 

Martinot, quien resaltó la “opor-

tunidad única para que el público 

asistente tenga un acceso más 

directo a la elaboración de pla-

tos típicamente peruanos y que, 

además, tras la demostración, 

podrán probarlos”.

STAND. Los Sato en Madrid.

PROM-PERÚ

NOMBRE Virgilio Martínez

EDAD 35 años

ÍTEM Cocinero

TRAYECTORIA Estudió en Le Cor-

don Bleu en Ottawa y Londres. 

Trabajó en restaurantes como 

Can Fabes (Barcelona) y Astrid & 

Gastón (Bogotá y Madrid).

NOMBRE Gonzalo Figari

EDAD 42 años

ÍTEM Publicista

TRAYECTORIA Presidente de la 

agencia d6 España y Volver d6 

Perú. Fue director creativo para 

Wunderman Latinoamérica y 

Young & Rubicam Perú.

PERFILES
estos insumos dibujé un paisaje 
peruano”, indicó, y así enseñó a 
los presentes cómo es el territorio 
de donde proviene la gran diver-
sidad de insumos peruanos.

Igualmente, hizo un tiradito 
de paiche con el pescado deshi-
dratado, laminado y crocante, 
que sazonó con puré de chuño y 
combinó con una mezcla de man-
go y ciruela francesa. “El taperibá 
se quedó en aduana”, confesó a 
un público que soltó la carcajada.

“Nunca vi que la gente se haya 
quedado tan contenta”, comen-
tó Gonzalo Figari, quien destaca 
que el fin de la ponencia peruana 
tuvo una larga ovación. 


