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Bovs Panchita
I. MEEJOR @panchitasazoncriolla

RESTAURANTIE
v & Potajes poderosos de sazén
DI COMIDA inigualable. En su carta, la

CRIOLIA generosa Panchita les rinde
homenaje a los sabores del Perd
------ con platos bandera como ajf de
gallina, arroz con pollo, seco, sopa
seca con carapulcra, picarones y

MAS NOMINADOS una larga lista de alternativas que
POR DESCUBRIR incluyen platos especiales segun
*Doomo Saltado la temporada. E! gran secreto
* José Antonio para el éxito de este espacio
+El Rincén estd, quizd, en el amor por la
que no Conoces cocina y las recetas de antafio,
* El Sefiorfo que evocan la nostalgia culinaria
de Sulco con sabores caseros para abrigar
* La Capitana el espiritu. Con el chef Miguel
| aRed

Intiquilla al mando de la cocina,
quien continta el legado de la
icénica cocinera Martha Palacios, ‘
este restaurante siempre logra
posicionarse como un punto clave
en la capital, para deleitarse con
recetas limefias y regionales. ‘

*Museo Larco
Restaurant

¢+ Restaurant
Huaca Pucllana

* Tanta

Cuenta con dos locales en Lima y
uno en Santiago de Chile.
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La gastronomia peruana es un universo

donde conviven formatos tradicionales,

como huariques o tabernas, con propuestas
casuales nacidas en el mundo digital, ast

YLIHONvd

CHIFATITL

como restaurantes que hacen patria en el 2. MEJOR
extranjero. Aqui, las 42 categorias con todos GIEE

sus nominados, para revisar y elegir cada vez
que el antojo se presente. jBuen provecho!

Tici

@chifatiti

© Una de |as opciones favoritas
de los peruanos a la hora de comer
es, sin duda, el chifa. El Titi se ha
coronado nuevamente como el lugar
ideal para gozar de esta maravillosa
ol Q@ fusién, en una celebrada mesa cuya
:J,..«Eih'i'-:“. o A Y - b ; historia comienza en la década del
4 cincuenta, en la calle Capdn, cuando
un'joven llamado William “Titi" Chan
Lau llegé a nuestro pafs después de
haber trabajado de cocinero en San.
Francisco. Aquf se estableci6 y el resto
ya es historia. Desde su sede actual en
MAS +Chung Tong | *MiAmigo

San Borja conquistan a generaciones
NOMINADOS ;
enteras de limefios y foréneos consus  poR ; Ch}f”g Yion ¢ Lung Fung
(Unién) +San Joy Lao

|&si llo a la sal, gallina kut gi
clasicos pollo a la sal, gallina kut gion  DESCUBRIR JEmeedie +Wa Lok

If<ay, Siu yok (panceta de cerdo) o su ya « Hou Wha « Wong King
amoso pato asado.



MAIDO ‘ ‘
LIDERADO POR
MITSUHARU ‘MICHA'

MAS NOMINADOS
POR PROBAR

* Anima e Coure

"Ej?é?ﬁgs'r';a TSUMURA, MAIDO

+La Pparmesana CONQU/STA LISTAS '
* Mattoni ek el

Y PREMIOS CON SU
PROPUESTA NIKKE!
DE PLATOS DE

+ Osteria Convivium i N 3

* Papagian| PA ) >
*Rocco ] 8 7 4 - "
* Symposium 3 ; ¥ r "y 4

* Troppo

MAS NOMINADOS

3. MEJOR

J RESTAURANTI
DI COMIDA
MARIN A

La Mar

@lamarcebicherialima

Es un verdadero templo de los pescados
y mariscos. La Mar destaca por su
especial cuidado en la seleccién de
insumoas, con pesca sostenible y
mariscos de temporada que el comensal
puede encontrar todos los dias en la
pizarra del local. Todo un equipo que
trabaja en la blsqueda de recetas
innovadoras y poderosas para su carta.
Entre ellas, un collarin de mero a la brasa,
taquitos de atdn, embutidos marinos

y cebiches de toda clase. Liderado por
el chef Anthony Véasquez junto a José
Carpena, La Mar cuenta con sedes en
Doha, Bogotd, Miami y Buenos Aires. En
la capital, puede visitarlos en la cuadra

7 de la avenida La Mar, en Miraflores, su
casa de siempre.

MAS NOMINADOS
POR PROBAR

* Alfresco

* Almacén

* Amoramar

* Costanera 700

* El Mercado

¢ a Picante

¢ La Picanter(a

¢ La Rosa Néutica
* Pescados Capitales

I. MEJOR
RESTAURANTI:
DI COMIDA
I'TALIANA

Pasta
@pasta.pe

¢Amante de la comida italiana? Pasta es la
opcidn ideal para visitar. Fundado por la pareja
de chefs Janice Buraschi y Juan Manuel!
Umbert, este acogedor restaurante en la calle
Choguehuanca de San Isidro nacié con la ilusidn
de crear un lugar donde la gente pudiese disfrutar
de pastas frescas con ingredientes deliciosos.
Su plato estrella es la stracciatella casera, que
consiste en una burrata rellena de queso suave,
acompafiada por un togue de aceite de oliva,
pimienta y pan tostado de masa madre. Otros de
los imperdibles son el spaghetti alle vongole y el
parpadelle con ragu de carrillera braseada, y para
los amantes del dulce destacan el tiramist y la
crema volteada de café. Toda una fiesta.
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3. MIEJOR
RESTAURANTI:
NIKKE]
MAIDO

Maido

@mitsuharu_maido

Es el quinto mejor restaurante en el mundo y el mejor
de Sudamérica seglin la codiciada lista de los 50 Best.
| Liderado por Mitsuharu ‘Micha’ Tsumura, Maido conquista
'| paladares y rénkings con su propuesta nikkei de platillos

de autor: desde nigiris a lo pobre con plétano, huevo y

una sabana de bistec, hasta sanguchitos de chicharrén
1' de pejesapo con tértara y sarza nikkei, o versiones de
clésicos criollos que van desde el juane hasta el triple. Todo
presentado con el genio y talento culinario que es Mitsuharu
Tsumura. Hay opciones a la carta, barra de sushiy mend
degustacidn. El restaurante estd celebrando sus 15 afios de
apertura, por lo que puede encontrarse un mend especial
con algunos de los platos méds embleméticos de esos afios.

La mejor opcién, para vivir la experiencia completa,

es apostar por el mend degustacion de quince platos,
uno por cada afio que lleva vigente el restaurante en el
rubro. Actualmente, puede visitarlo en la calle San Martin,
Miraflores, y se debe reservar la visita con anticipacion a
través de la web maido.pe.

MAS NOMINADOS
POR PROBAR
+Edo Sushi Bar
*Fan

*Hanzo

+ Maketto

+ Makoto

* Matzuei

+ Osaka

+ Shizen

+ Tomo

AUTOR

NANCY DUENAS

POR PROBAR
*Bacoy Vaca

+Carnal

+Don Nico

+El Charrtia

+El Parrillon

+ Kilo

+La Carnicerfa de Tito
+ | a Cuadra de
Salvador

¢ Osso

6. MIJOR
v RESTAURANTI
—— DE CARNES

El Hornero

@elhornero.parrilladas

Después de haber trabajado como
respetado mozo en los mejores
restaurantes de la capital, Armando
Tafur abri6 las puertas de su propio
restaurante en Chorrillos: El Hornero,
hace més de veinte afios. Gracias

al voto popular, este restaurante de
parrillas se corona hoy como el mejor de
la ciudad, ofreciendo los mejores cortes
de carne americana, acompafiados

por guarniciones cuidadosamente
sazonadas, piqueos y vinos de calidad.
Actualmente, puede ubicarlos en

sus locales de Barranco, San Isidro,
Chorrillos, Asia y LLa Molina.



La
Gloria

@laglorialima

9. MEEJOR

{ RESTAURANTIE
DIE COMIDA
INTERNACIONAL

MAS NOMINADOS
POR PROBAR

* Viet

* Franklin

*LeCoq

+ Lila Dasso

+ Donde Felipe

» Café A Bistro

= % ST | f 147 el e/ | . Epicerie Dasso
/. .\”:JUR \ ¢ LS s / + Casa Nixtamal
POLLERIA . g + Dhaasu

i | g Y S MAS NOMINADOS Cosme © Este mes Cosme cumple una década de |

Pardos ChiCken F‘L)R PROBAR @cosme.pe historia y también se corona como el restaurante F

as Canastas favorito de la gente en la categoria propuesta |
@pardoschicken * Villa Chicken MAs fusién de los Premios Somos. Liderado por la |

* Primos Chicken Bar NOMINADOS i

@ El pollo a la brasa es una L oy e POR PROBAR mente creativa del chef Qames Berckemeyer, .
opcién gastronémica que ) Tfalnla B + 500 Grados este r'estalurantfz sanisidrino posee una de las |
desata pasién entre los i Polleria + Awicha experiencias mas modernas y audaces de la
peruanos y esta es una de las : BOPOT‘ + Contraste Lima capital: sumend es variado, pero confortable.
categorfas més peleadas. Un - MO’;_ |to, « Cordial Barranco Encontramos desde hamb.urguesas o tostadas
platillo que ha acompafiado a oL @ |t£erraneo O de pan brioche con cangrejo hasta pastas
generaciones y se posiciona a Lefia +la73 caseras y arroces caldosos que son un furor.
como el favorito para + La Plazita Imposible visitar el local y perderse el plato
disfrutar el fin de semana + Pansalaire estrella de la casa (que es también el méas
o en ocasiones especiales. + Sapiens vendido): su impresionante crema volteada.
No en vano, es lo que més

consumen los peruanos al
afio, y en Pardos Chicken lo 8. MLLJOR

saben muy bien. La franquicia ol P
ha resultado ganadora por RESTAURANTE

segundo afio consecutivo en DI; PROPUESTA
los Premics Somos. Con un I'USION

legado de ochenta afios, esta
pollerfa se encuentra presente
en 30 locales en la capital y

4 en provincias, deleitando
con una sazén incomparable
acompafiada por sus icénicas
salsas caseras. Otros favoritos
son los anticuchos y platos
criollos.

£
:
Ini
g

© Todo comenzé en 1948; cuando el chorrillano
Oscar Velarde se uni6 a su amigo misico
Manongo Mujica, para crear La Gloria en un local
de la esquina de la calle Atahualpa con 2 de Mayo
en Miraflores. Desde aquel dfa; aquel local se

. distingulé por el don de reunir a la gente, como un

espacio para comer y compartir por horas, a punta
de canillas de cordero, sesos, carbonara con erizos,
fideud, entre otras joyas culinarias donde también
hay sitio para un poco de fusidn criolla.

Por su cocina, ademas, han desfilado estrellasde
la gastronomya peruana, como Rafael Osterling y
Pedro Miguel Schiaffino. Sin duda, este lugar reine
historia, sazén y festejo.

El buen
servicio y la rapidez
en atencidn son parte
del sello principal en
La Lucha Sangucherfa,
ademdés del exquisito
sabor e insumos de
calidad.

MAS
NOMINADOS
POR PROBAR

+ Barba Negra

+ El Buen Gusto
+ E| Chinito

+ E| Peruanito

+ La Preferida

+ Palermo

* Pénguche

+ San Antonio

* Zimmermann

LA LUCHA

10. MEJORIS
SANGUCHIES

La Lucha

@laluchasangucheria

© La generosidad y

buena sazén conviven en
cada rincén de La Lucha
Sangucherfa. En su barra, los
comensales pueden disfrutar
de deliciosas opciones para
calmar el hambre durante

el dfa y la noche, con pan
fresco, deliciosa chicha'y
jugos de fruta, ademés de
porciones de papas fritas
huayro que ya son las
favoritas de muchos. ¢Qué
los hace un éxito? Su variada
carta, con sanguches que
incluyen chicharrén, pavo a
la lefia, pollo deshilachado,
lechén a la lefia, asado de
res, pollo a la brasa, mixto
completo, hamburguesa,
entre otros. Definitivamente,
un punto obligatorio en el
recorrido por Lima.



| 11, vior
| LABERNA

Queirolo

Antigua Taberna

@antiguatabernaqueirolo

MAS
NOMINADOS
POR PROBAR
+ Casa Rebara
¢ Cumpa
* El Bodegén
* El Carbone
¢ El Juanito

de Barranco
*+Isolina
* Porcus
¢ Superba

© Fundada en 1880, casi
inmediatamente después de la guerra
con Chile, la Antigua Taberna Queirolo
es uno de los establecimientos de

su tipo mas antiguos de la ciudad.
Comenzé6 como un sencillo local

que vendia abarrotes, conservas y
vinos, y desde entonces evolucioné
hasta convertirse en un tradicional
punto de encuentro para el buen
comer y la tertulia, exactamente lo
que uno esperarfa de una taberna.
Ubicada en Pueblo Libre, cuenta con
una amplia carta que destaca tanto
por sus vinos y piscos, como por su
comida criolla y famosos sénguches,
entre los que sobresalen el delicioso
pan con pejerrey (el més pedido),

el sdnguche de jamdn y el pan con
huevera. Su ambiente es tradicional
como corresponde a un lugar con
tanta historia. En este invierno, puede
pedir unos “calientitos” (clésico, de
ciruela) mientras aprecia en su local
los Gltimos partidos de la Eurocopa o
la Copa América.

MAS
NOMINADOS
POR PROBAR
¢ Barba Negra

+ El Buen Gusto
* E| Chinito

¢ El Peruanito
¢ La Preferida
¢ Palermo

¢ Panguche

¢ San Antonio
¢ Zimmermann

12. MIFJOR
BAR

Maria Mezcal

@maria_mezcal

@ Conseguir una reserva aqui es

casi imposible: asi de populares son.
Situado en la miraflorina calle Manuel
Bonilla, el popular bar Marfa Mezcal
apareci6 el afio 2021, justo cuando

la época del distanciamiento social
terminaba y la gente estaba &vida de
nuevas propuestas. La suya cautivd
desde el inicio: se trataba de una
“mezcaleria” que rendfa homenaje a la
cultura mexicana, tanto a esa popular
y televisiva como a aquella més
regional y autdctona. Las largas colas
que se forman delante de su puerta
son una prueba de que el publico

ha abrazado su oferta, en la que se
incluyen variedad de tragos, desde
margaritas hasta "las palomitas”,
cécteles con mezcal muy apreciados
por su publico. La atmdésfera relajada
del lugar, sumada a la felicidad del
alcohol, genera una serie de cantos
colectivos al ritmo de Yuri, Thalfa o
Pandora, que son inolvidables.

Casa Tambo

@casatambo.pe

O En el Centro de Lima, en la misma

casona republicana en la que hace décadas
funcionaba el sefiorial Tambo de Oro (Jirén de
la Unién 1066), se levanta ahora Casa Tambo,
restaurante que combina comida peruana
criollay contemporénea con un elegante bar
de estilo inglés. La apuesta fue inaugurada

en diciembre por el grupo Kong (los mismos
de Villa Chicken y el chifa Master Kong) y
destaca por ofrecer hasta tres experiencias
dentro de sumisma casona de 2.200 metros
cuadrados, cada una con su propia carta.
Quienes quieran apurar un cafecito por la
tarde, pueden optar por la cafeteria Pancho
Fierro, situada en el patio de entrada; para los
gue quieran comer platos de fondo, esté el
restaurante Plaza Mercado; y finalmente, el
Barde Lima, de estilo inglés, que cierra a las
2 de la madrugada.

13. MILJOR
NUEYO
RESTAURANTIS

MAS
NOMINADOS
POR PROBAR
* Barracones
*Buche

*Clon

* Festivo

*Frina

¢ Los Parientes
* Melange

* Osteria Burgos
* Picnic Club

MAS
NOMINADOS
POR PROBAR
¢ 7 Restaurante
*+ Alado
* Astrid
& Gaston
* Kjolle
+{ aNifa
* Maido
* Matria
¢ Mayta
* Mérito
¢ Rafael
* Xoma

En Casa Tambo
se atiende de lunes
a domingo desde el
mediodfa hasta las 11 de la
noche. Solo el bar queda
abierto hasta las 2 de
la madrugada.

1. MEEJOR
COCI:

DI AUTOR
DEL PERU

Central

@centralrest

© Central (Pedro de Osma 301,
Barranco) es un restaurante que
no requiere mayor presentacion:
bastaria apuntar que en 2023,
el célebre local comandado por
los cocineros Virgilio Martfnez

y Pia Ledn ingreso6 al olimpo
gastronémico al ser escogido
como el mejor del mundo por la
prestigiosa lista The World's 50
Best. La distincién la merecieron
por su innovador concepto, asf
como por su minucioso trabajo
de investigaci6n en insumos
autéctonos que alimentan su
carta, En Central, la propuesta
se concibe como un viaje
gastronémico inédito por la
diversidad del Perd, bajo la forma
de tres “experiencias” que pueden
empezar a la altura del mar y se
van elevando conforme cambian
los climas, ecosistemas y pisos
altitudinales. Cocina de autor en
toda su extension.



El Pan
de la Chola

@elpandelachola

MARIA ALMENARA

© Definida como una panaderfa artesanal
contemporénea, El Pan dela Chola destacé
desde sus inicios, allé por el afio 2011, por
revalorar los procesos de fermentacién
clésicos del pan de masa madre frente a la
industrializacién y estandarizacién del pan
comtin de panaderfa. Para ello, acudieron a
las bases mismas de la tradicién milenaria:
usar solo harina, sal y agua para elaborar
crujientes panes campesinos, baguettes,
lefiador, de semillas, focaccias y hasta pizzas
de masa madre (setas, taleggio), entre la
oferta més destacada en sus seis locales

(el més reciente, ubicado en El Polo). Todo
esto se complementa con una oferta de
generosos sandwiches (de queso, caprese,
mixto, por mencionar algunos), ensaladas y
una seleccion de cafés peruanos, en la que
sobresale el blend especial de la casa.

15. MEJOR
PANADERIA

SIODY YNIWIP

MAS NOMINADOS
POR PROBAR

*Demo

* Delifrance

*|aNegra

¢+ La P'tite France

¢ La Panetteria

*Pan Atelier

* Panaderfa
Carmelitas

* Panaderfa Cultivo

* Talltu

16. MEJOR
PASTELERIA

Maria Almenara

@mariaalmenara

© Desde 2007, Maria Almenara se ha convertido

en una de las pastelerfas méas reconocidas del pafs.

El corazén detrds de esta operacion, gue involucra
quince tiendas y més de 400 trabajadores, es
Maria Alejandra Almenara, quien empez6 esta
aventura repartiendo tortas en su bicicleta o
vendiéndolas en el bus de su colegio. Todo lo que
sabe de reposteria lo aprendid de nifia, gracias a
su abuela en Talara, Piura. En Maria Almenara (se
lee de corrido y se escribe sin tilde) hay una amplia
oferta de postres para elegir, ertre ellas més de
20 tortas, y destaca la "clasica de chocolate”, con
la que inici6 su aventura con el dulce. También
hay “minimarias” (pequerias tortitas), ademas

de desayunos completos, ensaladas y 'packs’

de galletas. Tienen paquetes especiales de
cumpleafios y cajas de regalo para agasajar a los
mas dulceros.

MAS NOMINADOS
POR PROBAR

+ Alanya Reposterfa

¢+ Carta Blanca

+ Dolce Capriccio

* Dulcefina

* Mariaté

+ Patty Pastelerfa
Artesanal

+ Sienna Bakery

+ Tentaciones
Gourmet

* Vekia Pastelerfa

La Bonbonniere

@labonbonniereperu

MAS NOMINADOS
POR PROBAR

* Amarena
+Café de Lima
*Casa Gourmet
* Etcétera Café
*|a Caffetteria
di Lonatto
+La Cristina
+La Mora
+La Panaderia
del Country
*Mé Café

B 17. MEJOR

CAFETERIN Y
Y RESTAURANTE

@ Es imposible referirse a La Bonbonniere
sin traer a la mente la figura de la gran Marisa
Guiulfo, la legendaria autora de los mejores
banguetes de la ciudad, quien desde los

afios noventa se hizo cargo de este antiguo
restaurante fundado en 1953 y lo llevé a

un nuevo nivel. Hoy el lugar es comandado
por su hijo, el chef Cogue Ossio, quien le ha
dado el giro definitivo a la mejor cafeterfa y
restaurante, segun los lectores de Somos.
Su sede principal esté enla calle Burgos
415, en San [sidro, con una carta en la que
brillan los fondos (lomo al funghi, osobuco
piamontés y lomo bonbonniere), ademas de
pastas y arroces, ensaladas, sandwiches y
postres. En lLa Bonbonniere, todas las tardes,
de 4 a7 p.m., se celebra la hora del té, con
minisandwiches, galletitas y pastel del dfa,
mas un delicioso té de la casa o café.

JY3INNOSNOE V1

MIEJOR

CAIE DI
SSPECIALIDAD

Punto Café MAS
@puntocafe_pe NOMINADOS
POR PROBAR
@ El concepto de cafeterfa de » Abisinia
especialidad alude a un lugar Company
donde se sirve café de alta +Ciclos Café
calidad y con la peculiaridad +a Teoria de
de que sus insumos son los 6 Cafés
trazables. Uno puede saber +Neira Café Lab
de dénde viene el grano de «Milimétrica
café que estd probando, el +0OK Café
nombre de la finca en que fue +0Ondo
cultivado, etc. Punto Café fue +Origen:
fundado en 2022 en Miraflores Tostadores
(calle Piura 1251), gracias al de Café
empuje de Chiara Nicolini, su »Puma Café

CEO, que tenfa més de 20

afios en el mundo del café,

pero nunca habfa conseguido
abrir una cafeterfa. Los cafés
ofrecidos aquf destacan por
sus distintos métodos de
extraccion y tostado; se pueden
servir calientes o frios (cold
brew, iced cappuccino), y se
complementan con postres
dulces, salados, galletas y
especiales como el pan de
semillas con mantequilla, batido
de miso, miel, mermelada y
albahaca.




Laritza D’

@heladerialaritza

© La emblemética heladerfa
Laritza D' abrid sus puertas
por primera vez en 1993

en la zona de Chacarilla.
Naci6 de la idea del italiano
Alberto de Gasperi, quien
llegé al Peru para trabajar
en una mina en Cerro de
Pasco, pero terminé abriendo
una cadena de heladerfas
reconocida por su variedad.
Desde sus inicios, la oferta
inclufa més de 30 sabores
de helados, asegurando que
los clientes tuvieran una
amplia gama para elegir.
Hoy ofrecen' muchos més,
incluso helados sin lactosa
en sabores como llcuma,
menta y chips, chocolate y
coco. En esta temporada frfa,
sus locales en Chacarilla,

E! Polo, San Miguel,
Miraflores y Chorrillos
proponen desayunos desde
las 8 a.m., ademés de

una surtida seleccidn de
postres y bebidas calientes
acogedoras para soportar el
actual invierno limefio.

19. MEEJOR
HELADERIA

La Linterna

@lalinternapizzasypastas

20. MEJOR
PIZZERI A

MAS NOMINADOS
PORPROBAR

* Blu: Il Gelato del
Barrio

+ Cafeladerfa 4D

* Crem de la Crem

+ Cremerfa Toscana
* Heladerfa Speciale
*Helado de Lima
*Helarte

¢ La Latteria

T

LARITZAD

+ Bosco Magico Gelato

© La Linterna es una pizzerfa con historia. Fundada en 1963 por Floyd
Scofield Sebastian, que llegd desde White Plains, Nueva York, a Lima
para abrir su primer local en la calle San Antonio, Miraflores. Su propuesta
de masa delgada y crujiente conquistd primero a los vecinos del barrio

de LLa Aurora, donde funcioné por 20 afios, y luego a los de Chacarilla,
adonde se mudaron. Hoy, La Linterna cuenta con dos locales en Barranco
y San Isidro, en los que se sirven mds de 30 pizzas distintas (la de la casa
lleva jamén, salamé, chorizo espafiol, pimientos y mas). Ademas, ofrecen
una seleccién de pastas, postres y bebidas como sangria. ’

MAS NOMINADOS

POR PROBAR

* Flama

* Indio Pizza

¢ |t Pizza

+LaCaleta

* Pizza de la Chola

¢ Pizzarte

¢ Rossa Pizza
Appassionata

* Spizza

* Taglio

]S
LA LINTERNA ES UNA PIZZERIA
CREADA EN 1963 POR UN
CIUDADANO ESTADOUNIDENSE
QUE CAUTIVO CON SU
PROPUESTA DE PIZZA DE MASA
DELGADA Y CRUJIENTE

LA LINTERNA

21. MIEJOR
PROPULSTA DI
HAMBURGUIESAS

Big Boy

(Mds votado de toda la edicién) NOMINADOS
@bigboy.pe POR PROBAR
O Durante la pandemia, la : s Bdl{fgeé Bar
compra de hamburguesas a. Bendita Burger
A LT o * Burgerboy
través de aplicaciones méviles . Jui
uicy Lucy

aument6 notablemente, desta-
candose las 'smashburgers’ en
las preferencias del consumidor
peruano. Estas hamburguesas
estadounidenses se preparan
aplastando la carne en la plan-
cha, lo que resulta en una carne
fina que generalmente se sirve
en capas dobles o triples. Un
ejemplo es Big Boy, fundado por
el ‘influencer’ peruano Franco
Loo, y elegida como la mejor
propuesta de hamburguesas por
los lectores de Somos. En Big
Boy Burgers, uno puede elegir
desde una clésica americana
hasta una Super Boy (doble car-
ne, doble queso cheddar, cebolla
caramelizada, tocino ahumado
y salsa de la casa). Ademds, se
complementa con tres tipos de
papas fritas (clésicas, con queso
y con tocino), milkshakes y més.

* La Recontra

+ La Verdadera
+ Mad Burger

* Osso Burger

* Papachos

TERMINAL PESQUERC

Terminal
Pesquero

@terminolpesqueroperu

22, MIEJOR
BARRA

CEBICHIER A

SN A

MAS NOMINADOS
POR PROBAR

* Barra Chalaca

* Barra Mar

+ Barra Maretazo

* Barra Marina

* Barra Percado

* Barra Sullorqui

+ El Cevichano

* Hayaq

+ Las barras

de Ronald

© El crecimiento de esta marca se

debe, en gran medida, a su concepto:
proponen una comida marina cercana,

sin pretensiones, pero con un toque
diferencial que la distancia de los formatos
mas convencionales. Este proyecto
gastrondémico, iniciado por los amigos y
socios Diego Vergara'y Alejandro Figueroa
en 2018, redne hoy en sument desde
pescados enteros preparados a eleccion del
cliente (fritos y al ajo, sudados, a o macho,
entre otros) hasta los superpopulares dios
que combinan una porcién de cebiche con
chaufa, chicharrones de pescado o calamar
y hasta causa con pulpa de cangrejo.
También tienen unas deliciosas almejas a
la chalaca, tortitas de choclo con cebiche
de pota, hueveras fritas y hasta chupes

y chilcanos para los dias en que Lima se
torna gris.




EL HEY DE LAS PAPAS
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MAS NOMINADOS

23. MEJOR
HUARIQUIE

El Rey de

las Papas

(Mercado de Magdalena)
@elreydelaspapas

© Los conocedores de la
materia aseguran que la
mejor papa rellena de la
ciudad se prepara en el mer-
cado de Magdalena. Entre
puestos de frutas, verduras
y carnes encontramos a El
Rey de las Papas, un espa-
cio creado por el sefior José
Antonio Leandro Acufia,
hace més de 20 afios. Su
secreto: freirlas al instante
para ograr una textura
crocante por fuera y suave
por dentro. La propuesta
gastronémica comenzé
con opciones bastante
sencillas (la papa rellena en
dos tamafios), pero se fue
expandiendo . Actualmente
también se lo conoce por
sus causas rellenas de
pollo o pulpa de cangrejo,
su lomo saltado preparado
al momento o sus platos

de comida marina, como el
cebiche o la leche de tigre,
por mencionar algunos.

POR PROBAR
* Al Toke Pez

* Anticuchos
Grimanesa
*Café Tostado
*Huerta Chinén
M *El Colorao de
Chucuito

Cuchitos

*Rincén Chami
*Sonia

21. MEEJOR
ESPACIO

DI COMIDA
SALUDABLE

TN

La Nevera Fit

@laneverafit

*El Huarigue de los

*Pescaderfa Yrma

' 25. MIJOR
RESTAURANTE
DETIOTEL

EN LIMA

Hoy
en dfa, el chef
ejecutivo de Maras
es Anthony Macedo.
Para hacer reservas,
solo hay que ingresar a
la plataforma www.

marasrestaurante.
com.pe.

R— . s 26. MEJOR
e = = | RESTAURANTE

' DEESTILO
CAMPESTRI;

e T MW

© Luego de comenzar vendiendo frutos secos,
granola o0 mantequilla de mani por delivery, los
hermanos y emprendedores Alexandra y Fer-
nando Venturo decidieron abrir en 2016 su pri-
mer local de comida saludable: La Nevera Fit, E|
suyo es un espacio libre de azdcar y gluten, con
una carta que incluye bebidas como batidos de
proteina, smoothies y limonadas, ademés de

MAS NOMINADOS
POR PROBAR

* Asidnica Street Food
+Barra Botanica

+El Chino Vegano
+Gusto Creciente

+| a Verde Bio-Factorfa

Granja
Azul de

waffles, bowls de frutas, tostadas y sanguches. :lli’?vx?g:fé Santa Clara
Para el almuerzo, cuenta con piqueos como los <Seitanilirbaf Bisto @granjaozul
palitos de apio y zanahoria con pita chips, el +Veggie Pizza

bowl pollero, una crema de zapallo, el chaufa
nevero con quinua, entre otros platos. £Quién
dijo que no se podfa comer rico y sano a la vez?

B T ey T T e s N v oo ey N = -0

Maras
(The Westin Lima Hotel)

@marasrestaurante

& En medio del corazén finan-
ciero de San'Isidro, el restaurante
Maras del hotel Westin, coman-
dado por el chef Anthony Macedo,
es el lugar perfecto para descubrir
y degustar lo mejor de la alta
cocina peruana en un ambiente
de vanguardia, tanto en su célido
salén como en su encantadora
terraza. Su propuesta culinaria se
centra enlla calidad del producto y
la técnica, combinando tradicién
y creatividad. En su carta con-

MAS NOMINADOS

POR PROBAR

+ E| Comedor (Hotel B)

* El Perroquet
(Country Club Lima Hotel)

* |sidro Bistré Limefio
(Hyatt Centric San Isidro)

* Kimo (Iberostar Selection
Miraflores)

*Lalocanda
(Swissttel Lima)

+ Ortega y Huaman (Iberostar
Selection Miraflores)

+ Plural Restaurante y

fluyen los distintos sabores del Lounge
Peni: hay cebiche clasico, tartar (Hotel Pullman Lima
acebichado, arroz meloso, arroz Miraflores)

con pato y mas platos con toques
mediterréneos. El hotel Westin
también tiene los espacios El
Salary el bar Alphonse.

& Son mdiltiples las historias sobre el origen del
pollo a la brasa, pero la mas extendida cuenta
que nuestro plato bandera nacié en Santa Clara,
en 1950. Fue el ciudadano suizo Roger Schuler
quien tuvo la idea cocinar pollos a las brasas en
un horno artesanal, cuando su granja estaba a
punto de quebrar. Al poco tiempo empezarfa a
operar el restaurante Granja Azul, cuyo pollo a la
brasa ha sido premiado y reverenciado a lo largo
de siete décadas. Las especialidades de la casa
incluyen, ademds, anticuchos, brochetas de pollo,
lomo de res a la parrilla y picarones. Todo esto
acompafiado por su legendaria mayonesa.

* Social Bar & Restaurant
(Hilton Lima Miraflores)

+ Tragaluz (Belmond
Miraflores Park)

MAS NOMINADOS

POR PROBAR

* Alf

¢+ Caldo de Gallina
de Aramburd

+ Casimiro

* Don Bajaddn

+ El Buen Sabor

¢+ Glotons

* Mi Carcochita

¢ Séndwiches

Monstruos

* Sanguchén Campesino

27. MEJOR
BAJON O
COMIDA DI
21 HHORAS

HEROINNESTUDIO, RS

MAS NOMINADOS

POR PROBAR

* Balcén del cielo

¢+ Carlos Ramirez
Tradiciones

¢ Chaxras Ecorrestaurante

+ Don Torcuato Restaurante

*Fauna

¢ Las Lefias

* La Hacienda Monterrico

+La Gloria del Campo

* Mamaquilla Tostadurfa

* Mesa de Piedra

Siete Sopas

@sietesopas

@ Como su nombre lo indica,
son siete caldos los que
sirven: shambar, menestrén,
patasca, cazuela de res,
aguadito, sancochado y
caldo de gallina. Desde que
la propuesta incursiond

en el panorama de la vida
limefia, nada fue igual,
especialmente para los
fanaticos de las comidas
reponedoras (que en invierno
siempre vienen bien) y para
los noctdmbulos que llegan
atraidos a horas impropias
por su oferta de atencién

las 24 horas del dia. El
formato ha conseguido tal /
aceptacion que hasta ahora,
en sus distintos locales, no
es raro ver colas para probar
sus bien servidas sopas,
ademés de arroces; carnes y
sanguches.




mm

Acomer.pe

@acomer.pe

O Alexander Quesquén, Elfas
Valdez y Alfredo Mora, j6venes
apasionados por |a cocina

son los genios detrés de las
videorrecetas mas virales

de Internet con 1,2 millones

de seguidores. Para ellos, es
importante reconocer que

la gastronomfaperuana es
supervariada y gue cada regin
tiene sus propias formas al
momento de cocinar. Por esa
razén, antes de compartir una
receta, estudian e investigan

a profundidad los pasos que
deben seguir. Sus videos son
versétiles y capturan la atencién
con facilidad, pero no improvisan
nada. De todas sus férmulas
gastronémicas compartidas, las
tres més vistas son'la de leche
de tigre, el arroz con pollo y el ajt
de gallina. A tomar nota y, por
supuesto, ia comer!

28. MIEJOR
CREADOR DI
CONTENIDO
GASTRONOMICO
DIGITAL

oy AT T T T T

MAS NOMINADOS

POR CONOCER

+ Ariana Bolo Arce (@arianaboloarce)
+ Gabriel Mena (@elcholomenavb)

* Gabriela Vilca (@foodie.viajera)

¢ Laura Graner (@restaurantesperu)

¢ Luciano Mazzetti (@viajayprueba)

* Luis Martin Alzamora (@papeaperu)
* Miguel y Pancho (@wariqueando)

*Rodrigo Fernandini (@rodrigofernandini)

+ Stephanie Pellny (@la_gastronauta)

ELIAS ALFAGEME
=it

29. MIEJOR
ESCUELN O
IACULTAD
DI: COCINA

Instituto
Le Cordon
Bleu Peru

@institutolecordon-
bley_peru

ONVYHIH QdYHIIY

El restaurante Kjolle,
de Pfa Ledn, abri6 sus
puertas en 2018 con el

experiencia sostenida
en los ingredientes de
nuestro territorio.

© La escuela de cocina creada
en Francia a mediados del siglo
pasado estd presente hoy en
mas de 70 paises. Llegé al Per
el afio 2000 y, desde entonces,
ofrece una formacién integral,
que va mas alla del aprendizaje
de técnicas culinarias y de
recetas clésicas peruanas e
internacionales. Al frente se
encuentra Patricia Dalmau,

con programas educativos que
incluyen gestién empresarial,
innovacién gastrondmica y
conocimientos sobre el manejo
de alimentos y bebidas, lo que
les da a los estudiantes las
herramientas para que puedan
destacarse en las diversas 4reas
de la industria alimentaria. El
futuro de la escena gastronémi-
ca local estd en sus manos.

propésito de brindar una

MAS NOMINADOS
POR DESCUBRIR
¢+ Carrera de Gastronomia
y Gestién Culinaria - UPC
¢ Centro de formacion
en Turismo - Cenfotur
*Escuela de Cocina
de Pachacltec
* Facultad de Gastronomifa,
Hotelerfa y Turismo - PUCP
* Facultad de Administracién
Hotelera, Turismo'y
Gastronomfa - USIL
¢ Instituto de Alta Cocina y
Gastronomia - USMP
*|nstituto Columbia
¢ Instituto Gastronémico
D' Gallia
*[nstituto SISE

Pia @ Con 37 afios, es la MAS NOMINADOS
r cocinera peruana con mayor POR CONOCER

Leon proyeccién internacional, un + Arlette Eulert

@pialeonkjolle  teconocimiento que se ha (Matria)

| 30. MEJOR
CHER
PEMENINA

ganado'a punta de esfuerzo,
creatividad e innovacién.

apuesta culinaria con sello/de
autor, Kjolle, escalé al puesto
16 en lallista de los mejores
restaurantes del planeta.

+ Cinzia Repetto
(El Bodegén)

En 2021, fue elegida la * Elia Garcia
mejor chef del mundo por (La Patarashca)
The World's 50 Best Res- * Flavia
taurants. Y, este 2024, su Zecchinato
(Symposium)

+ Francesca
Ferreyros (Frina)
+ Gabriela Leén

Desde el segundo pisode la o(l\li:crjﬁluBl\(/eli)dueﬁo
Casa Tupac, en Barranco, Pia (Restaurant

presenta un nuevo ment de
degustacion con el estilo que

Huaca Pucllana)
+» Mayra Flores

la caracteriza: comida sabro- (Shizen)
sa, colorida y con técnica, que « Ménica Huerta
refleja el trabajo de una cade- (La Nueva

31 MIEJOR
clr
MASCULINO

MAS NOMINADOS

POR CONOCER

* Andrés Orellana
(La Nifia)

+ Jaime Pesaque
(Mayta)

+ James Berckemeyer
(Alado)
+ Jorge Mufioz (Ogre)
+ Juan Luis Martinez
(Mérito) ’
+ Mitsuharu Tsumura
(Maido)

* Renzo Mifidn
(Cumpa)

+ Rodrigo Alzamora
(Rafael)

na humana impresionante.

Palomino)

Virgilio Martinez

@virgiliocentral

© El chef de Central consagré su propuesta gas-
tronémica al convertirse el 2023 en el mejor res-
taurante del mundo, seglin la lista 50 Best. Virgilio
se formd en distintas cocinas del extranjero: fue

el libro "White Heat", del chef inglés Marco Pierre
White, conocido como el nifio terrible de la cocina,
el que lo motivé a viajar por el mundo en bisqueda
de nuevas experiencias. Hasta que regresé al Pert
en 2008 con el suefio de abrir un espacio con
identidad y vanguardia culinaria, que ofreceria una
experiencia gastronémica como ninguna otra en
la regién. Eso es hoy Central, que ademés cuenta
con un laboratorio de investigacién y creatividad:
Mater Iniciativa.

ONYHIH QHYHIE

32. MIEJOR
RESTAURANTL DI
COMIDA NORTIENA
N LIMA

N

Fiesta Restaurant
Gourmet

@fiestalima

© Los més frescos sabores del norte
en Lima se encuentran en Fiesta
Restaurant Gourmet del chef Héctor
Solis. Este restaurante recibe por se-
gunda vez el Premio Somos a mejor
restaurante de comida nortefia en
Lima gracias a los votos de sus co-
mensales capitalinos quienes disfru-
tan desde 1996 exquisitos sabores
como sus inolvidables arroz con pato,
erizos de Marcona, tortilla de raya o
la pulpa de langosta. Para el chef, el
producto no es negociable: “Para ha-
cer una cocina de primer nivel tienes
que tener un buen insumo”, comenta
Solfs. Con restaurantes como Fiesta
en Lima no seré necesario viajar
hasta Chiclayo y disfrutar productos
de alta calidad como recién salidos
de la tierra y el mar.

MAS NOMINADOS
POR PROBAR

* Club Lambayeque

+ Don Fernando
Restaurante

+ El Fayke Piurano

* El Merlin de Cabo
Blanco Lince

+ Fiesta Chiclayo
Gourmet

* | a Paisana
de Magdalena

+ La Raya

Chiclayana

+ Pueblo Viejo

* Restaurante
Moche

+ Restaurant
Huanchaco



33. MEEJOR
RESTAURANTI
DI; COMII
ANDINA L
LIMA :
...... I’ Rocoto

(@elrocoto.

+ Lamagnitudide laicocina
arequipefiatiene en Lima un es-
paciodonde disfrutarla, Desde
1985, la cocina del restaurante
ElRocoto de Blanca Chavez ha
.conservado los tradicionales:
sabores de la Ciudad Blancalen
sus rocotos rellenos, salteritos,
tortillay chupe'de camarones y
unaVvastacarta para susiclien~
tesien lacapital. Lajidea siempre’
fueiconvertirse enelimejor
rincencito de Arequipa en Lima
yireotear en los comensalesiun
Viaje'de'sabores e Imagenes:
inelvidables. Visitar El Rocoto
esllegara la tierravolcanica
de Arequipayy transitaren
cadaplato por susvalles; rfos y
campirias: Asf i_o:conf_irrnaran-lo_s
votantes de los Premios Somos
en esta segunda edicion:

MAS NOMINADOS
POR PROBAR
+Casa Mendoza
»El Rancho Grande
+ El Rinconcito
Arequipefio
*El Tarwi
*Huancahuasi
»La Benida de Lima
+La Olla Arequipenia
+La Retama
Restaurante
*Volcénica

“MUSLK NOLTE

[
El Aguajal
@elaguajal jesusmaria
@ A inicios de los afios
noventa, llegd a Lima
una muestra de la cocina
amazdnica con el prop6-
sito de rendirle culto a sus
orfgenes. El Aguajal busca
mantener los ingredientes
de nuestra selva, sus
bebidas de pura fruta
y rafces; tal y coma los
conocieron en la nifiez, asf
€OMmo Sus recetas secretas
de raices mayobambinas.
Pero también se atreven a
presentar fusiones como
en su cebiche de paiche,
choritos a la charapa o
sus fetuccini en salsa de
cocona con cecina, y, por
supuesto, sus imperdibles
wantanes rellenos de ce-
cina. El Aguajal ha crecido
y ya tiene cinco locales en
Lima y uno en Arequipa.
JesUs Garcia es el chef
corporativo.

3 1. MEEJOR
RESTAURANTE
DI; COMIDA

| AMAZONICA

| ENLIMA
{

NOMINADOS

POR PROBAR

+ El Aguajal

+El Bijao

*E| Encanto
de la Selva

* El Pichito

*Huambra

+La Chozadela
Anaconda
(Surco)

¢+ La Patarashkita

*Mary Selva
Cocina
Amazénica

¢ Yacumama

FIESTA GOURMET CHICLAYD

MAS NOMINADOS

POR PROBAR

+ Cicciolina Restaurant

¢+ Cusqueiifsima Picanteria
* El Huacatay (Urubamba)
¢ Incanto

* Limo Peruano Nikkei

* Mauka por Pia Ledn

* MIL Centro (Maras)

* Ogre por Jorge Mufioz

* Pachapapa

30. MIEJOR
RESTAURANTI,
EN EAMBAYLEQUI

37. MEJOR
RESTAURANTIE
EN AREQUIPA

35. MEJOR gy

RESTAURANTI b

N CUSCO ] Freli
e Chicha por In:hgo

Gaston Acurio Brghodp

@chichacusco

CHICHA

© A dos cuadras de la plaza de
armas, dentro del hotel Nomad
Urban Agp, se encuentra una

de las sorpresas gastronémicas més

@ En Chicha de Gastén Acurio se disfruta

la cocina peruana, criolla y cusquefia con

} toques contemporaneos. Ofrecen una carta
con productos de temporada que llegan dia-
riamente de los valles, rios y lagos del Cusco,

interesantes y conceptuales de Arequipa.
Con hermosas decoraciones y una atrevida
cocina de autor, el restaurante Indigo, del

Restaurant
Fiesta Chiclayo

@fiestachiclayo

@ En esta mitica tlerra de
los moches nacié en 1983
el Restaurant Tfpico Fiesta
que en 2010 cambiaria su
nombre a como se conoce
enla actualidad. Desde sus
inicios, el espacio del chef
Héctor Solfs se gand a sus
comensales por su oferta
gastronémica y fidelidad a los
insumos, una caracterfstica
que siempre se ha encargado
de difundir y que lo ha con-
vertidoien uno de los mejores
restaurantes del pafs. En
Restaurant Fiesta Chiclayo
se ofrecen alrededor de 80
platos diarios de alta gama,
como la coletilla de mero, la
antigua receta lambayecana
de codillo de lechén o sus
langostinos de Puerto Pizarro
que deslumbraran su paladar.

MAS NOMINADOS
POR PROBAR

* 13 Monjas

+ Cirga (hotel Cirga)

MAS

NOMINADOS

POR PROBAR

* Caserfo
Restaurante Bar

+ Chifa China

¢+ E| Céntaro
Restaurant
Turfstico

+ El Muelle
de Pimentel

* ElRincén del

Pato

¢+ La Picanterfa
del Mar

* Las Alforjas
de Monsefii

¢ Pacffico
Restaurante
Gourmet

+ Vichayo
Restobar

déndole valor a esa comida de los Andes pe-
ruanos. Aqui, turistas y pdblico local pueden
viajar a lo més profundo de la tradicién con
sus reconfortantes sopas de chufio, lawas

o capchi de setas; pero también tienen una
carta creativa con langostinos amelcocha-
dos, lomo pepper o el lomo saltado de alpaca.
Ademds, Chicha tiene un ment degustacién
de ocho pasos. Actualmente, el chef Willian
Castrillén mantiene la esencia del local,

TYFVIEY 13

chef Enrique Paredes, presenta una carta
divertida tanto para los turistas en busca

de algo novedoso como para los propios
arequipefios. Usan los insumos tradicionales
innovando en sus presentaciones, sabores
fusién y los mejores maridajes que provienen
de su bar, Ambar. No deje de probar el costi-
llar confitado o el cebiche brasa. En [ndigo se
busca disfrutar la experiencia, la creatividad
y los sabores de estacién.

+ Chicha por Gastén Acurio
+ La Benita de los Claustros
+ La Nueva Palomino

* La Trattoria del Monasterio
* Mumis

* Tipika

* Zigzag




| 38. MIJOR El Intipalka

X T E s (Hotel Vifias Quelrolo) . 3
N ‘)" "_‘s PAURANTI @bhotelvinasqueirolo | BRSS! R c NI
LN ICA | RN 0 gRADo,dFLHS
G La grandiosa experiencia de quedarse en | : f ' \ACT T LO %
: (5
el hotel Vifias Quelrolo, rodeado de vifiedos, | T' v i VN m\
| se complementa perfectamente con la > t‘\m ARHTQEEI f_\
MAS NOMINADOS cocina del restaurante El Intipalka. Aqufse ) | LK
POR PROBAR dispone de primera mano insumos locales :
*Chalana (Hotel Paracas que aportan a Una carta tradicional. Disfru- '
a Luxury Collection) tarén platos nacionales, internacionales y

+El Batén
+El Cord6n y la Rosa

regionales como el cebiche de corvina, lomo
saltado, carapulcra, seco iquefio y otros con

 *ElFundo Restaurante - o b
o Inti-Mar menestras propias de la regién, como los
+La Olla de Juanita pallares. Las cartas estén pensadas para _ | &
+Tambo de Tacama cada espacio del hatel y segin las experien- = ) ' A mw Md ‘],S
+Reserva Restaurante cias que viviran los huéspedes, encontraran i . 5 { "[Nt‘\ %[ﬂ ERMP‘ 1
(Paracas) piqueos marinos, tablas de gueso para g ¥
+Veranda Restaurante acompafiar con distintas opciones de vinos D & ' o
(Hotel Aranwa Paracas) y pisco. El maridaje es el cierre perfecto. ' ; i

EL INTIPALKA

La Mar by
Gaston Acurio

@lamarmiami

© Frente a la bahfa de Bis-
cayne, en Miami, los dfas y las
noches de la cebicherfa perua-
na La Mar by Gastén Acurio
ofrecen las mejores vistas de

la ciudad y es considerado

uno de los restaurantes mas
aclamados y glamurosos de
Miami. La cocina es liderada
por el chef ejecutivo Diego Oka,
desde 2014, quien mantiene a
sus comensales cosmopolitas
como sus fieles seguidores. La
carta incluye platos esencial-
mente marinos asf como una
fusién novoandina, asiatica y
peruana, de tal manera que se
encontrarén pulpo a'la parrilla,
variedades de cebiches y tiradi-
tos, o platos calientes como la
fiesta del puerco y el sudado a
la nortefia.

12. MIFJOR

'- " B
(1. MEJOR .m S RESTAURANTE PERUANO

S RESTAURANTE N ESTADOS UNIDOS

PERUANO
N CLHIHLE

39. MIJOR N SCOCR RS (| 10. MEJOR ® g W PORPROBAR.
RESTAURANTIE N ¥ s RESTAURANTE u B L Zeih La Mar *BarraLa Java
PERUANO N ) i PERUANO N i S - _ f y * DonDoh Santiago
el KGR Cebicheria + Karai by
I'SPANA . ARGENTINA Santi Mitsuharu
Ny ———— - N : 7 an ago + Osaka Santiago
N . 3 7L G @lamarcebichenasant_iago * Pescados
Ca"ao 2 4 G L(l Mar LAMARESAS @) Con los mas exquisitos ma- g:gg:ge:
g . riscos del dia, sus reconocidos : .
gzﬁggé‘l'es g:r/wl’laea'r}s?ss Alres cebiche lujurioso, ostiones a la : g:gz&: 5 erc:;;l,laa
armesana o arroces calientes
O Es el restaurante de moda en Madrid | mMAS NOMINADOS © Los restaurantes La Mar son emba~ | mAS ’ Eon saboracosta, LaMaren | o 13::;?:[;2:3“3;1
y la mejor carta de presentacion de la PORPROBAR jadores de la gastronomfa peruana en NOMINADOS Santiago de Chile contintia Fusién
gastronomfa peruana. El chef Jhosef +Gaman by Luis diversos paises. Su sede en el barriode | PORPROBAR como un potente rincén
Arias ha dedicado los tiltimos afios a Arévalo (Madrid) Palermo, en Buenos Aires, ha enamora- | *Asu Mare peruano en la capital chilena.
hacer crecer su imperio gastronémico *Quispe (Madrid) do a los comensales argentinos durante Barr'a ! Liderado por el chef chileno
en Espafia. El chef conoce muy bien a * Latigazo Restaurante nueve afios y contando. La actual chef Cewcheral ' Carlos Labrin, en esta sede de
su publico: "El madrilefic es muy cos- (Madrid) L ejecutiva es Astrid Acufia. Con el mismo :gﬁgapnga 5 La Mar (inaugurada hace mas
mopolita, muy atrevido. Son de buen :(leama |’r\1/|n ((jMdad”d) espiritu de La Mar de Lima, los frutos e de 15 afios) tiene una amplia
diente, les gusta probar cosas nuevas. . PL?JO( Li?)re”T)aberna que ofrece el Pacffico son los prota- Nikkei carta de platos peruanos con
Por esa razén, la gastronomia peruana (Barcelona) gonistas de este viaje Perd-Argentina. +Mamaguille's toques nikkei. Aqui se rescatan
es muy bien recibida”, dice. Y eso lo + Piscomar Cebicherfa Entre el muchame, anticuchos de +Osaka Buenos a su vez las propuestas de
motivé a abrir Callac 24, una manera (Madrid) pescado, mariscadas, el arroz a la olla Aires vinos chilenos blancos y tintos TARIAR AMI
de rendir homenaje a sus origenes, al + Warike Project o el choripancito, se dan encuentros *Puerta : para acompafiar los platillos.
Callao, donde nacié su madre. Aquf se (Barcelona) culturales en cada plato servido con delInca También ofrecen una carta de
saborean platos netamente criollos *Yakumanka by Gastén productos argentinos, logrando posicio- | * Tanta Buenos coctelerfa de autor. Este ment
como la carapulcra, tamalitos, ajf de Acurio (Barcelona) nar los pescados y mariscos adelante de |  Aires marino de corazén peruano es
gallina y el majestuoso cebiche. fiambres y carnes rojas. + Tigre Morado un éxito, sea verano o invierno.

MAS NOMINADOS

POR PROBAR

* Artesano Peruvian
Cuisine (NY)

+ Causa / Amazonia
(Washington

D.C)

+ Celeste (Boston)

* Contento
Restaurant (NY)

+ CVI.CHE 105
(Miami)

* [tamae (Miami)

+ Jarana
(New Jersey)

¢ Llama Inn (NY)

* Popular & Cantina

Pisco Bar (NY)




El Intipalka l

— ! 2 n )
- 1 I "),(7‘: 5:}’,‘ ’\l’ r(’),"\ NI (Hotel Vifias Queirolo)
NI ASAL . @hotelvinasqueirolo
EN ICA ] g
& La grandiosa experiencia de quedarse en |
elihotel Viflas Queirolo, rodeado de vifiedos,
se complementa perfectamente con la

MAS NOMINADOS cocina del restaurante El Intipalka. Aqui se
POR PROBAR dispone de primera mano insumos locales
+Chalana (Hotel Paracas que aportan a Una carta tradicional. Disfru-
a Luxury Collection) tarén platos nacionales, intemacionales y
*El Batén regionales como el cebiche de corvina, lomo '

+El Cordény la Rosa

saltado, carapulcra, seco iquefio y otros con 1
+E| Fundo Restaurante P 9 y |

2 W

EL INTIPALKA

1. MIEJOR

* RESTAURANTIL
PERUANO
EN CHILE:

39. MIEJOR W TR : 10. MEEJOR
RESTAURANTE A" i L RESTAURANTI

PERUANO EN ' PERUANO EN . .
IISPANA P ARGENTINA ggg}fggeg‘“
A R A - : 5 0 7 _.':.,,-‘ @Iamarcebicheriasantiago

CALLAO24 - :
LA MAR BSAS

@ Con los més exquisitos ma-
riscos del dfa, sus reconocidos

Callao 24 La Mar

g(,;‘/jlggéél.es guergos Aires cebiche lujurioso, ostiones a la
giaaIbegs armesana o arroces calientes
QEs el restaurante de moda en Madrid | mAS NOMINADOS @ Los restaurantes La Mar son emba- | mMAS _ Eon sabor a costa, La Maren
y la mejor carta de presentacion de la POR PROBAR jadores de la gastronomfa peruana en NOMINADOS [ Santiago de Chile continda
gastronomfa peruana. El chef Jhosef +Gaman by Luis diversos paises. Su sede en el barriode | PORPROBAR como un potente rincén
Arias ha dedicado los Gltimos afios a Arévalo (Madrid) Palermo, en Buenas Aires, ha enamora- | *Asu Mare | peruano en la capital chilena.
hacer crecer su imperio gastronémico *Quispe (Madrid) do a los comensales argentinos durante Barr‘a ! Liderado por el chef chileno
en Espafia. El chef conoce muy bien a *Latigazo Restaurante nueve afios y contando. La actual chef ERyicliora Carlos Labrin, en esta sede de
su publico: "El madrilefio es muy cos- (Madrid) L ejecutiva es Astrid Acufia. Con el mismo :Eﬁgrelaagéalaca La Mar (inaugurada hace més
mopolita, muy atrevido. Son de buen :Blam:(l&r;él::l;)dnd) espiritu de La Mar de Lima, los frutos +LaCausa de 15 afios) tiene una amplia
diente, les gusta probar cosas nuevas. A chzjlo Libre Taberna que ofrece el Pacifico son los prota- Nikkei carta de platos peruanos con
Por esa razén, la gastronoml’a peruana (Barcelona) gonistas de este viaje Perd-Argentina. +Mamaguille's toques nikkei. Aquf se rescatan
es muy bien recibida”, dice. Y eso lo T e Entre el muchame, anticuchos de + Osaka Buenos a su vez las propuestas de
motivé a abrir Callao 24, una manera (Madrid) pescado, mariscadas, el arroz a la olla Aires vinos chilenos blancos y tintos
de rendir homenaje a sus origenes, al + Warike Project o el choripancito, se dan encuentros *Puerta : para acompafiar los platillos.
Callao, donde nacié su madre. Aqui se (Barcelona) culturales en cada plato servido con del Inca También ofrecen una carta de
saborean platos netamente criollos +Yakumanka by Gastén productos argentinos, logrando posicio- | * Tanta Buenos cocteleria de autor. Este mend
como la carapulcra, tamalitos, ajf de Acurio (Barcelona) nar los pescados y mariscos adelante de |  Aires marino de corazén peruyano es

gallina y el majestuoso cebiche. fiambres y carnes rojas. * Tigre Morado un éxito, sea verano o invierno.

+Inti-Mar menestras propias de la regién, comolos i
+La Olla de Juanita pallares. Las cartas estén pensadas para _ 5 ! l}i f
+ Tambo de Tacama cada espacio del hotel 'y segtin las experien- I = - gnm N[’M\Iﬂ
» Reserva Restaurante cias gue viviran los huéspedes, encontrarén ¢ -,___.i.,nx'_'_ ﬂﬁ“m
(Paracas) piqueos marinos, tablas de quesopara . L. =
*Veranda Restaurante acompafiar con distintas opciones de vinos SV ;
(Hotel Aranwa Paracas) y pisco. El maridaje es el/cierre perfecto.

MAS NOMINADOS

POR PROBAR

+Barra La Java

* DonDoh Santiago

* Karai by
Mitsuharu

+ Osaka Santiago

+ Pescados
Capitales
Santiago

+ Sarita Colonia

* Sabor y Aroma
Restaurante

* Tanaka Peruvian

Fusién

La Mar by
Gaston Acurio

@lamarmiami

© Frente a |a bahia de Bis-
cayne, en Miami, los dfas y las
noches de la cebicherfa perua-
na La Mar by Gastén Acurio
ofrecen las mejores vistas de

la ciudad y es considerado

uno de los restaurantes més
aclamados y glamurosos de
Miami. La cocina es liderada
por el chef ejecutivo Diego Oka,
desde 2014, quien mantiene a
sus comensales cosmopolitas
como sus fieles seguidores. La
carta incluye platos esencial-
mente marinos asf como una
fusién novoandina, asiética y
peruana, de tal manera que se
encontrarén pulpo a la parrilla,
variedades de cebiches y tiradi-
tos, o platos calientes como la
fiesta del puerco y el sudado a
la nortefia.
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MAS NOMINADOS

POR PROBAR

* Artesano Peruvian
Cuisine (NY)

¢+ Causa/ Amazonia
(Washington

D.C)

* Celeste (Boston)

¢+ Contento
Restaurant (NY)

+ CVI.CHE 105
(Miami)

* [tamae (Miami)

+ Jarana
(New Jersey)

* Llama Inn (NY)

* Popular & Cantina

Pisco Bar (NY)




