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PUJOL

México, D. F.

3¢ puesto en la lista Latin America’s 50 Best Restaurants
y 17° en The World's 50 Best Restaurants

Enrique Olvera simboliza y encarna la nueva cocina de vanguardia hispanoame-
ricana. Su filosoffa culinaria se basa en la fidelidad y autenticidad de las recetas, |5
calidad del producto y la obsesién por el detalle hasta sus Gltimas consecuencias,
sin perder nunca de vista la importancia del servicio. Poco después de terminar sus
estudios en el Culinary Institute of America de Nueva York, Enrique Olvera regresg
a México, donde inaugurd el restaurante Pujol, considerado actualmente uno de los
cincuenta mejores restaurantes del mundo. Su inquietud y su perseverancia lo han
llevado a construir el Grupo Enrique Olvera, una empresa que se manifiesta en dis-
tintos proyectos gastronémicos de investigacion y asesoria. ©

TEGUI

Buenos Aires
9° puesto en la lista Latin America’s 50 Best Restaurants

German Martitegui es el maximo representante de un nuevo estilo contempora-
neo que recoge y fusiona la cocina argentina con la europea, acrisolandola dentro
de un halo de creatividad evolutiva. La influencia del recetario italiano es obvia, y
aunqgue en lineas generales sus platos se encuentran en constante cambio, siempre
emanan aires de frescura y sofisticacion. Este ecléctico chef, que ya consiguié un
gran reconocimiento por su trabajo en @lsen y Casa Cruz, ha convertido Tegui, cuyo
disefio posee un particular toque neoyorquino, en uno de los restaurantes de culto
de Buenos Aires. Actualmente es reconocido como embajador de Dom Pérignon en
su pafs, y ha sido el primer argentino consagrado en la lista Latin America's 50 Best
Restaurants que patrocina San Pellegrino. ©
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Santiago de Chile

8° puesto en la lista Latin America’s 50 Best Restaurants

La naturaleza impregna la cocina de este chef chileno claramente influenciado por el
trabajo de Andoni Luis Aduriz (del restaurante espafiol Mugaritz), otro enamorado
de la botanica con quien trabajé durante algtin tiempo. Hierbas, flores come 5y
bayas silvestres procedentes de todas partes, desde las selvas de la Patagonia hasta
las alturas de los Andes, forman parte de la despensa diaria de Borag6, combinando-
se con productos autéctonos de temporada tales como mariscos u hongos. | Ifo
Guzman pone de manifiesto en sus platos una sincera preocupacion por e to
de lo que comemos en nuestra salud y nuestro estado de animo, asi como un avi-
do interés por mezclar nuevas técnicas con recetas histéricas. No dejan de resultar
llamativas sus presentaciones, auténticas odas a la naturaleza en las que emplea
ramas, piedra o pizarra como bases del montaje de sus platos. ©
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CENTRAL
Lima
4° puesto en la lista Latin America’s 50 Best Restaurants

Sus platos se convierten en lienzos de arte gastronémico, paisajes pintados con pro-
ductos muchas veces olvidados o desconocidos. Virgilio Martinez se ha convertido
en la nueva estrella de la gastronomia latinoamericana y en un impulsor clave de la
lnve§tigaci6n de ingredientes indigenas y la reinterpretacion de la cocina peruana.
Segln sus propias palabras, «simpleza y honestidady son las claves de su éxito, pero
son también su curiosidad innata y una intensa y férrea disciplina en el trabajo las
que lo convierten en un icono contemporaneo. Central es un restaurante acogedor
con !a cocina vista a través de grandes ventanales, lo que nos permite observar y
admirar en todo momento la preparacién y el montaje de cada uno de los platos. ©




