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VIAIDO

BIENVENIDOS

“En Japdn hay muchas formas de decir “bienvenidos”, pero ninguna tiene tanto
significado como Maido. Esta palabra no solo le da el nombre al restaurante, sino
que resume el sentimiento de pretender que cada cliente se sienta en casa.”

MITSUHARU TSUMURA. EXCELENCIA NIKKEI

























E L AL M A D I C O C | N A

“El aji es como el chile mexicano, aporta aroma y sabor. Si hay dos cocinas
que se encuentran son la peruana y la mexicana. En Peru existen mas de 100 varie-
dades de aji conocidas y ahora se estan intentando recuperar en la costa nuevos ajis
de origen amazodnico. Hay dos cosas que no pueden faltar en la cocina Nikkei, el aji y
la salsa soja. Forman parte del ADN de esta cocina y son sabores que estan hechos
el uno para el otro.”










TRAMPANTOJO “HUEVO Y NIDO”







COCINA NIKKEI
CONTEMPORANEA
CREATIVA

FOTO ARCHIVO FAMILIAR

MINORU KUNIGAMI, FUNDADOR DE LA COCINA NIKKEI. RESTAURANTE LA BUENA MUERTE.

RECOGEMOS LA COCINA NIKKEI
TRADICIONAL DE HACE 60 ANOS
Y LA LLEVAMOS UN PASO
MAS ALLA...

N%



«LO peor a la hora de viajar
es el temor a no encontrar los productos
que necesitas.»

CHANCHO CON YUCA 5}%
¢

‘“Por eso viajamos con nuestros propios ingredientes, aunque esté prohibido.
Entiendo la preocupacion de las autoridades por prevenir las plagas, pero deberia existir
un acuerdo especial de Gobierno a Gobierno para los cocineros.”










«De Millesime siempre he sabido maravillas»
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UN PESCADO HUACHINANGO

“Primera en vez en Millesime. Por sus cocinas han pasado los mejores cocineros.

Para mi es emocionante mostrar mi cocina e incluso he disefiado algun plato especifico para la

ocasion; un pescado huachinango cocinado a baja temperatura, sellado, con una reduccién de

sudado (intenso caldo de pescado con cilantro y picante) y chicha (maiz fermentado), algas, gel de
ponzu y crujiente de yuca.”
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