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Ritmo latino
Con sus raices
dominicanas e
italianas, la
cantante Yendry
dauna
demostracién de
latinidad en el
pop actual que
promete ser la
sensacion.

56

La catarsis
mas pura
Isabel Allende
sorprende con sus
narrativas sobre
sus reflexiones
personalesyla
historia de su
madre. Su nuevo
libro, Violeta, es
es0y mas.

58

Actitud
camalednica

La conductorade
Bake Off Uruguay,
Annasofia Facello,
no solo hace ruido
en su pafs, sino
que vapor mas.En
exclusiva, Vogue
conversa sobre lo

que viene paraella.

62

Impulso
creativo

Art Basel Miami
Beach regresa

en su edicion
presencial conuna
apuesta cargada
de las galerfas
latinoamericanas
para tener
enlamira.

DICIEMBRE 2021"ENERO 2022 VOGUE.MX

RADIOGRAFIA GASTRONOMICA
AL SUR DEL CONTINENTE AMERICANO, LA BIODIVERSIDAD. GEOGRAFIA Y TRADICION SE APROPIAN DE UNA ALTISIMA EXPRESION DE LA CULTURA: LA
GASTRONOMIA. FOTOGRAFIA DE VAN SALINERO: REALIZACION. ANGELA KUSEN.

iAtodo color!
Lafortuna
siempre favorece
alos audacesy
por eso nos
preparamos para
los dias festivos
con el maquillaje
mas coloridoy
atrevido.
iDescubrelo!

72

En buenas
manos

Una nueva clase
de aparatos
domésticos
pretende revivir el
cutis cansado.
<Puede algo tan
facil ser tan
efectivo desde
casa? Averigualo.

102

Las heroinas de
Kim Jones

Para dirigir Fendi,
el diseriador
britanico se roded
de mujeres reales
einspiradorasy
asi redefine los
codigos de

elegancia romana.

En Portada

110

Mas alla

del azul

Las lineas clasicas
y los adornos
ingeniosos son los
pilares gemelos
del sublime
renacimiento de
lamezclillaen
esta temporada.

124

Fusién moderna
Eneluniverso
culinario todo esta
calculado. Vogue
se sumerge en un
viaje por las
alturasy los
ecosistemas de
Peru al compas de
sumoda nacional.

En primera portada: luce vestido de Valentino; botas de Hood By Air. En
gatefold: total look de Gucci. En este reportaje: peinado, Al Pirzadeh/CLM;
maquillaje. Chiao Li Hsu/CLM: manicura. Simone Cummings/CLM; disefio
devestuario, Spencer Horne/spencerhorne.com; asistentes de fote, Tony
Ivanov y Antanio Perricone; asistentes de moda, Masha Ligay y Marcela
Cebotaru; asistente de peinado, Tommy Stayton; asistente de maquillaje,
Yoko Minami: disefio de set, Gary Card/Streeters; retoque. Graeme Bulcraig/
Touch Digital; productora, Susannah Philips/Truro Production; gerente de
produccion, Kate Edmunds:; digi tech, Sam Hearns, director de luminacidn,
Paul Burns; director de entretenimiento, Sergio Kletnoy: talento, Arca.

Fotdgrafo: Tim Walker.

Realizacién: Ai Kamoshita.
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Fusion moderna

Al sur del continente americano, la biodiversidad, geografia y tradicion se
apropian de una altisima expresion de la cultura: la g {_,aslrnnnmm En el universo
culinario todo esta caleulado. Vogue se sumerge en un viaje por las alturas y
los ecosistemas de Pert al compas de lo mejor de su mo(lla nacional.

Con la direccién creativa de Angela Kusen; la fotografia de Ivan Salinero y Lucia
Arana, y las palabras de Romina Guiulfo.
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CUANDO SEHABLA DE GASTRONOMIA muchos se limitan
a visualizar platillos y rememorar aromas que deleitan al
paladar. La realidad es que la gastronomia. como la moda,
se ha convertido en la promesa de ofrecerle al consumidor
una experiencia inolvidable en la que se involucra a mas de
un sentido. Los colores vibrantes y las texturas inspiradas en
la flora y fauna —tanto en la cocina como en las prendas de
los disenadores- son muestra de la historia, herencia y
cultura de Pert. En estos distintos lienzos —por un lado, el
gastrondmico, y por otro, ¢l de moda- las creaciones se lucen
contemporaneas, atractivas e irreverentes.

Desde ¢l local que acoge Siete, ubicado en una casa que
es Patrimonio Historico en Barranco, Ricardo Martins
promete una cocina de producto, es decir, enfocada en los
insumos locales —principalmente del mar— bajo una
perspectiva global. Siete ofrece platos tan variados como

la pasta, el ceviche, la
Outero que el carne con toques asidticos
N vy la comida mediterrinea.
comensal conozea “En definitiva, hay cierto

los sabores
propios del
insumo. No debe
ser perfecto, debe
de tener un poco

eclecticismo. Nuestra
filosofia es que la comida
tiene que ser divertida.
aungque siempre con
mucha fineza™, explica
Martins. Esto se refleja de
forma evidente en el
ambiente artistico del

de desfachatez. B

No tiene que ser piezas de arte de

. ~able. debe diferentes artistas

llrlpp(d . 0' ehe CO"IC"'IPOR’I“COS como

de serricoy José Vera Matos, José
5 al I" Carlos Martinat, y

memaorabie. Andrés Marroquin

cuelgan de las paredes.
Asimismo, la propuesta musical de Siete es bastante
particular, “somos el primer restaurante en poner un
tocadiscos y tenemos playlists personalizadas en los bafos.
El restaurante tiene un toque mio. muy personal™.

La experiencia no se limita al sabor; hay informacion
exhibida de forma muy discreta en cada uno de los
clementos que componen la propuesta. Cuando describe
Siete, el chefl recita de forma poética palabras llenas de
textura e intensidad: “Mi idea no es transformar los
productos, mas bien quiero resaltar su esencia
armonizandolos con distintos ingredientes y elementos.
Quiero que el comensal conozea los sabores propios del
insumo. No debe ser perfecto. debe de tener un poco de
desfachatez. No tiene que ser impecable, debe de ser rico y
memorable™. En Siete convergen un sonido imperfecto, el
sabor de lo simple, y la riqueza de lo tradicional.

SIETE, RICARDO MARTINS

lzda.. Ricardo Martins pone mucho énfasis en el producto. En este
platillo juega con las distintas texturas del Pez Diablo, uno de los
pescados favoritos del chef. Suintenso sabor a mar se fusiona con la
cocona, un fruto citrico de la regidn amazonica, lo cual resulta enuna
experiencia divertida y, sobre todo, iunica para el paladar! En pagina
125: Micaela Kihara en vestido y swimsuit, ambos de Annaiss Yucra
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LAPROPUESTA DE LA CHEF PERUANA Francesca
Ferreyros nacié en el 2020, en medio de la pandemia. Este
proyecto debid ser, en realidad, uno mas grande pero las
limitaciones a las que el mundo se enfrento por el
covid-19 obligaron a Ferreyros a reestructurar sus planes.

aan s¢ adapto a lo que el consumidor de pandemia
buscaba: un lugar divertido, con mucha onda, en el cual
¢ coma ri en el que se pueda compartir. La cocina
esta inspirada en los sabores del sudeste asiatico y se
utilizan productos peruanos, principalmente de la
cultura amazoénica. El resultado es un juego de sabores y
una magica y acertada fusion de cultu Baan es una
propuesta gastronomica en su version mas casual y muy
facil de entender, Tenemos, por ejemplo, arroces,
noodles, curry, dim sum, pero todo con un nvist muy a
miestilo™,

En la cocina, asi como en la industria de la moda, existen
colecciones que van de acuerdo con la estacion, esto se debe
a los productos que cambian temporada tras tem
Porello, lacarta deeste r
v juega mucho con la estacionalidad. A pesar de
inevitables cambios, Baan mantiene una vis

BAAN, FRANCESCA FERREYROS

Baan se resume en color,
textura y sabor.
Cuando hablo de sabor no me
refiero inicamente a que sea
sabroso, sino a que se genere
una explosién de perfiles: acido,
picante, y dulce, por ejemplo.

muy clara, en la cual todo tiene s 0. “Para mi, Baan se
resume en color, texturas —me encanta que cada bocado
nbine elementos que sorprendan al consumid bor.
Cuando hablo de sabor no me refiero unicamente a que sea
sabroso, sino a que se genere una explosion de perfiles:
y dulce, por ejemplo. Baan es una fu
1, pero muy bien equilibrada”, explica.
Parte del trabajo de un chef es pensar en todos los
pequenos detalles que componen la experiencia que
i ada plato va en una vajilla
ndiendo de lo que se quiera resaltar del
mismo; todo esta calculado, todo esta pensado. Es
interesante entender como ciertos elementos bas
por egjemplo, la cuberteria, pasan a tener un rol
sumamente importante en la composicion gastronémica
que cada restaurante ofrece.

ofrecen en sus I
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CONMAS DE UNA DECADA en el mercado local, Central se
ha posicionado como el spor inigualable de alta cocina en
Peru. Posicionado entre los primeros puestos de The
World’s 50 Best Restaurants del 2021, la propuesta del chef
Virgilio Martinez reconfirma su merecido aplauso a nivel
internacional. El restaurante nace en ¢l 2008 como una
opcion para que el publico pueda explorar la diversidad del
territorio peruano. Central adquiere un sentido de
estacionalidad en sus productos y preparaciones, y ademads
evidencia una fuerte narrativa bajo la que busca mostrar
productos —usualmente- desconocidos por el consumidor
llevando la idea de “experiencia culinaria™ a otro nivel.

Laidea de crear un espacio de alta cocina nace porque,
mas alla de la comida. este es un espacio donde pueden
convivir la reflexion en torno a la gastronomia, la

investigacion y la
- . ; ublicacion. Ademas, es

('\)l €1 (.‘Iﬂ( )T que la f:n espacio en donde se
I‘XI eriencia no mueve mucha pasion. Si
bien al momento de su
creacion la industria

sea solo de

I')Iﬂ(i“( .'in() (I(" culinaria en la region era
T s una burbuja interesante
{
lrasce “(I ncia .\ pero no relevante, el

I )I )OsILoS. El tiempo y la experiencia le
ha permitido a Central

= 2 evolucionar con el sector
IIIS')II'JI. \ 1|(‘ gastronomico y

acer cosas bellas

P PRl 3 > posicionarse con éxito
ilouna manera, . ;
peost o bt < k local e internacionalmente.
nos | ermile La propuesta se podria
ancr it resumir con tres palabras:
transmitin el <
: biodiversidad, geografia y

nuestro arle. lugar. “En Cent
ofrecemos Unicamente un
ment de degustacion; un
viaje por alturas y ecosistemas de Pera con el fin de llevar al
comensal a un lugar especifico™, explica Martinez. La
propuesta visual es tan rica como los insumos con los que
trabajan. Para Virgilio y su equipo es importante que la
belleza sea vista como un valor, no como algo superficial,
“Queremos que la experiencia no sea solo de platos, sino de
trascendencia y propositos. El hacer cosas bellas inspira, y
de alguna manera. nos permite transmitir nuestro arte.
rcosas que sorprendan y estimulen,
sostiene.

Tenemos que ofrec

que sumen a la curiosidad de las personas
Aunque estan volcados al sabor, reconocen la

importancia de sumar elementos artisticos que estén

directamente involucrados con lo cultural, lo histérico,
lo antropolégico y la ciencia, que se conjuguen sin que
uno se sobreponga ante otro,

CENTRAL, VIRGILIO MARTINEZ

Dcha.y derecha, arriba oM.

ulosyarcilla

pagina opuesta: Patric

Micaela Kinara e
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AUNQUEAUNLE CUESTA DEFINTR el tipo de cocina, el
chel venezolano establecido en Peri asegura que. en
grandes rasgos, en Mérito buscan dar protagonismo a
productos originarios de la region latinoamericana. Esto
resulta en una propuesta culinaria con mucha identidad,
textura, sabor y color. Insumos como el maiz, la papa, el
olluco. el yacén, ¢l platano y ¢l sachatomate se combinan
de manera armoniosa, respetando siempre sus propios
sabores. “Meérito tiene mucho de lo que yo veo y absorbo
en los lugares que visito en la region. La propuesta es una
suerte de representacion de mis experiencias personales en
la que se siente principalmente una fusion peruano-

< venezolana —por la ub! on del restau

raices—.", explica Juan Luis Martinez.

Su experiise y la manera de poner el foco en el
producto vienen de su travesia por Central: aunque tuvo
la oportunidad de estudiar en Europa, Martinez
i que al trabajar con Virgilio Martinez entendié que atin
3 habia muchos detalles sobre los insumos de la region
que no conocia. Este know-how que ha adquirido con los
anos lo ha llevado a entender ademas que, mas alld de la
importancia que tiene el sabor en un plato, la parte
visual debe ser sumamente atractiva para cl comensal.
“La cocina es una forma de expresion, donde se debe
lograr que ¢l restaurante tenga una voz propia y un
lenguaje tinico. Que con solo ver los platos las personas
puedan reconocer de donde son”, explica.

En eso la gastronomia se parece mucho a la moda
también: al hablar de identidad esta debe estar tan bien
desarrollada que, al deconstruir los conceptos, los
consumidores deben tener la cidad de entender e
. o identificar de quién es lo que consumen. En esta

construccion de la identidad que tanto los restaurantes
4 3 £ como las marcas de moda deben desarrollar, se enlazan
3 8 T nociones tan importantes como el cuestionarse cudl es la
‘ 2 historia que se quiere contar y qué es lo que se busca
’ V transmitir. *La propuesta debe ser como una obra de arte

que no te tienen que explicar; debe de ser suficientemente
rica para que cada persona pueda hai 1 propia
reflexion sobre ello. Quiero que los platos en Mérito
intriguen, cuestionen, emocionen, generen curiosidad,
miedo, y sorpresa. Quiero que el publico quiera probarlo
y disfrute del saborearlo™,

trevida quiz 1 una palabra que resuena con la

irriesgada, sin miedo, curic
trar la identidad ha sido muy in
me cuelgo de las ideas que van apareciendo y confio
“h ” 3 . mucho en mi instinto. Hay muchas manos y pi
ara este plato queriadarle un foco interesante a creativas involucradas en este proceso de crea :
este lu.( )(III('IH tan I)(_(,”hm.' No Ilill)l() ‘l(‘l |,“||)( ), " la \v‘u_}xllu__cl_dl no ml-cnordlcl local, luc‘IcccuSn c_.lc miisica,
8 v 3 > . Y '} etc.—, definitivamente todo suma, con coherencia y de
como muchos ereerfan, mas bien del olluco. El " N forma armoniosa, al log

v . .)' % o TR 3 .'._~ res S C
color rojo que predominay (|plu( son ¢ ados con : ; 4 '3 a0 SuAN LIRS MARTIER
el olluco, el gran protagonista’. i w rda; una rad

VAN SALINERO; LUCIA ARANA

do. En pagina opuesta: pulpo con ollucos, 1a prop
naria de Juan Luis Martinez en Merito.




LA CHEF PERUANA PIA LEON TRABAJO en Central
desde el dia en que se cred, hace mas de una década, en
2008. Por end orpresa que Kjolle y Central
tengan entre ambos mas similitudes que diferencias. Por
ejemplo, comparten la misma filosofia y manera de ver la
gastronomia: la mision de Kjolle es hacer un recorrido
por la biodiversidad del territorio peruano. Y esto se
refleja en la variedad de productos con los que trabajan,
que abarcan todas las regiones desde la costa. los Andes.
hasta la Amazonia,

Aqui, nis, se involucran dos elementos sumamente
importantes y personales: Ja técnica y la intuicion. “Hace
cuatro anos senti que neces mi p; S mi
lugar para hacer, para ens ra mostrar como y
veo la biodiversidad. El querer sentirme un poco mé:
independiente, generando un cambio en mi vida personal.
fue lo que me motivo a lanzar Kjoll xplica Leon.

La propuesta no trata solo de transmitir sabor. si
enfoca mucho en los detalles como la
espacio, la cuberteria, los tamanos y los colores que decoran
el espacio y que, a su vez, componen los platos. Nuevamente,
la experiencia tiene un rol protagdnico que trasciende del
sabor; los chefs se involucran en un proceso creativo mas

Kjolle es una biisqueda diaria de
y interesante, diferente,

.‘l]h

armonioso y con sentido. Fl
espacio debe transmitir nuestros
alores, lo que pensamos y lo que
hacemos. Todo tiene una

estrategia, nada es casualidad.

€O ] ompleto, pensando en cumplir -¢ incluso,
sobrepasar- las expectativas de un consumidor mas exigente.
En los platos de Kjolle las texturas se combinan, los sabor
se conjugan y el resultado es una obra de arte parala vista y
una fiesta para el paladar. Lo mismo pasa en la moda con el
volumen, el color y las telas: al combinar cada elemento de
forma acertada y minuciosa, ¢l resultado son piezas de arte
que funcionan y se adaptan al exigente publico actual

n peruana ofrece a los creativos una of
inigualable de insumos locales de alta calidad que se
revela en propuestas exquisitas para todos los sentidos.
Lo importante, pero a la vez dificil, es lograr que todo
tenga coherencia y que esté ligado al propoésito de cada
mar jolle es una busqueda diaria de algo
interesante, diferente, armonioso y con sentido. El
espacio debe transmitir valores que muestren lo que
somos, lo que pensamos y lo que hacemos. Todo tiene
una estrategia, nada es casualidad™.

NERO

TVAN SAL
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