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GRANDE CAPITAN

Al fin jugara nuestro capitan. Paolo Guerrero mostrard su juego en
el Mundial de Futbol Rusia 2018. Perti ascendera en el ranking del
futbol y volverd a ser la potencia futbolistica en el Pacifico.
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DANZAS DEL PAIS
Es destacable lo que realmente hacen los trabajadores de la Caja
Huancayo. Ya se estd volviendo una costumbre que en el mes de
aniversario realizan un pasacalle ellos mismos con los atuendos de

diversas partes del pais.
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CRECE EL TURISMO
Per recibird un poco mas de 4 millones de turistas al cierre de arfio,
cifra muy inferior al de Chile que estd por encima del 5.5 millones.

Los problemas politicos han hecho tanto ruido que no han permi- E :
tido que lleguen mas turistas al suelo peruano.

F " = 2 : AGUILA DEL PERU
' CULTURA HUANC La popular dguila, la reina de los cielos, que sale en todos los folle-

Probablemente Huancayo seala ciudad més conocida mundialmente, después tos e incluso enInternet, estd en Arequipa. ;Donde? Camino al Ca-
- deLimay Cusco. £l nombre “Huancayo” se ha posicionado tanto que muchos fion del Colca. Es un ave domesticada y sus propietarios, permiten
' asocian a Huancayo con Machu Picchu, Lago Titicaca, Chan Chan o Nazca. fotografiarla a cambio de una propina.
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La Fortaleza
del Real Felipe

La Fortaleza del Real Felipe es una edificacion militar construida en el siglo
XVl en la bahia peruana del Callao, durante los gobiernos de los virreyes
José Antonio Manzo de Velasco y Manuel de Amat y Juniet, para defender
el puerto contra los ataques de piratas y corsarios.

Es una de las pocas obras de arquitectura militar que existen en el Perly es
la mas grande que construyeron los espafioles en América. Fue conocida
durante la época virreinal, en conjunto con los fuertes “San Rafael” y “San
Miguel’, como los “Castillos del Callao”.

Su nombire fue elegido en honor del rey Felipe VV de la Casa de Borbdn, que
habia fallecido en 1746. Posteriormente fue renombrada por José de San
Martin como el “Castillo de la Independencia” al iniciarse la etapa republi-
cang, retomando su nombre original en 1925.

Tiene la forma de un pentdgono irregular ocupando un drea de 70,000
metros cuadrados, con un baluarte en cada uno de sus cinco vértices. Los

TORREON DE LA REINA

baluartes llevan el nombre del Rey; la Reina o la Patria; el Principe, Jonte
0 San Felipe; la Princesa, la Tapia 0 San Carlos; y San José o la Natividad.
Ademds de ellos dispone de dos torreones: el Rey y la Reina (este Ultimo
torredn mira hacia el mar, en direccién oeste), asi como cinco murallas: la
del Camino Real, de la Marina, Camino de Chucuito, la Marcelosa y la de
Camino de la Magdalena.

Posee dos puertas: la Principal, que estd en la muralla del Camino Real, y la
del Perddn, que estd en la muralla Camino de Chucuito. En direccién norte
desde la fortaleza se hallaba el Fuerte San Miguel y al sur se encontraba el
Fuerte San Rafael.

La fachada principal tiene un frontén triangular. Delante de ésta hay un
puente levadizo simbdlico precedido por dos garitas, donde estan los cen-
tinelas de la Guarnicion.

El"Torredn del Rey” se halla en el baluarte del mismo nombre. Cuenta con
tres niveles, en dos de los cuales hay plataformas con cafiones. El interior

era un buinker construido en forma de laberinto, que posefa todo lo ade-
cuado para resistir cualquier ataque. Un puente levadizo completaba la
seguridad, pues era el Unico acceso que posefa cada torredn. Al igual que
el torredn de la “Reina”, el del “Rey” fue modificado durante la Guerra del
Pacffico, reemplazandose los niveles superiores por dos plataformas para
canones giratorios.

El“Torredn de la Reina”, ubicado en el baluarte homdénimo, estaba equipa-
do con depdsitos de municiones, provisiones y un pozo con agua. Posee
un calabozo semicircular en el que los detenidos permanecian de pie todo
el tiempo.

La “Casa del Gobernador” era el lugar de alojamiento del jefe militar de
la plaza. Se construyd en el baluarte de “San Carlos” y tenia tallados en su
frontis los escudos de los reyes de Esparia. Hoy se exhiben alli objetos per-
tenecientes a diferentes épocas militares, desde la incaica hasta la etapa
republicana.
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La capital de Argentina es una las principales ciudades del
mundo. Ahora es la Ciudad Auténoma de Buenos Aires. So-
lamente la ciudad tiene mas de tres millones de habitantes,
que sumado al llamado Gran Buenos Aires, se le debe agre-
gar unos 15 millones de personas mas.

La ciudad de Buenos Aires tiene oficialmente 48 barrios,
entre los que sobresalen Retiro, Recoleta, Puerto Madero,
Boedo, Monserrat, Belgrano, Caballito, Colegiales, Nufez, La
Boca, Agronomia, Almagro, Chacarita, Palermo, San Telmo,
Vélez Sarsfield, Villa Real, Villa General Mitre, etc.

El tiempo de demora del Perti a Argentina, dependerd del
tipo de avion que se utilice. Del Aeropuerto Internacional
“"Jorge Chévez" del Callao al Aeropuerto Internacional “Mi-
nistro Pistarini” (conocido como aeropuerto de Ezeiza) de-
mora entre 3.5y 4.5 horas.

Los precios de alojamiento también varian. Hay desde US$
20,00 en hostales compartidos hasta unos US$ 20000 la
noche en hoteles 5 estrellas. Los precios pueden subir o

bajar dependiendo la temporada.

En torno a la alimentacion, es casi como el Perd. Se puede
comer en patios de comida, locales de comidas répidas o
restaurantes especializados. El precio variard entre USS 8.00
y US$ 40,00, dependiendo del local y barios. La moneda es
el pesoargentinoy un ddlar equivale a 17 pesos. Los costos
de movilidad también varian. Los taxis usan taximetros.

Entre los lugares que se pueden visitar estan los barrios de
clase altacomo Puerto Madero y Recoleta. Luego los de cla-
se media como Retiray en el centro de la ciudad, Monserrat
y San Telmo.

Lugares para visitar y tomarse fotos estésn Teatro Coldn,
Obelisco, Libreria “El Ateneo”, estatua de Mafalda en San
Telmo, Caminito en el Barrio de La Boca, estadio “Alberto
J. Armando” conocido como la “Bombonera”, Café Tortoni,
Restaurante “Siga la vaca” en Puerto Madero, Café “La Biela”
en Recoleta, Centro Cultural de Recoleta, Cementerio de
Recoleta, y avenidas 9 de Julioy Corrientes.

El Obelisco es un monumento historico
considerado un icono de la ciudad de Buenos
ires, con ru ido en 1936 con motivo del cuarto
allam vrimera fundacion de




Su majestad,

El pollo a la brasa es uno de los platos de
bandera del Peru. Este plato nacid y es del
Pert. Es el plato que todos los peruanos,
en ocasiones especiales o no, siempre o
consumen.

Los estudiosos afirman que todo empezd
con el pollo asado al carbon, a la lefia 0 a
gas en un sistema rotatorio. Es conside-
rado un platillo tipico de la gastronomia
peruana y es uno de los de mayor consu-
mo, incluso por encima del cebiche, chifa
y otros muy exquisitos que tiene el pais.

el pollo

Actualmente es considerado una “Espe-
cialidad Culinaria del Perd” por el Instituto
Nacional de Cultura y la popularidad del
plato ha hecho que su consumo familiar
sea incluido en el cdlculo oficial de la ca-
nasta basica.

La historia registra que los origenes de la
receta de este plato se sefialan en el pue-
blo limefio de Santa Clara, ubicado en el
distrito de Ate, durante los afios 1950. Ro-
ger Schuler, un inmigrante suizo, se afincd
en Chaclacayo y se dedicé a la crianza de

pollos.

Sin embargo, el negocio no prosperdy co-
menzo a buscar otras formas de negocio.
Un dia vio a su cocinera asar un pollo en
brasas ensartado en una barra de hierro
que se hacia girar en el fuego; esto hizo
que Schuler le pidiese al ingeniero Franz
Ulrich que idease una forma de cocinar la
mayor cantidad de pollos de una sola vez
y de manera uniforme.

Asi, Ulrich crea un horno con un sistema

rotatorio especial que hacia girar los pollos.
Se tecnifico la produccién y cred el restau-
rante “La Granja Azul”. La fecha oficial de
creacion del mencionado restaurante,
data referencial de lanzamiento del plato,
fue el 19 de diciembre de 1949.

En el afo 1957 abrio sus puertas otro res-
taurante de pollos a la brasa que fue “Hl
Rancheo”. Este local se volvio emblemé-
tico en la ciudad debido a su atmdsfera
rural, que permitia a los pobladores de
la ciudad evitar el desplazamiento hasta

Chaclacayo; el local fue cerrado y demoli-
do en el 2008, debido a la bajada en ven-
tas que lo venia afectando en los dltimos
anos.

En sus inicios el consumo solo era para las
clases altas, pero a partir de la década de
1970 se fue masificando su consumo. La
versién original consistia en el pollo (co-
cido en las brasas de carbdén y marinado
solo con sal) servido con papas fritas y de-
gustado directamente con las manos, sin
cubiertos.
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El buen vino

de Mendoza

El pollo a la brasa es uno de los platos de
bandera del Pert. Este plato nacié y es del
Peru. Es el plato que todos los peruanos,
en ocasiones especiales o no, siempre lo
consumen.

Los estudiosos afirman que todo empezd
con el pollo asado al carbén, a la lefia o a
gas en un sistema rotatorio. Es conside-
rado un platillo tipico de la gastronomia
peruana y es uno de los de mayor consu-
mo, incluso por encima del cebiche, chifa
y otros muy exquisitos que tiene el pais.
Actualmente es considerado una “Espe-
cialidad Culinaria del Perd"” por el Instituto

Nacional de Cultura y la popularidad del
plato ha hecho que su consumo familiar
sea incluido en el calculo oficial de la ca-
nasta bésica.

La historia registra que los origenes de la
receta de este plato se sefialan en el pue-
blo limefio de Santa Clara, ubicado en el
distrito de Ate, durante los afios 1950. Ro-
ger Schuler, un inmigrante suizo, se afincé
en Chaclacayo y se dedicé a la crianza de
pollos.

Sin embargo, el negocio no prosperdy co-
menzo a buscar otras formas de negocio.

Un dia vio a su cocinera asar un pollo en
brasas ensartado en una barra de hierro
que se hacfa girar en el fuego; esto hizo
que Schuler le pidiese al ingeniero Franz
Ulrich que idease una forma de cocinar la
mayor cantidad de pollos de una sola vez
y de manera uniforme. Asf, Ulrich crea un
horno con un sistema rotatorio especial
que hacia girar los pollos. Se tecnifico la
produccion y cred el restaurante “La Gran-
ja Azul". La fecha oficial de creacién del
mencionado restaurante, data referencial
de lanzamiento del plato, fue el 19 de di-
ciembre de 1949.

En el afio 1957 abrid sus puertas otro res-

taurante de pollos a la brasa que fue “El
Rancheo”. Este local se volvié emblema-
tico en la ciudad debido a su atmdsfera
rural, que permitia a los pobladores de
la ciudad evitar el desplazamiento hasta
Chaclacayo; el local fue cerrado y demoli-
do en el 2008, debido a la bajada en ven-
tas que lo venia afectando en los Ultimos
anos.

En sus inicios el consumo solo era para las
clases altas, pero a partir de la década de
1970 se fue masificando su consumo. La
version original consistia en el pollo (co-
cido en las brasas de carbén y marinado

solo con sal) servido con papas fritas y de-
gustado directamente con las manos, sin
cubiertos.

Ahora, hay muchos restaurantes de perua-
nos, 0 extranjeros que han aprendido de
los peruanos, que funcionan en el exterior.
En el Perl ya existen numerosas cadenas
de restaurantes de pollos a la brasa, entre
los que salen: Norky " s, Rocky ~s, Corra-
lito, Las Canastas, Pardos Chickens, Hikari,
Caravana, La Granja, y hasta en los super-
mercados y patios de comida como Me-
tro, Plaza Vea, Wong, etc, se comercializan
miles de pollos a la brasa.
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LUMINOR SUBMERSIBLE 1950 CARBOTECH™
3 DAYS AUTOMATIC - 47mm
(REF. 616)

LABORATORIO DI IDEE.

AV. SANTA CRUZ 971, MIRAFLORES, LIMA.
WWW.GYGJOYEROS.COM - TEL. 444 1100




