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VIETNAM
GASTRONÓMICA
LA RUTA DE LOS MIL SABORES

  TEXTO CRISTINA MORATÓ redaccion@topviajes.net
  FOTOS PILAR LATORRE y CRISTINA MORATÓ redaccion@topviajes.net

Servicio de lujo en el barco Paradise Peak fondeado en el golfo de Tonkin, en Haloong.
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Los cocineros del 
Paradise Peak, el barco 
más exclusivo y lujoso 
de cuantos surcan el 
golfo de Tonkin, en la 
ciudad de Halong, con 
una cocina que no tiene 
nada que envidiar a los 
grandes y sofisticados 
restaurantes vietnamitas.

La filosofía de la buena cocina
La cocina vietnamita está compuesta por cinco 
sabores: salado, dulce, amargo, picante y ácido, 
y se corresponden con los cinco elementos de la 
naturaleza: tierra, metal, agua y madera que a su vez 
representa los colores rojo, amarillo, blanco, negro 
y verde. Dice la antigua tradición taoísta que la 
cocina debe buscar el mismo sutil equilibrio que se 
encuentra en la naturaleza en cada plato, haciendo 
siempre presentes estos cinco sabores. 
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Viajamos al Vietnam de los 
mil sabores en busca de 
los mejores restaurantes, 
los mercados más 
auténticos y sus hoteles  
legendarios. Conoceremos 
a prestigiosos chefs, 
asistiremos a clases 
privadas de alta cocina 
y disfrutaremos de 
exclusivas cenas 
gourmet en marcos de 
incomparable belleza 
escénica. Todo ello de 
la mano de la chef Pilar 
Latorre una enamorada de 
las cocinas del mundo
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NOSTALGIA DEL PASADO

Chez Didier Corlou 
Uno de los más aclamados 

chefs de Vietnam es el 
francés Didier Corlou. 

Durante años ha 
recorrido de norte a sur 

el país rescatando recetas 
antiguas y aportando su 

toque personal a la rica 
y variada gastronomía 

vietnamita. Fue durante 14 
años el chef del Metropole 

de Hanoi y en la actualidad 
está al frente de su propio 

restaurante, La Verticale. 
La suya es una cocina de 

vanguardia y de fusión 
(francesa-vietnamita) que 
da como resultado platos 

originales y de aromas 
inéditos gracias al buen 

uso de las especias de 
las que es un auténtico 

experto. En la foto, junto a 
Pilar Latorre con una de las 
especias más aromáticas, la 

canela. 
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Hay mucho que ver en Hanoi: el Templo de 
la Literatura, la pagoda de un solo pilar, la 
catedral de San José o la Torre de la Bandera 
de la Ciudadela

El edificio de la öpera de Hanoi, construido a imagen de la de París, refleja su 
clara influencia francesa, fruto de la época colonial.
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LUJO ASIÁTICO

En el siglo XVI, Hoi An fue un puerto tan próspero como Macao 
y en él se instalaron comerciantes chinos y japoneses; todavía 
hoy se mantienen sus típicos mercados 
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Detalle de uno de los palacios del antiguo 
reino de Champa.
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Para llegar a 
Hué hay que 
atravesar en 
coche el Hai 
Van, o Paso 
de las Nubes, 
un camino de 
serpenteantes 
curvas

Puestos de verduras en el mercado típico de Hué, y 
dos imágenes de la ciudad prohibida de Hué.



COCINA IMPERIAL

El Paradise Peak es el barco más lujoso y exclusivo del golfo 
de Halong. Sus ocho amplios camarotes suites, con terraza 
y jacuzzi en el baño le confieren el mismo nivel de calidad y 
servicio de un hotel de cinco estrellas
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UN BARCO DE ENSUEÑO

!
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Una chef viajera
La chef Pilar Latorre, investigadora  y gran viajera 
es una apasionada de las cocinas del mundo. En 
los viajes que organiza invita a conocer países y 
culturas milenarias a través de sus monumentos y 
lo mejor de su gastronomía. Para ella, la vietnamita 
es una de las cocinas orientales más interesantes 
del momento y destaca la pureza de sus sabores, la 
variedad de sus ingredientes, sus finas texturas y 

la exquisita presentación de sus platos. Una cocina 
muy sana, famosa por sus ingredientes frescos, el 
uso mínimo de aceite y la gran importancia de las 
hierbas aromáticas y especias. En las ciudades de 
Hanoi, Hoi An y Hue se puede degustar lo mejor de 
la cocina tradicional vietnamita, el refinamiento 
de la cocina imperial y la cocina de fusión más 
vanguardista y creativa de la mano de prestigiosos 
chefs. Todo un festín para el paladar.



GUÍA PRÁCTICA
VIETNAM GASTRONÓMICO

CÓMO LLEGAR 

THAI AIRWAYS vuela directo tres veces a 
la semana (martes, jueves y sábados) desde 
Madrid a Bangkok, con rápidas conexiones 

a las ciudades vietnamitas de Hanoi y Ho 
Chi Minh (Saigón). Ida y vuelta 850 euros, 
tasas incluidas. 
www.thaiairways.es / 91 782 05 20 / 22 

DÓNDE DORMIR 

HOTEL SOFITEL METROPOLE (Hanoi). In-
augurado en 1901 (en la foto inferior), es el 

hotel más legendario  y refinado de Hanoi, 
en pleno centro de la ciudad. Con su facha-
da colonial francesa y sus elegantes salones 
interiores, cuenta con dos renombrados 
restaurantes, piscina climatizada, spa y jar-
dines. Las habitaciones de la parte antigua 
conservan su estilo colonial de antaño. 
www.sofitel.com
HOTEL THE NAM HAI (Hoi An). Uno de los 
mejores hoteles de Vietnam (en la foto de 
abajo), un lujoso resort (pertenece a The 
Leading Hotels of the world ) compuesto 

por 100 elegantes villas y residencias ins-
piradas en la arquitectura tradicional local, 
algunas con piscina privada y rodeadas de 
jardines tropicales,  frente a una playa de 
arena blanca y aguas cristalinas. Servicio 
impecable, cocina gourmet y un spa cuyas 
8 pabellones parecen flotar sobre un lago 
salpicado de lotos. Auténtico Lujo oriental 
www.ghmhotels.com
PILGRIMAGE VILLAGE (Hue). A las afue-
ras de la ciudad de Hue se encuentra este 
hotel-boutique compuesto por varias villas 
y cabañas rodeadas de jardines y una mag-
nífica piscina. Tiene  un buen spa, servicio 
amable y esmerado y tranquilidad asegura-
da. www.pilgrimagevillage.com 
Bahía de Halong: Barco privado PARADISE 
PEAK. Este barco es el más lujoso que na-
vega las aguas de la bahía de Halong, un 
auténtico hotel flotante de cinco estrellas. 
Cuenta con ocho amplias y elegantes sui-
tes, con terraza y unas vistas impresionantes 
a la bahía. Todas las comodidades de un re-
sort de lujo. www.paradisecruises.vn 

DÓNDE COMER 

LA VERTICALE del chef Didier Corlou (Ha-
noi) Restaurante de fusión francesa-viert-

namita, considerado el mejor de Hanoi.  
www.verticale-hanoi.com 

BROTHER´S CAFÉ (Hoi An) Auténtica co-
cina vietnamita en una hermosa mansión 
colonial con terraza junto al río. www.bro-
thercafehoian.com 

ANCIENT HUE en 11/3 Pham Thi Lien ( Hue). 
Cocina imperial en una magnífica mansión 
a las afueras de la ciudad.

MÁS INFORMACIÓN 

Embajada de Vietnam en Madrid
91 510 28 67
www.embavietnam-madrid.org
www.vietnamembassy.es 
Viajes exclusivos
La chef Pilar Latorre / World Cuisine, or-
ganiza exclusivos viajes gastronómicos y 
culturales, y clases de cocinas del mundo. 
www.pilarlatorre.com
info@pilarlatorre.com  
Agencia receptiva recomendada
Easia Travel 91 811 75 92
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Vendedoras de frutas y verduras se instalan en cualquier calle; en el mercado exponen los pollos de una forma muy original.


