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Lainiciativa para
celebrar el Dia de la Le-
che deTigre llegaasu
tercera edicion y tiene
como objetivo impul-
sar el consumo de esta
recetay mostrar sus
distintas variaciones
basadas en la gran des-
pensa de donde salen
los ajies nativos.

El chef Jesus Agui-
lar, de la cadena de
barras marinas “Del
Tigre su Leche”, es
quien ha propuesto
celebrar el Dia Nacio-
nal de la Leche de Tigre
todos los primeros
domingos de febrero la
solicitud de reconoci-
miento de este dia fue
ingresada al Ministerio
de la Produccidén el 7
de junio del 2021, pero
sigue a la esperade la
formalizacion.

Mientras tanto, se
persigue el propo-
sito de que muchos
maestros ceviche-
ros se sumen a la
campana desde sus
propios negocios
dando ofertas para el
consumidor final.

Todo este movi-
miento parte de la
investigacion de los
ajies nativos de las 3
regiones del Peru con
los que ha creado una
carta con mas de 4o ti-
pos de leches de tigres
basadas en la pasta
de diferentes tipos de
ajies poco conocidos
como el Mochero, Mis-
cucho, Challuaruro,
Uia Amarilla, Cacho
de Cabra, Rocoto
Huaracino, Charapita,
Cerezo, Arnaucho, Aji
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Celebrando la creatividad y

Se trata de una campaia promovida por el chef Jesus Aguilar, creador de 40 variedades de
leches de tigre, una propuesta que llego esta temporada a Minkay el boulevard de Asia.

Bola, Pucunucho de la
Selva, el rocoto en sus
tres presentaciones de
rojo amarillo y verde,
entre otros.

Un vez que logra ano-
tar laintensidad, valores
y notas de sabor de cada
uno de estos ajies, que
son facilitados gracias
ala Universidad Agraria
La Molina, es que deci-
de lanzar poco a poco

todas las variedades,

destacando sus favoritos

como la Leche de Tigre
Criolla, La Endiablada
(con rocoto amarillo en-
capsulado), La Nortefia
(aji limo de Chiclayo),
Depredador (con aji
cerezo); y la de Pipi de
Mono (aji piurano).
Aparte, decide
integrar a sus recetas
otros productos como
la aceituna de manza-
nilla, aceituna verde y
la morada, asi como el
pimiento rojo, amarillo
y verde; ademas, tam-
bién cred recetas con
agregados de frutas
como la maracuya,
aguaymanto y tumbo.
Toda la lista de 40
tipos de leche de tigre

se ofrece en la cadena de
Barra Cevichera “Del Ti-
gre Su Leche”, que tiene
como eslogan la frase “Te
Levanta”, de ahi también
destacan clasicos como
el ceviche, 15 variedades
de arroz con mariscos
(con la misma pasta de
diversos ajies), chaufa,

causasy chicharrones.
Gracias a su esfuer-
zo, ha obtenido muchos
reconocimientos, entre
los mas resaltantes esta
“Mejor Producto Innova-
dor2017”, “El Master del
Ceviche” - Feria Gas-
tronémica Invita Peru,
“Excelencia Empresarial
2019” -Conaco, “Premio
Internacional Business
Award-Premios IBA
2019”, Reconocimiento
por el Instituto Le
Cordon Bleu-Peru
2020"-Cuchara de Oro.
Uno de los grandes
objetivos Del Tigre Su
Lechey su gran Equipo
de Trabajo es apor-
tar a la historia de la
Gastronomia Peruana
dejando un producto

innovador e instaurar
el “Dia Nacional de la
Leche deTigre”, para

que todos lo celebren
cada primer domingo
de febrero.

Para conocer su pro-
puesta pueden acercarse
asus barras del Jiron San
Martin 790 en Magda-
lena, de la Calle Santa
Rosa 307 en Surquillo
y de laAv. Javier Prado
Este 6553, La Molina.

Ademas, de sus
mddulos inaugurados
en Minkay Boulevard
Asia. Atiende en mesa
y via delivery por los
aplicativos Pedidos
Ya, DiDi food y Rappi,
mas informacion en
sus redes sociales de
Facebook https://www.
facebook.com/deltigre-
suleche, a su Instagram
@DelTigreSulLeche o a
su Whatsapp

997202 897.



