
EEll  rreeccoonnoocciiddoo  cchheeff  ppeerruuaannoo  DDiieeggoo  MMuuññoozz  vvuueellccaa  aaññooss  ddee  eexxppeerriieenncciiaa  
ccuulliinnaarriiaa  eenn  ssuu  nnuueevvoo  rreessttaauurraannttee,,  NNaavveeggaannttee,,  eenn  PPuunnttaa  HHeerrmmoossaa..  
CCoonn  uunnaa  pprrooppuueessttaa  aattrreevviiddaa  yy  ddiiffeerreennttee,,  bbuussccaa  ccaauuttiivvaarr  aa  llooss  mmááss  
eexxiiggeenntteess  ccoommeennssaalleess  qquuee  lllleegguueenn  aall  bbaallnneeaarriioo  eenn  ppllaann  ddee  ppllaayyaa,,  
ddiivveerrssiióónn  yy  uunnaa  eexxppeerriieenncciiaa  ggaassttrroonnóómmiiccaa  ssiinn  iigguuaall..

PPoorr  WWaalltteerr  CChhuunnggaa

El camino
del navegante

PPEERRSSOONNAAJJEE  //  DDIIEEGGOO  MMUUÑÑOOZZ

A uunnqquuee  ddee  nniiññoo  llaa  ccoocciinnaa  nnoo  eerraa  nnii  ppoorr  aassoommoo  ssuu  
ggrraann  ppaassiióónn,,  aallgguunnaa  vveezz  DDiieeggoo  MMuuññoozz  ttuuvvoo  eenn  ssuuss  
mmaannooss  uunn  rreecceettaarriioo  qquuee  mmiirraabbaa  ccoonn  aassoommbbrroo,,  ppeerroo  
aall  qquuee,,  ppoorr  ffaallttaa  ddee  ddeecciissiióónn,,  pprreeffeerrííaa  ddeejjaarr  ddee  llaaddoo  

ee  iirr  aa  mmoonnttaarr  sskkaattee  oo  ccoorrrreerr  oollaass..  SSiinn  eemmbbaarrggoo,,  rreeccoonnooccee  qquuee  

llaa  ccuurriioossiiddaadd  ssiieemmpprree  ffuuee  uunnaa  llllaammaa  vviivvaa  ddeennttrroo  ddee  ééll,,  qquuee  
ffuuee  ddeessppeerrttaannddoo  ccoonn  llaass  vviissiittaass  qquuee  rreeaalliizzaabbaa  aa  ssuuss  aammiiggooss  
mmááss  cceerrccaannooss,,  eenn  llaass  qquuee  eerraa  ccoommúúnn  qquuee  ssee  ssiirrvviieerraa  ccoommiiddaa  
jjaappoonneessaa,,  cchhiinnaa,,  ssuuiizzaa  yy  aalleemmaannaa,,  uunnaa  ccoommiiddaa  nnoo  ttrraaddiicciioonnaall  
qquuee  aattrraajjoo  llaa  aatteenncciióónn  ddee  uunn  DDiieeggoo  aaddoolleesscceennttee..  
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Tras f inalizar el colegio, Muñoz entró a la Universidad 
de Lima a cursa r la ca r rera de Ingenier ía Indust r ia l. 
Cinco ciclos después, descubrió que aquello no era para 
él.  “ L a u n iver sid ad f ue u na pa l i z a du r ísi ma pa ra m í. 
No solo pa ra mí, sino t a mbién pa ra la economía de mi 
padre, que me ag uantó por tanto tiempo; tres años pagó 
la universidad, pero ig ual rescato que aprendí mucho”, 
recuerda el empresario gastronómico.

En ese momento, una serie de circunstancias se fueron 
dando para conectar a Diego con la gastronomía. Al frente 
de la casa de Muñoz v iv ía un chico cuyo amigo tuvo la 
posibilidad de ir a estudiar Gastronomía a Francia. A Diego, 
la idea le fascinó. “Logré averiguar sobre un programa en 
París; entonces, propuse la idea a mis padres; a mi papá no 
le hizo mucho gracia, no estuvo muy de acuerdo; mi mamá 
sí me apoyó mucho y ahí empecé. Ahora, 
ya tengo casi veintitrés años de carrera 
profesional gastronómica”, relata el 
chef peruano.

En estas más de dos décadas dedicado 
a t iempo completo a la a lt a cocina, 
Diego ha t rabajado en prest ig iosos 
restaurantes, como Le Grand Véfour, de 
París, y Astrid y Gastón, y ha paseado su 
talento por Australia, España, Estados 
Unidos, Perú, Indonesia, Portugal, entre 
otros países del mundo. Actualmente, 
el chef está detrás del éxito de Oroya, 
la propuesta culinaria que triunfa en 
el centro de Madrid, y de Public Hotel, 
en Nueva York, mientras se embarca en 
un nuevo reto que busca repetir dicho 
éxito en Lima. 

NAVEGANTE, 
NO SOLO DE MAR
Desde el inter ior de Navega nte, su 
nuevo restaurante, inaugurado en los 
primeros días de febrero del presente 
año, Diego Muñoz cuenta que, gracias a 
los increíbles socios que encontró, que 
compartían su visión y filosofía, pudo 
dar vida a su proyecto. En primer lugar, 
el objetivo era encontrar un local en 
Lima; no obstante, el chef se enamoró a 
primera vista de una casa en una esquina 
en Punta Hermosa.

“Es un restaurante bien chiquito, con 
ocho mesas, de veintitrés platos más o 
menos con postres incluidos, veintiún 
etiquetas de vino, siete cocteles de la 
casa y también un bar muy interesante 
para el que desee degustar. Estamos en 
un lugar muy lindo”, expresa el chef. 

La arquitectura del restaurante evoca 
las casas de Punta Hermosa de principios 
de siglo. La cocina se ubica como la 
gran protagonista, a la vista de todos. 
“La propuesta no es solamente marina, 
tenemos contacto con Pachacámac, el 
campo. No nos identificamos como un 
restaurante netamente marino. Navegante 

viene del término “navegar”, que puedes 
hacer por aire o por tierra, por mar, si 
deseas. Es un poco el recorrido que he 
tenido como cocinero, viajando por todo 
el mundo”, hace hincapié.

Ademá s , ag reg a: “ El re st au ra nte 
está bastante enfocado al vino, pero la 
gastronomía es simple, muy bien hecha; 
buscamos siempre productos  y creamos 
una cultura de trabajo increíble, que la 
gente vea la opor tunidad de trabajar 
a un nivel mundial también en Punta 
Hermosa. En cuanto al servicio, como la 
coctelería, la cocina, la administración, 
todo, soy bastante incisivo en crear una 
cultura de trabajo justa y digna”.

UNA COCINA SIN FRONTERAS
Diego no puede ocult a r su emoción 
al revelar que en su primera semana 
tuvieron las mesas llenas. Las personas 
que esperan su turno para conseguir una 
mesa tienen la posibilidad de esperar en 
el bar o fuera del local, en unas bancas, 
mientras degustan vinos seleccionados o 
un delicioso coctel. Además, Navegante 
cuenta con una muestra de arte itinerante, 
pinturas de Jorge Fermi, quien también 
es parte del equipo de Muñoz, y Pilar 
Martínez, suegra del exitoso chef, quien 
expone esculturas en el local.

“ Una cocina, mucho confor t, muy 
fácil de aprender, una gastronomía sin 
fronteras que es más o menos nuestro 
slogan”, dice Diego sobre Navegante, en 
donde, confiesa, quiere cocinar japonés, 
chino, peruano, africano, “ lo que nos 
dé la creatividad, sin ningún estrés de 
encasillarnos como un restaurante de 
mar. Queremos tener esta libertad creativa 
de poner empeño a la transformación 
de nuestra cocina y al servicio de que lo 
disfrute el comensal”.

““LLaa  ggaassttrroonnoommííaa  eess  
ssiimmppllee,,  mmuuyy  bbiieenn  

hheecchhaa””,,  ddiiccee  DDiieeggoo  
ssoobbrree  NNaavveeggaannttee..

QQuueebbrraannttaa  HHuuaammaanníí,,  ssuu  
bblleenndd  ddee  vveerrmmuuttss  yy  bbrraannddyy  

ddee  ppiissccoo  MMooqquuiillllaazzaa..

TTiirraaddiittoo  ddeell  ddííaa,,  ccoonn  
rrooccoottoo,,  ppaallttaa  yy  aallccaappaarrrraass..

CChhaannqquueess  aall  oolliivvoo,,  ccoonn  ppaallttaa  
yy  cchhaallaaccaa  ddee  aajjíí  ssooaassaaddoo..
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