


écqué es la gastronomia
brasilena?
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ITEM MEJOR VALORADO POR LOS TURISTAS
EXTRAJEROS

Fuente: Anuario Estadistico de Turismo del Ministerio de Turismo 2020 (AfRo base 2019)




3+1/

RESTAURANTES ENTRE RESTAURANTES

OS ENTRE OS
"100 MEJORES" "100 MEJORES"
DEL MUNDO DE LATAM

Fuente: 50th Best Restaurants (2023) | Latin America 50th Best (2022)




ESTRELLAS MICHELIN
4 RESTAURANTES CON 2 ESTRELLAS
10 RESTAURANTES CON | ESTRELLA

Fuente: Guia Michelin Brasil (2020)




CIUDADES CREATIVAS DE LA GASTRONOMIA

Fuente: Unesco (2021)




indicaciones geograficas para productos
agroalimentarios

Fuente: INPl e Data Sebrae (2023)




la estrategia de Embratur se dirige
tanto a los turistas que planifican sus
viajes para visitar restaurantes
premiados, como a aquellos que
viajan en busca de experiencias
gastrondmicas accesiblesy
comunitarias..



Reconocemos que la gastronomia
brasilena es rica en sabores, ingredientes
y técnicas que reflejan la diversidad
cultural y biologica de Brasil.

Entendemos que la gastronomia es
esencial parala conservacion de la
biodiversidad y la valorizacion del
patrimonio agroalimentario brasileno.

Promocionamos una gastronomia que
valora los conocimientos y practicas
tradicionales y genera innovaciones y
anade valor a las experiencias turisticas.

Fomentamos las conexiones entre chefs|
productores artesanales y agricultores
familiares, asegurando que las cadenas de
suministro sean eticas y transparentes.

Promovemos un turismo gastronémico
consciente, que fomenta el respeto por el
medio ambiente y el sentido de pertenencia
de los brasilenos a sus propias raices.

Animamos a los turistas a disfrutar

los sabores de cada region, conociendo
las historias detras de los platos y
apoyando al comercio local.

Nos comprometemos a trabajar junto con
otros actores para que el turismo
internacional contribuya a un futuro mas
justo y sostenible.




caminos que
estamos

recorriendo

_insercion de la gastronomia (patrimonio,
cultura alimentaria, mercados, experiencias) en
famtours, presstrips, publicidad, etc;
_diversificacion del numero de experiencias de
TG junto a los operadores internacionales
(DMCs);

_alianza con Gastromotiva,;

_captacion de eventos y festivales
gastrondmicos internacionales;

_incremento del nUmero de restaurantes
brasilenos en listas y rankings,;

_posicionar a Brasil como un destino de TG
sostenible y acessible a todos.



la comidaq, la culturq, la gente y su
paisaje son absolutamente
iInseparables.

Antony Bourdain

graclas

Ana Paula Jacques
Coordinadora de Cultura y Gastronomia

Emloratur
anapaula,.jacques@embratur.com.bor
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