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KPI 6S PROPUESTOS VS DASTEANESDE SADA ETAPA

+ MauroColagreca@omo integrante del jurado. Fue la gran

Lanzamiento Lanzamiento atraccién para la convocatoria y para generar notas de
40 repercusiones 96 repercusiones despliegue. _ o o
$ 4.000.000 EV PR $ 36.660. 261 EV PR + Evento Lanzamiento participativo para los periodistas.

+ Invitacion a Medios del Interior a cubrir. Concurso Federal.
+ Formacion de un Comité con los periodistas claves.

Definicion de finalistas Anuncio de finalistas + Finalistas de 3 zonas del pais que representan diferentes
) ; gastronomias autéctonas.
20 repercusiones 38 repercusiones + Los medios de Cérdoba, Corrientes y Mar del Plaza se hicier
$2000000 EV PR $ 1.858.249 EV PR eco de la noticia.
+ Tres finalistas respetados: Patricio Negro, Patricia Courtois y
Etapa final Etapa final Juan Crugaletto(revelacion para la prensa nacional).
40 repercusiones 88 repercusiones + Presencia de los jurados en la final.
P P + Ganadora con un perfil atractivo para los medios: gran
$2.000.000 EV PR $35.055.162 EV PR trayectoria y algo interesante para contar (Proyeltterd). No

habia tenido mucha difusién hasta el momento. Buena vocera,

RECUPERO TOTAL DE LA RETIGRO!e con los periodistas.

.\ (Baron B éig 9R§1P$O%C\>J ASPIONES Se realizaron: 10 enti@uisigreco
: oo $73.100.065 EV PR 19 a Patricia Court

4 a Juan Charetto
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Patricia Courtois
Chef.

Lossabores del Ibera

Acaba de ganar un concurso nacio-
nal de chefs, definido por un jurado
con destacados referentes como
Mauro Colagreco. Lo hizo por su
proyectode cocina elaborada en ba-
sea productos y técnicas de los este-
ros correntinos. Unié la gastrono-
mia con el cuidado del medioam-
biente y lalabor de las comunida-
des locales. SOCIEDAD

48/SOCIEDAD

CLARIN
SABADO 1DE SEPTIEMBRE DE 2018

Patricia Courtois. Fue votada por un jurado de referentes por su proyecto de cocina
con productos y técnicas de los esteros. “Cocinar me salvd, me hizo feliz’, cuenta.

Rescatd los saboresdel Iberay gand
un concurso nacional de chefs

Adriana Santagati
asantagati@clarin.com

“Viajando siempre”, dice el estadode
‘WhatsApp de Patricia Courtois (54),
cocinera. Valorada por lacriticay sus
colegas, ese viaje de “la Curtua”lalle-
v6hacedosariosalos Esterosdel Ibe-
ra. Alli se embarcé en un pmyec(o
queintegra l;

dio ambientey las comumdades lo~
cales.El trabalo conel querescatélas
recetas de las cocine-

ras correntinas, la acaba de coronar
mejor chefen un concurso nacional.

“Cocinar me salvé, me hizo feliz,
me hizo conocer amucha gente’, dijo
aljueves a la noche, emocionada, al
recibir el Prix de Baron B. En esta pri-
mera edicién del concurso organiza-
do por la marca de espumantes, 37 co-
cineros de todo el pais enviaron sus

yunjurado de
vot6alos tres finalistas.

“Fue muy dificil elegir porque el
nivel es muy bueno’, contaba, yacon
la decision tomada, Mauro Colagre-
co, el argentino que estd en el top tres
mundial y que integré el jurado con
Andrés Rosberg(presidentede la Aso-
ciacién Internacional de Somme-
liers), Martin Molteni (chef de Pura-
tierra)ylatea blender Inés Berton.

Los otros dos premiados fueron Pa-

queutiliza.

Cada uno mostré un plato que lo
representara. El de Courtois fue el
chipa so'o, una masa de harina de

tricio Negro, de (consi-
derado el mejor restaurante de pes-
cados del pais) y quien realiza un tra-

yerba mate. Lo sirve en Rincén del
Socorro, la hosteria que maneja la

The Conservation Land

bajoi
platenses; y Juan Cruz Galetto, chef
delaestancia Las Canitas, tan alejada
enel Vallede Calamuchita que tiene
que autoabastecerse de casi todo lo

Trust (CLT) en las tierras que serdn
un parque nacional.

Alli tiene una huertaorganicadon-
de “los tapires me comen las zanaho-

CONSTANZA NISCOVOLOS

4@‘

Plato.Ojo de bife en harina de maiz.

rias cuando algulen deja la cerca
abierta’, se rie. “Cuando llegué, vi que

area de Comunidades de CLT, y que

hizo de nexo. “Albay unas chicas me
ensefiaron también a hacer los ros-
quetes, una preparacién muy trabajo-
sacon féculade mandioca. Alahora
delasiesta, se sientan en familiaa ha-
cer unaauna esa pasteleria’, describe
elnivel de artesania. Cercana estam-
bién larelacién con los productores,
«como “el senor que me trae los cor-
deros” 0 “el que hace el licor de naran-
jas". Y afirma que el premio la dejé
movilizada respecto de como repli-
car este modelo de sustentabilidad
en grandes ciudades. “No desperdi-
ciar comida, volveralos mercados,a
las pequenas cooperativas’, propone.

Asesorade restaurantesen el paisy
el exterior, en sus 25 afios de carrera
fue responsable del catering de la
Cancilleria Argentinayy del bistré de
la Alianza Francesa. “Siempre hice
una cocina de campina -dice para
marcar que no hay tanta diferencia
cuando se le pregunta por ese apa-
rente contraste entre la cocina fran-
cesaylacorrentina-. MeibaaLaPla-
taabuscar losalcauciles”.

Cada dos meses, Courtois se sube
asu camioneta Volkswagen Trans-
portery maneja ocho, nueve, diez ho-
ras hasta los Esteros. Paraenlaruta,
disfruta el paisaje, saca fotos (su otra
pasion). “El premio me despabil6 al
mostrarme que lo que estoy vivien-
do es un camino de muchos escalo-
nes. Esun aprendizaje, un viaje de co-
nocimientos, Me trajo también algo
muy gratificante: a cierta edad pue-
do seguir aprendiendo. Hay que ven-
cer el prejuicio y seguir aprendien-
do’,insiste.

Enel futuroinmediato, estaré el do-
mingo9,alas20, cerrandoel ciclode
clasesdecocina de Masticar con Ger-
mén Martitegui, Narda Lepes y dos
cocinerascorrentinas, Eulidia Cardo-
20y Gisela Wadiana Medina.

‘También tiene prevista la publica-
cién en Planeta de su libro de rece-
tas.“Q no,enrealidad

habia un montén de naranjas. Le pre-
guntéa Alba, lasefiora que limpia las
habitaciones, para qué lasusaban. Y
me ensefid la receta del collar de na-
ranjas amargas de su abuela. Eso es
unregalo’, remarca.

Fue la primera de muchas muje-
res que le abrieron las puertas. “Me
apoyaron mucho’, les agradecea ellas
ya Hada Irastorza, que trabaja en el

no estoy sembrando nada —se corri-
ge—. Estoy haciendo un mix entre lo
quehayyloque yo puedo sumar. In-
novar es volver alos origenes”. Y sue-
fia con reproducir este formato de
Rincén del Socorro “en otros contex-
tos, climas, culturas... Es infinito, lo
que uno tiene que hacer es mimeti-
zarse con el paisaje”. Seguir en viaje.
Siempre.®

Del foie grasal bife: el cambiode
un lujosorestaurante dela Ciudad

Cuando el 14 de julio cerré La Bour-
gogne, lagastronomia de elite porte-
fa sufrié un cimbronazo: decia adiés
el restaurante més emblematico de
la cocina francesa en Buenos Aires
tras larescision del contrato del Al-
vear Palace con el chef Jean Paul Bon-
doux. Como el hotel ya lo habja anti-
cipado, su nuevo restaurante es una
apuesta alascarnes premium, un for-
mato muy demandado por los turis-
tascomolosque sealojanenestecin-
co estrellas de Recoleta. Dejd el foie
gras por buscado bife de chorizo.
Con nuevo nombre (Alvear Grill),
el restaurante casi no estuvo cerra-
do, mantuvo la misma decoraciény

En la parrilla. El chef Sergio Gonzalez Crubellier, en el Alvear.

atodoel personal De hecho, el chef
acai 4lez Crubellier,

Esascarneslleganen vajillade por-
celana,en

quien fuemanoderechade Bondoux.
“Eljefe esta mas enfocado en la parri-
11a. Chorizo, vacio, molleja, provole-
", aclara un mozo a tres argentinos
que claramente son habitués. “;Hay
pulpito?”, pregunta uno, y celebra la
dela

subicar a cualquier argentino, acos-
tumbrado a asados, y asados, y asa-
dos. Hay que repensar la experiencia
respectodelaidea que lamayoriade
los locales tenemos de lo que repre-
senta comer un bife (es un bife con

MARIO!

novacién, la carta mantuvo algunos
productos muy pedidos, como el pul-
poyelpato, pero sesirvenal estiloar-
gentino, con coccionesmassimplesy

salsas mdslivianas.
Sobre la carne vacuna, el Alvear
Grill no ofrecela tan de moda dry
de

1 gl del Alvear), BlazoVu-
jaskovic, el gerente, dice que el por-
centaje de clientes argentinos es to-
davia mayor que el de extranjeros y
que muchos fans de La Bourgogne,
incluso algunos enojados con su cie-
rTe, estan volviendo porque valoran
“la calidad del productoy el servicio”.

La inidad cruza también los

aged.
entre 380 y 400 kilos en pie, y le da-
mosun iento natural para des-

postres, a cargo de la chef pastelera
Melisa £l lcand

tacar su sabor genuino -aclara Gon-
zé!ez Crubellier-. Tenemos 15 cortes,
et ji o~

dulcedeleche, cheesecake con zapa-
llo en almibar). Y se estdn renovan-
dolas et dela cava (hoy tie-

mo el hokipa, que se utiliza en Esta-
dos Unidos y Hawaii. Esun

dela paleta, como un lomo, perocon
mas sabor”.

nen 300) para sumar mas vinos jéve-
nesy de produccién nacional. Elme-
ntde tres pasos, sin bebida, arranca
enunos$1.500.m
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Gourmet.

Rescato los platos tradicionales del
Ibera y la eligieron mejor chefen un
concurso nacional

Rescatd los platos
tradicionales del Iberd y la
eligieron mejor chef en un
concurso nacional

Patricia Courtois fue votada por un jurado de grandes
referentes por su proyecto de cocina con productos y técnicas
de los esteros correntinos. Su historia.
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“Viajando siempre”, dice el estado de WhatsApp de Patricia Courtois, 54
afios, cocinera. Valorada por la critica y por sus propios colegas, ese viaje de
“la Curtua”, como muchos la llaman (y ella se llama en su cuenta de
Instagram) la llevd hace dos afios a los Esteros del Ibera. Y su cocina, y de
algun modo también su vida, dio un vuelco: se embarcd en un proyecto
que integra la gastronomia con el medio ambiente y las comunidades
locales. Ese trabajo, con el que rescatd las recetas tradicionales de las
cocineras correntinas con vuelo gourmet, la acaba de coronar mejor
chef en un concurso nacional.

“Cocinar me salvo, a muchos nos salva. Cocinar me hizo feliz, me hizo
conocer a mucha gente”, dijo al jueves a la noche, emocionada, al recibir el
Prix de Baron B. En esta primera edicion de la competencia organizada por
1a marca de espumantes, convocaron a cocineros de todo el pais a que
enviaran un video y contaran un proyecto transformador que los
tuviera como protagonistas. Recibieron 37 y un jurado de referentes voté a
los tres finalistas.

“Fue muy dificil elegir porque el nivel es muy bueno”, contaba
distendido antes de la premiacién, ya con la decision tomada, Mauro
Colagreco, el argentino que estd en el top 3 de los mejores chefs del mundo
v que integrd el jurado con Andrés Rosberg (presidente de la Asociacién
Internacional de Sommeliers), Martin Molteni (chef de Puratierra y experto
en cocina argentina) e Inés Berton (tea blender y creadora de Te y).

Courtais, ganadora de Ia primera edicién del Prix Baron B, con los integra.- del
tanza Niscovolos)

Los otros dos premiados fueron Patricio Negro, responsable de
Sarasanegro (considerado por muchos el mejor restaurante de pescados de
Argentina) y quien realiza un trabajo intenso con los pescadores y
productores frutihorticolas de la zona de Mar del Plata; v Juan Cruz
Galetto, chef de la estancia Las Cafitas, ubicada en un lugar tan alejado
del Valle de Calamuchita que tiene que autoabastecerse de casi to”_2~ que
utiliza.

Cada uno tuvo que presentar un plato que lo representara. El de Courtois
fue el chipa so’0, una masa de harina de maiz organica que envuelve un
relleno de ojo de bife curado por seis horas en yerba mate, con una salsa
citrica y una guarnicion de pickles de mamon. Es uno de los platos que
también sirve en Rincon del Socorro, la hosteria que maneja la fundacién
The Conservation Land Trust (CLT) en las tierras donadas por Douglas
Tompkins que van camino a ser un parque nacional. La biodiversidad alli
es impresionante, y eso se traduce en Ias preparaciones de Courtois. Pero
1o que mas la nutre, reconoce, es el intercambio con las otras
cocineras, las del lugar.

le Patricia Courtois (Baron B)

o FDITHON CAISINT v

Courtois, madre de dos hijos de 27 y 33 afios, tiene una carrera de un
cuarto de siglo en la cocina. Asesora de restaurantes en el pais y el

exterior, fue responsable del catering de la Cancilleria Argentina v, durante
casi una década, del bistrd de la Alianza Francesa. “Siempre hice una cocina
de campifia --dice para marcar que no hay tanta diferencia cuando sele
pregunta por ese aparente contraste entre la cocina francesa y la
correntina--, Me iba a La Plata a buscar los alcauciles™.

Hoy, en Corrientes tiene una huerta organica de una hectarea, donde
“Jos tapires me comen las zanahorias cuando alguien deja la cerca abierta”,
cuenta entre risas. Esa interaccion con la naturaleza le fascina. Y mas, con
la gente. “Cuando llegué hace dos afios para hacer un primer diagndstico
del lugar, vi que habia un monton de citricos. Le pregunté a Alba, a sefiora
que limpia las habitaciones, para qué usaban tantas naranjas. ‘Ay, Patri, yo
te voy a ensefiar una receta que me ensefio mi abuela’. Y me ensefio a hacer
el collar de naranjas amargas. Eso es un regalo. Esa sefiora tiene una
historia para contar... si hay quien le pregunta”, afirma.
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Home y nota
31.08.201

Fue la primera de muchas mujeres que le abrieron la puerta de su
casa para contarle las recetas y las tradiciones de sus familias. “Me
apoyaron mucho”, les agradece a ellas y a Hada Irastorza, que trabaja en el
area de comunidades de CTL, y que hizo de nexo. “Alba y unas chicas me
ensefiaron también a hacer los rosquetes, una preparacion muy trabajosa
con fécula de mandioca que, como el maiz, esta en toda la gastronomia.
Lleva un proceso de amasado de 10 minutos porque la masa tiene que
quedar como una porcelana. Ala hora de la siesta, con esos calores de
verano, las mujeres se sientan con sus nietas a hacer una a una esa
pasteleria. Despueés se secan tres dias al sol y recién después se hornean”,
describe el nivel de artesania de las cocineras locales.

Link de la nota:

https://www.clarin.com/socieda

Baro

d/rescato -platos -tradicionales -
ibera -eligieron -mejor -chef-
concurso -
nacional 0 HJquGgvDX.html
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https://www.clarin.com/sociedad/rescato-platos-tradicionales-ibera-eligieron-mejor-chef-concurso-nacional_0_HJquGgvDX.html

Una relacion cercana es la que establecié también con los productores. A
los que ni llama productores sino, por ejemplo, “el sefior que me trae los
corderos” o “el sefior que hace el licor de naranjas que servimos al final del
asado”. “Lo que vivo ahi es idilico”, admite Courtois. Y reconoce que este
premio la dejo muy movilizada respecto de como replicar este modelo
de sustentabilidad que en la reserva de Corrientes es natural (tener de
primera mano el producto, utilizarlo todo, no desperdiciar comida, separar
residuos) a las grandes ciudades. “Hay que volver a los mercados .~
pequeiias cooperativas”, propone.

Clarin®

|#.La cocinera, en los Estercs del Ibera (Baron B)

Cada dos meses, Courtois se sube a su camioneta Volkswagen Transporter
y maneja ocho, nueve, diez horas hasta los Esteros. Para en la ruta, disfruta
el paisaje, saca fotos (su otra pasion). “El premio me despabild al
. mostrarme que lo que estoy viviendo es un camino de muchos ater
B aron B esc.-al.(’me.s‘ Esun apre.nmza]e. un‘na_]e de conocumentols. Me tra;o
también algo muy gratificante: a cierta edad puedo seguir aprendiendo. B aron B

Hay que vencer el prejuicio y seguir aprendiendo”, insiste.

Prix
Edition :
Clarin.com

Cuisine
(Continuacion)
31.08.2018

Link de la nota:

En el futuro inmediato, estara el domingo 9 a las 20 cerrando el ciclo de httDS' /lwww.clarin.com/socieda
clases de cocina de la feria Masticar con German Martitegui, Narda Lepes v d/res.cato [:')Iatos * tradicionales

dos cocineras correntinas, Eulidia Cardozo v Gisela Wadiana Medina.

Luego preparara las valijas para disfrutar los dias de formacion en Francia ibera -eligieron -mejor -chef -
que son parte de su premio. concurso -
Para este afio tiene también prevista la publicacién en editorial Planeta del nacional 0 HJguGagvDX.html

libro de recetas que refleja ese recorrido de su vida, al que quiere que

todavia le falten muchas millas. “Quiero sembrar... no, en realidad no estoy

sembrando nada --se corrige--. Estoy haciendo un mix entre lo que hay ylo

que yo puedo sumar. Innovar es volver a los origenes”, Y suefia con

reproducir este formato de Rincdn del Socorro en mas emprendimientos en )
interior del pais, “en otros contextos, climas, culturas... Es infinito, 1o que @
uno tiene que hacer es mimetizarse con el paisaje”. Seguir en viaje. de
Siempre,
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Chel de la Hosterfa Rincdn del Socorro, en los Esteros del Iberd, gané el prestigioso Prix de

Baron B-

Edition Cuisine y actualmente se dedica a escribir su primer libro

Patricia Courtois. “La mia es una
cocina de mujeres, que tiene que ver
con lo que significa alimentar”

Texto Sebastidn A. Rios Fotos Gentileza

nviaje. Asi describe Patri-
manobsumum

de 30 adios {

o barri (4

cnel l‘ahdoSmM.min Yque pron-
un libro.

lagastronomia,que hoy ka
encucntra en el corxedn de los Este-
ros del Iberd, Corrlentes, al mando
de la cocina de la Hosteria Rincon
ded Socorro, donde e parte de un
ambicioso proyecto que involucra
a productores de la zona, Por ese
Proyecto, representado en of plato
& través de una reversion del tradl-
clonal chipa so'o, Patricia gado dias
atrds la primera odicién del Prix de
hm&&lhionmhkt.qu

an
tose pl

=iComo es el camino que te lleva
alos Esteros del Iberd?
~Es un camino de 30 afios, un viaje.
De hecha, estoy escribiendo mi pri-
mer libro, que se Bana Vigk ol sabor,
Miaprendizaje en Jo que tiene que
ver con la gastronomia no fisc una
cscucla, wapmndldchsmj«tsﬁ'
ciml Besus
mmahmmo&m fami-
lias que me abtmn sus am sus

gcnuan un amNo

faron. Qu 2 ’U"“

nwh.hCunut(mmum
mscdmmbsobnsumjydc

vezmi Ida tienen cse recuendo
¢ Gk D st pretie-
0 QU VT 0o una vivencia en la ni-

vida.que inchuyo

" 4 ferd
lesc vender p 1as

ez, si un feliz:ese
atreverseaser felizcon las peguenias

coses. Y unade las pogquefias cosas es
comer, allmentarse, Compartir una
mesa, descubrir un producto. Hoy
por hoy ¢l nuevo lujo s estar cerca
de la therra, cerca &l productor. ¢n
un entorno donde yodﬂm decir

nos ali

que
~En ose viaje taviste varias para-
das previas..,

~Mi trabajo ha sido muy «Mctl

mmqueyemmwanumm
en lagas Queenrealidad
ndcéondemnu nos tendriamos
que laber ido, ¥ que tene que ver
ocon el producto genising, con ouidar
ol recurso, En loduhsm:md
P utilizaba todo.
ceahora from nese 1o rell [del hocko
al rabo}. Mi familia vivia en Carlos
Casares y recuerdo que do s¢

tidodeque siempreestibamas pen-
sando en ef asado, en of plato. Ade-
més, en un punto, cuando hay cari-
50 hasta un pan duro se comierte
en unadelicta paraun nido. Hoy por
hay que se perdid ese hibitode coci-
naradiario,yo reivindicoese hibito,
No bo retvindico desde ¢f lado de ks
mostalgia, sino en ol trajinar diarko.
v, s dehacerlo

mataba un chancho se hacla lod(\

ripido los pifos coman salchichas.

Hoy se ve ¢50 como una
Y es o natural. En Corrientes tends
una superproduccion de citricos y
Mtdukm. CORSETVAS, chumcy
o Ell

sidoun gran macstro pn mt. por
que a veces algunos chefs estan
como desconmndos del entorno,

Eneste de mi carrera sé
quéesloquequicroy qué no,

~Licgar a los Esteros del Iherd fue
un punto un poco mis grande y
ambicioso, porque ¢l entorno es
particularmente especial, a partis

poner su perso-
mLy dupuésnnndo uno crece

aprende que la lmp

del echodeque uma persona pensd
hace 20 ados que cste espacio, que
son muchisimas hectireas, ibaa ser

10 sirve de nada st vos no te nutrfs
de tu entorno, deotras personas. Yo
tengo un espocial iterés por comno-
cer los platos tradicionales de cada
una de las reglones, espacios, tiem-
pos. Siviajo,lo primeroqgue tratoes
de arme con esa dofla que

©0. Me Inéclé haciend

raunc icnto, y he d
desde ocho afios en ¢l PuuioSm
Martin, en ka cancilleria argentina,

P ¥y dignata-
rios 3 hasta en wna feria
barrial vendiendo cosas simples.
Stuno pucde armsarse su propia bi-
blloteca y de ahd hacerse sus bases
silickas seva encontrando con otros
desafios. Desafios queen los Gltimos
anos me fueron llevando a un for-

vaa itirme su conocimien-
to. Tengo ka suerte de que ks gente
meabre la puerta de su casa.

~:Y dénde empiecza cse viaje?
~Era may chica, tenda 10 afos, y mi
madre estaba enferma, Y me dijo
“haceme unasopadearroz”. Le hice
wna sopade arroz ¥ eso fue un jJucgo.
Lo Que pasa €5 QU SO¥ BN persona
que de gusta mucho comer y en mi
famil " e ol

2

cbmdomnwcbmdskum
dindolela -
&Wmduulﬁnndomycm
vocada. lo que se me pide s que la
hoster(a sea parte ded proyecto, que
53¢ on sintonka con ese proyecto,
con ¢l culdado del medio ambiente
y con el Incentivo de 1os pequefios
Tocales,
- :Cémo definirk Ssg
~Es una cocina de mujeres. perono
una cucstion de defensa de género,
SN0 Una Cuestion quee va mdés alld, v
Que thene que ver con loque significa
alimentar. Siempre me gusta decir
que yo no cocino, yo alimento, y Jos
que probaron la comida que hago
medicen quecsasi.e
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CONTENT LAE PARA BARON B

Innovar es volver al origen: de Corrientes a Paris y la
Costa Azul
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E d I t I O n Patricia Courtois gané el Prix de Baron B Edition Cuisine 2018 con su proyecto
integral de la hosteria Rinc6n del Socorro y su plato de "Chipa Soo" maridado

con Baron B Brut Nature, un proyecto que pone en valor la cultura de la tierra

Cuisine

@ @)

21 de noviembre de 2018 «00:00 Comentar  Me gusta

Para mi fue una felicidad total ganar
este premio: desde crear el plato con
el que concursé en el Prix de Baron
B-Edition Cuisine hasta vivir la
experiencia del viaje a Francia.

1
Patricia Courtois

Diario de un viaje hacia las raices

" i blsqueda siempre ha sido hacia los origenes. Siempre hice mi trabajo

desde ese lugar, desde lo heredado, lo aprendido. Seis afios atras habia

viajado por primera vez a Francia, campliendo un poco el deseo de mi
padre que no pudo conocer el lugar donde naci6é mi abuelo, en Normandia. Por otra
parte, hace dos anos fui convocada por la ONG Conservation Land Trust para renovar el
concepto gastronémico de la hosteria Rineén del Socorro, en los Esteros del Ibera,
poniéndolo en sintonia con el proyecto que convertira a esa zona de Corrientes en un
Parque Nacional. Entonces, cuando lei las bases del concurso, en el que se buscaba
distinguir un proyecto gastronémico integral que estuviera generando un cambio en su
entorno, y ademas parte del premio era un viaje a Francia, encajaba todo perfectamente.
Y se empezé a gestar en mi el deseo de participar”.

(&)

Compartic

Gastronomia con impacto

"Apenas llegué, me enamoré de los Esteros. La gente es muy calida, muy arraigada a sus
tradiciones, muy entrafiable. La naturaleza es fuertisima. Tenés a los nandes, los
carpinchos, los zorros, los osos hormigueros andando por ahi; el aire es puro, cuelgan de
los arboles las flores de lapacho, todo es muy inspirador. Y yo siento que eso es un
privilegio, y uno debe cuidarlo y, aparte, mostrarlo. En la hosteria no hay carta, porque
yo no me puedo dar el lujo de tener desperdicio. En el briefing de bienvenida se les
explica a los huéspedes que van a comer de nuestra huerta organica y producto local,
como pescado de rio v cordero de Corrientes. Que les ofrecemos lo mejor que tenemos,
en recetas tradicionales. Como el plato que presenté en el concurso, que me ensefiaron a
hacer las mujeres del lugar".
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LA NACION ' CONTENT LAB PARA BARON B
COMTENTLAB Innovar es volver al origen: de Corrientes a Paris y la
Costa Azul

De los Esteros a los mercados parisinos y mas

"Seguimos nuestro viaje de excelencia hacia Menton, en el sur de Francia, donde Mauro

Colagreco (que fue parte del jurado que me eligid) tiene su restaurante Mirazur, de dos

estrellas Michelin y el cual fue recientemente premiado como tercer mejor restaurante

\atep

Baron B
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Baron B

del mundo. Tuvimos una cena maravillosa y el lujo de poder recorrer junto a Mauro su
cocina y su huerta. Estuvimos dos dias ahi, y después volvimos a Paris, donde tuve una
semana de un curso intensivo de carnes con un profesor particular en la escuela de

gastronomia Lenbtre, una de las mejores de Francia. Lo que te puedo decir es que para

mi fue una felicidad total. Y creo que los cocineros tenemos el compromiso de aprender
Pr IX Un vigje de excelencia junto a Baron B 00 y divulgar la cocina como transmisién de cultura, asi que siento que me gustaria que esa

= Hiti e siga siendo mi bandera".
I t I O n . .. "El itinerario del viaje, que formaba parte del premio del Prix de Baron B - Edition

- Cuisine, iniciaba en Paris, donde r i los mejores d isi la torre L 1
C uisine Eiffel y un lugar que para mi tenfa un valor muy especial: el Jardin de Luxemburgo. EI - - . p— an aC I 0 n . C O m . ar

ano anterior, un amigo habia estado ahi, donde la gente tira monedas a una fuente C O NT E NT L AB

pidiendo deseos, y yo le habia dicho que tirara una en nombre mio porque queria volver

s s 8 000808 0 -
- aa-~

a Francia. Y se cumpli6. Después fuimos a un lugar emblematico en Pouilly-Sur-Loire a
mas de cien kilometros de Paris, uno de los mas i v exclusivos que pudi
visitar, que es el castillo de la familia del creador de Baron B, el barén Bertrand de

Ladoucette. Es un lugar sofiado, porque tenés el castillo y a su alrededor los vifiedos;

(Continuacién)
21.11.2018

vivi una experiencia tinica, disfrutando de una cata muy interesante y de una cena de
gala con el nieto del barén".

Laescuela y la vida como un aprendizaje

Link de la nota;

https://www.lanacion.com.ar/21909
20-innovar -es-volver -al-origen

Patricia Courtois junto a Mauro Colagreco en Mirazur 1de2

.
Patricia tomé un curso de cames con un profesor particular de la escuela [ 13 | -
Lendtre de
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Este premio es para
la cocina correnting”

| caso de Patricia Courtois, 54 afios, dos

hijos -Florencia (33) y Augusto (28)-

s un ¢jemplo de apuesta a las raices:

Responsable de la hosteria de Estancia

Rincén del Socorro, en los Esteros del
Iberd, gand el Prix de Baron B Edition Cuisine, el
primer premio de la alta gastronomia argentina,
con un plito que lejos de ser sofisticado es el mds
popular de Corrientes. Aprendi6 la receta ancestral
de las mujeres de |a zona, y solo se permitio la
audacia de introducir la yerba mate para curar los
medallones de oo de bife de su Chipa So'o (chipa
= pan y so’0 = carne) que sirvié con pickles de
mamdn verde silvestre y limén sutil en conserva
de sal. La Curtud (como Je dicen en los Estercs,
castellanizando su apellido de origen francés) fue
evaluada por un jurado de notables, integrado por
los cocineros Mauro Colagreco ¢l (nico argenti-
no con dos estrellas Michelin y duefio de Mirazur,
¢l tercer mejor restaurante del mundo- y Martin
Molteni ~pionero en la gastronomia autoctona-;
Andrés Rosherg ~presidente de la Asociacion Inter-
nacional de Sommellerie—; e Inés Berton, tea blen-
der y creadora de Tealosophy. En fa gran final del

jueves 30, en el Alvear Icon, su Proyecto Iberd se
distinguié por sobre ¢l de los otros dos finalistas:
¢l marplatense Patricio Negro, del prestigioso restd
Sarasanegro, y el cordobés Juan Cruz Galetto, de
Estancia Las Cafitas, en ¢l valle de Calamuchita,
Cardoba. La chef oriunda de San Justo recibic de
manos de Colagreco el corcho bafiado en oro talls-
do por ¢l orfebre Juan Carlos Pallarols

~¢Por qué un plato tan conocido conmovié en un
concurso de alta cocina?

-El Chipa So0'0 &5 antropotdgico y cuenta una his-
tona de tradiciones de la cultura guarand, Transmite
el trabajo diario del hacedor del drea y también de
la huena de donde saqué los limoncitos. Mucho
del proyecto estd puesto en ese plato: desde la
harina de maiz orgdnica que se elabora en forma
artesanal en Saladas (Iberd), hasta la decision de
incluir la yerba mate para curar la carne

~¢No tuviste temor de que se lo considerara una
propuesta menor?

-No, porque estoy convencida de que mostras fa
cocina autoctona es una necesilad. Yo misma tuve
que vencer ¢l prejuicio de la edad para presentar-
me, pero sentf que ¢l proyecto que estoy haciendo

Baron B
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El aplauso
del mejor
Maure Coagrece
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Edition

Cuisine

Cuando vos te involucrés y le ponés el cuerpo, la
gente te abre las puertas y el corazén.

~El premio incluye cinco mil délares, un curso en
L'Ecole Lenditre de Parss, un encuentro con Cola-
grego en Menton, donde estd su resturante, y una
visita a la tierra del barén Bertrand de Ladouce-
tte, creador de la marca Baron B, en el Valle del
n tus expectativas?

~Muchas! Admiro 2 Mauro porque €s una persona
muy sensible y €50 se ve en sus creaciones; un
gran profesional que entendi6 que volver al origen
es justamente ir hacia adelante; es innovador, un
gran maestro y marca tendencia. Yo ya soy grande,
pero este premio me llega en un momento espe-
cial, estoy escribiendo mi primer libro. Se va a lla-

JUEZ Y PADRE

mar Viaje al sabor, porque siento Ia cocina como
un viaje de aprendizaje, pero no de recetas sino
de vivencias, Estoy muy emocionada, porque que-
ria volver a Francia; fui por primera vez hace seis
afos para conocer Normandia, donde nacieron
mis abuelos Raoul y Berta, y sé que ahora me voy
a volver a sorprender porque cocinar me salva, me
hace feliz y me permite conocer gente maravillosa,
~Cerrds los ojos al probar un primer bocado?
~iSi Lo hago ante un nuevo plato, como un ejer-
cicio para agudizar el sabor y no dejarme enga-
fiar por la primera impresidn. Siempre digo que
es conveniente comer y hacer el amor con los
ojos cerrados (se rie) para no dejarse llevar solo
por lo que se ve. B

El gran dia
Patricla Courtols

e

Baron B

Gente
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““Cocinar me salvé, a
muchos nos salva”

Prix
Edition
Cuisine

PERSONAJES

54 Vera Spinetta: la hija menor de
Luis Alberto Spinetta estrena
su primer protagoénico en cine
con “Soledad”, pelicula dirigida
por Agustina Macri. Entre los
legados y el sello propio.

58 Angel Mahler: amor por la 6pera
y los musicales. Emprendedor
nato, productor de teatroy op-

timista nor naturaleza.

PERSONAIJES

62 Patricia Courtois: la chef acaba
de ganar uno de los premios
mas prestigiosos de su rubro,
el Baron B - Edition Cuisine.
Secretos del "chipa so'o”.

PATRICIA COURTOIS (54)

“Cocinar me salvo, a
muchos nos salva”

La chef acaba de ganar uno de los premios mas prestigiosos de su
rubro, el Baron B - Edition Cuisine. Secretos del "chipa so'o".

's jueves a la noche y acaban de
nunciar el ganador del primer
Prix de Baron B - Edition Cuisine,
un concurso en el que compitieron
algunos de los mejores proyectos gas-
tronémicos integrales de la Argentina.
Luego de la deliberacién de un jura-
do de lujo (Mauro Colagreco, Martin
Molteni, Inés Berton, Andrés Rosberg)
el nombre que suena es el de Patricia
Courtois 0 "La Cuartua”, como se la
conoce en el ambiente a esta cocinera

de entusiasmo avasallante y mirada
sensible y transparente.

“Cocinar me salvd, a muchos nos
salva. Cocinar me hizo feliz, me hizo
conocer a mucha gente”, dijo en su
discurso de agradecimiento y sus
palabras quedaron rebotando en el
Hotel Alvear Icon, donde tuvo lugar
la final.

Hace dos anos, Courtois fue convo-
cada para hacerse cargo de la cocina
del Rincon del Socorro, una hosteria

ubicada en los Esteros del Ibera, en
las tierras que doné Douglas Tomp-
kins y que maneja la fundacion The
Conservation Land Trust (CLT), pre-
vio a que sea convertida en un parque
nacional. Llegé con su camioneta y
con ganas de aprender. Conocié6 el
lugar, sus recetas, sus historias, sus
moradores y quienes trabajan en esa
region aislada e inaccesible para mu-
chos. Y la hizo suya, la hizo carne:
“No conozco otra manera de trabajar,

Noticias
Sumario y paginas
62 a 64
15.09.2018
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‘ ‘ No quiero estar mas en Buenos Alres, Cuando vivencids
una fdrmula diferente, ya no te parece honesto lo que estis
haclendo en Buenos Alres, es mis Irreal. ”

PERSONAJES
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Lacia Gasanes

‘ ‘ La cocina es un espacio creativo, de ivestigacion, es muy zen. Lo que uno cocina,
transmite mucho. Creo en esa energia puesta en los alimentos. Me alejé de otras oous.’ ’
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Sabores del Ibera

Hace dos afios que Patricia Courtois se instalé en una hosteria de los Esteros
del Iber4 para relanzar su carta. Enamorada del lugar y de sus ingredientes
autdctonos, trabajé tanto y tan bien que unos de sus platos fue premiado

en Francia. Charlamos con ella y nos comparte dos de sus recetas.
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i primera receta fue a los 8 anos, una vez que mi

mamd estaba enferma y me pidio que le hiciera

una sopa de arroz. Ella desde la cama me iba di-

ciendo qué poner enla cacerola. En ese momento
me senti una heroina por poder darle una sopa a mi mamd”,
explica la chef Patricia Courtois (54), quien se inici6 en el
mundo de las cacerolas montando su espacio de trabajo en
su casa de Haedo, donde preparaba caterings para eventos.
De esos anos tiene intacto el recuerdo de sus hijos (Florencia
de 33 y Augusto de 27) abriendo la heladera y preguntando
si “ese dulce de leche” se podia comer. Aquellos comienzos de
tanto esfuerzo hoy estan dando sus frutos: acaba de ganar
la primera edicion del Prix de Baron B - Edition Cuisine, el
CONCUTSO que Teconoce Proyectos gastronémicos que ge-
neran un cambio en su entorno. El jurado, compuesto por
Martin Molteni, Mauro Colagreco, Inés Berton y Andrés
Rosberg, destacé su plato —el Chipa So'o—, que se impuso
entre mas de 40 proyectos. “Hace dos afios empecé a trabajar
en la Hosterfa Rincon del Socorro, en los Esteros del Iberd,
Corrientes. Me convocaron para cambiar la carta'y que intentara
reflejar parte del entorno, la huerta organica y los productos de
la region. De ahi surgid el plato que fue premiado y me permitio
vigjar a Francia para recibir la distincion”.

¢Qué tenia de especial tu plato? Se trata de una masa de
harina de maiz organica y quesos que envuelve un aro-
matico relleno de carne vacuna. Curé la carne —ojo de
bife— durante 6 horas en yerba mate y la cubrf con la masa
que se elabora en forma artesanal en Saladas, Ibera. Las
guarniciones fueron pickles de mamon verde silvestre,
brotes de espinaca y arvejas acompariadas por una emul-
sion de maiz, mani y lemongrass y un ketchup de mango y
nisperos. Para mi es muy importante poder mostrar que es
posible hacer un plato con lo que tenés cerca, a mano. Yo
me enamoré del lugar y hoy lo sigo asistiendo y visitando
para armar la carta de cada temporada y entrenar a la gente.

(Crefas que podias ganar? Yo sabia que ese plato era tinico
y que contaba una historia. Si no ganaba, le pegaba en el
palo (se rie) porque estaba transmitiendo la identidad de
Corrientes. Para aprenderlo me involucré con la gente, co-
noci cocineras super especiales de la zona que me abrieron
su corazén y me senti orgullosa de eso.

Un dmbito de trabajo muy distinto a los que habias
tenido... La estancia esta a 80 kilometros por ripio del
supermercado més cercano. Entonces, estés obligado a
ser sustentable, a arreglarte con lo que tenés y a tratar
de optimizar los recursos. Por otra parte, en el ambito
donde desarrollo mi trabajo la naturaleza estd muy pre-
sente, es potente y también esta el acervo cultural que
la gente cuida mucho.

Chipa So'o, el plato de
Patricia Courtois que
gano la primera edicién
del Prix de Baron B -
Edition Cuisine.

¢Cudles son los productos que no pueden faltar en la
mesa correntina? La yerba mate, mucho maiz, mandioca,
carne vacuna, de bufalo y de cordero. Aprendi mucho de la
cultura y le puse mi toque, mi version. El concurso pedia
platos innovadores y yo sentia que podia hacerlo volviendo
alos origenes. All4 esta todo muy vivo, cosa que en Buenos
Aires no pasa tanto.

COCINARJUGANDO. Patricia cuenta que entr6 al concurso
llena de prejuicios por ser mujer, por su edad y porque
no es “una cldsica profesional gastronomica que estudié en las
escuelas de cocina”. Pero sabia que la herencia familiar de
la pasién por la cocina podia ayudarla. También tiene un
gran deseo: “Una de las cosas que me gustaria que volvieran
a estar de moda es que la gente se siente a comer, algo que hoy
es muy dificil porque nunca hay tiempo. Para eso creo que es
importante volver a cocinar con los chicos. Es una forma de
aprender jugando”.

¢Cudl es tu plato preferido? Creo que el plato es una cir-
cunstancia, pero hacer una sopa es lo més maravilloso que
te puede pasar. La sopa contiene todo: mas que nada, tiem-
po. El tiempo que te lleva poner los ingredientes cortados
en cuadraditos, el tiempo de deshuesar el pollo y usarlo
para hacer un caldo. Las sopas tienen un carino especial,
sobre todo hoy que la comida dejo de ser una ocupacién
para ser un tramite. Incluso pasa en los restaurantes, donde
todo es minutas.

;Cudl es el ingrediente de lujo en la cocina? Hay que
cambiar el paradigma: lujo no es comer caviar todos los
dias, sino verduras recién cosechadas, porque ver como la
naturaleza crece y estd disponible para vos es fascinante.
A mi como cocinera, pero mas como persona, me sigue
asombrando ver el crecimiento de una semilla.
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L\ + CONVERSACIONES EN LA NACION

Patricia Courtois, la chef que gano un prestigioso
concurso y dice que cocinar le salvé la vida

Courtois lleva adelante un proyecto sustentable en los Esteros del Iberta, Corrientes. "La
cocina no es solamente cocinar. Uno necesita saber qué pasa en el entorno", indicé

sobre su conexién con ese espacio.

VERLEGALES

o, DEDESCUENTO sV

Sobre el final, adelant6 el nombre del libro que publicara préximamente y sobre el que

$1.000

CUPON DE REGALO
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trabaja hace un afo: Viaje al sabor.

Escuchala entrevista

Sl PORUE EL"; YA LLEGAMUS I

PUEDEALARGAR -~ 17 S
B ————— =N CUALQUIER VIAJESS

Conocé mds

20.09.2018 .

Mariana Arias
@ @ @

Comentsr Megusts ~Compartir
©)

20 de septiembre de 2018 = 15:12

Link de la nota:

a chef Patricia Courtois gané hace poco el prestigioso premio Prix de Barén B, o https://www.lanacion.com.ar/2

que le fue entregado, entre otros, por su colega Mauro Colagreco. "La 173911-patricia -courtois -chef-

convocatoria del concurso me pareci6 desafiante”, manifesté en Conversaciones LNO®

pR— " gano -prestigioso_-premio -dice

en LA NACION , donde afnadié que "queria ganar porque necesitaba volver a Francia", a

sus origenes.

Conté que dedicarse a la gastronomia no fue una decisién, sino que "sucedié". En ese
sentido, la chef que no cuenta con formacién de cocinera profesional porque no asisti6 a

ninguna escuela de cocina, dijo que en su familia siempre se cociné.
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La Noche de Mirtha

Programa 01/09
Mencion: minuto 50:50 a 51:55

Recorte: https://drive.google.com/drive/folders/1VyDu6bLfTicJfz6n9ih n4WSr oEbXloj?o0gsrc=32 bﬁ
Fd


https://drive.google.com/drive/folders/1VyDu6LfTicJfz6n9ih_n4WSr_oEbXloj?ogsrc=32
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El Doce - Telenoche Cérdoba
Programa 29/08

Link del programa:
https://drive.qgoogle.com/drive/folders/1VyDu6LfTicJfz6n9ih n4WSr oEbXloj?o0qgsrc=32
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SOCIEDAD GASTRONOMIA

El mejor chef de Argentina se
conocera este jueves y Juan Cruz
Galetto es finalista

El cordobés es uno de los tres elegidos para disputar la instancia decisiva. Su historia,
su momento profesional y su vida en la cocina.

Por. Lalo Freyre oo
‘ Miércoles 28 de Agosto de 2018

+ MIRA MAS: Seis vinos argentinos entre los mejores 100 del mundo

Seguimos con lomitos de cordero grillados, jugosos, con milhoja de papay

salsa criolla. Un plato sabroso y con una sorprendente presentacion con gy
iy

Baron B

Barﬁn B

“aire de pimienta blanca”, un preparado con lecitina de soja que se integra

perfectamente con el sabor tipico de la carne.

El chef Galetto, en una charla intima, hablé hasta de como empez6 a cocinar.

Prix

-
Galetto, el cocinero cordobés de Estancia Las Caiitas, ya ha ganado un

C U I S I n e lugar entre los mejores chef de Cordoba y el pais.

Cualquiera sea el resultado de la final del Prix de Baron B Edici6n Cuisine,

que se realizara este jueves en Buenos Aires, puedo decir que Juan Cruz

Eldoce.tv

Hay creatividad, innovacion, respeto por los productos de la zonay un

29.08.2018

notable esfuerzo por elaborar recetas en un lugar alejado de los centros

urbanos. Alli donde no llegan los proveedores de materia prima.

En el corazén del Valle de Calamuchita, a unos 5 kilometros de Villa Berna,

este emprendimiento con vifiedos y bodega propia (Familia Navarro

Torres), sorprende por la majestuosidad del paisaje bordado de pinares y

un telon de fondo montafioso.

Juan Cruz nos preparé después sorrentinos de cabrito grillados, con crema

de ruculay concasé de tomates. Y el final fue un delicioso postre de helado 1 .
de mani, sobre un brownie de chocolate amargo y virutas de café. Llnk de Ia nOta- .
https://eldoce.tv/sociedad/el _-mejor -

+VIDEO: Quién es Juan Cruz Galetto, el chef cordobés que deslumbra: chef-de-argentina -se-conocera -este-
jueves -y-juan -cruz -galetto -es-finalista -
prix -baron-b 71671

+MIRA MAS: Por primera vez en Cérdoba, una estrella Michelin

Estuvimos con Juan Cruz este fin de semana. Probamos algunas de sus
originales recetas. Quedamos asombrados. Y, por supuesto, le deseamos
toda la suerte para la final del concurso.

Fbiet

Un Malbec 2010 con 18 meses en roble nos acompafié durante la cena. Que

MUCHAS GRACIAS A JUAN CRUZ GALETTO
comenzo con trucha ahumada en aserrin de pino, sobre un pan relleno de POR RECIBIRNOS AQUI EN LAS CANITAS,

queso de cabra, paltas, cilantro y hojitas de ricula y sus flores.
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El Doce - Telenoche Cérdoba
Programa 31/08

Link del programa:
https://drive.gooqgle.com/drive/folders/1VyDu6LfTicJfz6n9ih n4WSr oEbXloj?0qgsrc=32
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Estos son los 3 finalistas del primer
concurso de alta cocina argentina

Con una mirada federal, el concurso busca premiar a quienes
generan un cambio en su entorno y aportando a la gastronomia
argentina.

Una exclusiva capacitacion en alta gastronomis en Lz parisina Ecole Lendtrs. Una jornads
intens ster, Mauro Colagreo, el
Unico chef argentino con dos estrelias Michelin. Una oportunidad inédita de recorrer el
castillo del baron Bertrand de Ladoucstte 2n su tierra natal dz Pouilly-Fumé, en el valle
del Loira. Un corcho de espumante bafiado en oro y tallado por Juan Carlos Fallarols, el
gran maestro de la orfebreria argentina. Y un estimulo de u$s 5 mil para continuar
generando valor para la gastronomia nacional. He alli 2l colofén del Prix de Baron B
Edition Cuisine, flamants galarddn que reconocerd, anualments, a los emprendimientos
culinarics més innovadorss pars 2| métier y con mayor impacto sustentable 2n su
comunidad de arraigo.

iva en el restaurante Mirazur, en Menten, junte 3 su alma m,

n

(chipe=pan y 30 o= carma). Se trats de una Sema mesa de harina de
maiz orginice y quescs, que envushe un eromitico rellanc de cerne acuna. Ls came —gjo de bife- serd curada por
@ hores en yerba mats, y leago ser cublerts con ls mass resfizade con harine de mak: orginice gue se slsbors en

forms artessnel en Selades, Tbenk.

@ Mo neh Plourteh,
Pstricia Courtois (Hosteria Rincon del Socorro - Esteros del Ibera), Patricio Negro
(Sarazanegro - Mar del Plata) y Juan Cruz Galetto (Estancia Las Cafitas -Cérdoba) son los
tres chefs finalistas que competirdn el proximo 30 de agosto por seducir al jurado de
notables formado por Martin Molteni, el chef propistario de PuraTierra; Andrés Rosberg.
presidentz de la Asociacidn Internacional de Sommellerie; Inés Berton, creadora de
Tealosophy y chair del B20 2013: y el mencionado Colagreco. ;El objetivo? Reconocer la
excelencia de los mejorss proyectos gastrondmicos del pais, destacando a quienes 2stan
generandc un cambio en su entorne y aportando a la gastronomia argentina. Asi,
concebida con auténtico espiritu faderal, la iniciativa trasciende la mera definicion de
concurso-show de talentos para contribuir. en Gltima instancia, sl trazade de un mapa de
quienes desde los fusgos de espacios tan variopintos como restaurantes, hotsles,
servicios de catering, escuelas o clubes de cualquier rincdn del pais hacen gala de
auténtica crestividad en el plato y genuinc compromiso con su entorno.

<Vt
/;J“"\\\ 1

Paricio Negro [44), dusiio y chef del smblamitios resisursnis “Sersssnegro™ de Mar dui Plats - que Heoe con 2
mijer Famanda Sarasa-, prassnds un oz con ceskbco con un togee de aaiaa de calrea, entre ciros ingredients.
Corzlisndo aal con el requerimveris de las Eases y condciones del cremic oue tanis (s came vacuma como
proteina, s mckyends 8 ks prod.cios de mar, sallc de s oocine. Patricio es reconscide por trabajar pescedcs del
mzrmanis, cudandc sl scoazters —arfime.

@ Mok neh Moutah
~Ests premio nace con una encrme ambicién: ser perdurable en el tiempo. Baron B tiene
la responsabilidad de crear un reconccimisnto asi por su vinculo con la gastronomia y
por los valores de su ADN, que son los que buscamos en los postulantss: excelencia,
osadia y visién. Cuando uno repasz la historia de la marca, surge un concepte: la
trascendencia a través de lo transformacional”, sefislé Ramiro Ctafio, Director General de
Mo&t Hennessy Argentina durantes &l lanzamiento.

n

: - —

Juan Cruz Galati (36 enca) pressmds ol irabajo que viens reslizandc en la sstancis de £300 hectirees donde vive
jurks @ 3 mujery 3ua doa hios, y en donde meniS en resisurenis ¥ caba s nare ol bifamo. Su proywcto consisle
20 im scosisiama sobre e —ase, 2provechands les peabitdaces  los produsios el enbores, ublzands productos
advestres, jigamdo con le tamporalidad de ceda inc,  brabajendc de maners conjrts oo preducicres de
slimenics de le zoma. El plato que e=id cars concurer as bifs sngeatc da teman cocide & bajs tampersiura v
23020 & la lefis, scompanedo por cebollas sasdas con juge de coccitny zarzemars (le plags miéa rice de sas 300 de
Chrdobal, ermulsiin de cebra, bacrs de slgarroba, sraslsca de obige y are de bongos de pins, junko con wnos
Erctes de helechs y flor de azafein.

@ Mk weh Mourtsh
Hugo Le Biez, Brand Manager de Baron B, enfatizd que estz programa permitira “valorizar
la diversidad y la riqueza de cada region asi come reconccer las visiones transformadoras
de |3 gastronomiz®. Ls intencidn es, en definitiva, detectar y acelerar 3l emprandedor
gastronémico cuye aporte intagral s=a tan importants como su potencial para contribuir
3l posicionamiento de [3 cocina de bandera mas alla de las fronteras.
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0002.html
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Un chef de Calamuchita,' alafinaldeun
concurso nacional de cocina

Por

vler Redaccion
vos

Baron B

Prix :
Edition

Cuisine

@O

Ademas: Tablao y tapeo espafiol en el Cerro de las Rosas; Pastrami y bowls
saludables, lo nuevo de Jhonny B Good; Ale Tavarone tiene su proyecto gourmet,
entre otras noticias gasto de Cérdoba.

El cordobés Juan Cruz Galetto, chef de Estancia Las Cafiitas (valle de Calamuchita) es uno de los

tres finalistas del Prix de Baron B Edition Cuisine, que busca destacar los mejores proyectos

I £ d

gastronémicos integrales de la Arg por su
con el chef).

ia y su vision (ver

en

Tanto Juan Cruz como Patricia Courtois (Esteros del Ibera, Corrientes) y Patricio Negro
(Restaurante Sarasanegro, Mar del Plata) fueron seleccionados para la final por el jurado
conformado por Martin Molteni, chef y propietario de Pura Tierra; el multipremiado Mauro

Colagreco, primer con dos estrellas Michelin; Andrés Rosberg, presidente de la
Asociacion Internacional de Sommellerie; e Inés Berton, tea blender y creadora de Tealosophy. Es
la primera edicién de un premio que reconoce la excelencia de los mejores proyectos del pais,
destacando a quienes estén “generando un cambio en su entorno™. El 30 de agosto, con un gran
final en Buenos Aires, se dara a conocer al ganador que entre otros premios, viajara a Francia.

Juan Cruz clasificé luego de presentar un proyecto audiovisual.

Ale Tavarone tiene su proyecto gourmet

Ale Tavarone, conductor de Fm Gamba y Canal Doce p 6 El Plan, #C DeCocina,

un nuevo proyecto que consiste en cortos de cocina hechos en Cérdoba y pensados para
difundirse en redes sociales. En este nuevo formato, Tavarone dice que vuelca todo lo que le
gusta: “La comida, los viajes, la musica y lo escenografico”. Ademas, asegura que también es un
espacio para reflexionar sobre temas inherentes al ser humano. El programa muestra lugares
tipicos, emblematicos y desconocidos de la provincia de Cérdoba y va dirigido a la gente que ama
la cocina gourmet y los placeres de la vida al aire libre. Cada nuevo capitulo se estrena los lunes a
las 22 y se pueden ver en www.aletavarone.com o en su canal de YouTube.

Pastrami y bowls saludables, lo nuevo de Jhonny B Good

La importante cadena cordobesa que hoy cuenta con 19 locales en 3 paises (Argentina, Chile y
Paraguay), presenta una nueva carta que incluye platos y tragos entre los que se destacan los
“Power bowls" de verduras organicas maridadas con legumbres, arroces integrales, semillas y
huevos de la granja; el “Chuletén y Angus Young” acompafado de papas doradas y verduras
salteadas y el “Pastrami and pickles”, un sandwich de carne marinada en azicar de mascabo que
sale con pickes de pepinillos agridulces, cebollas encurtidas y sour cream en un pan de molde.
Entre los tragos se destaca “El dltimo Negroni”, que conserva la estructura de la receta original
(gin, vermu y Campari en partes iguales) pero combina un bitter de chocolate junto a las notas

amaderadas de una barrica de roble francés en la que se madura el céctel.

A Kl

Tablao y tapeo espafiol en el Cerro de las Rosas

El bistré Goulu (Rafael Nufiez y Roque Funes) propone esta noche un tapeo espafiol acompafiado
de un show de flamenco en vivo. Sera a partir de las 21.30 con platos tipicos espafioles y un show
a cargo de Maru Montafia, Fernando Suérez Castro y Mariana Castro. El precio es de $580 por

persona. Maridajes sugeridos: vino, cerveza o sidra. Reservas al (0351) 481-8086.
Rincén Nuestro presenta més platos de invierno

Rincon Nuestro (Tejeda 4531), la casa de picadas del Cerro de las Rosas, acaba de anunciar la
incorporacion de pastas en su nueva carta de invierno. Hace poco habia sumado fondue y ahora
va con las clasicas preparaciones italianas. Anuncia lafiasa con jamén, queso tibo, ricota y
espinaca, acompafiada con salsa bolofiesa y bechamel ($200); y sorrentinos a la plancha rellenos
con mozzarella, lomo y verdeo o verdura y queso con salsa fileto o salsa de puerro y hongos de
pino ($170), entre otras. Reservas al (0351) 156-270909.
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Link de la nota:
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cocina
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Patricio Negro, finalista del
Prixde Baron B - Edition Cuisine

La gastronomia de Mar del Plata
vuelve i los primeros planos de s muno
de Patricio Negro, el chef de Sarasane-
gro, quien fue elegido uno de los tres fi-
nalistas del Prix de Baron B - Edition
Cuisine, iniciativa que bugeca destacar
los mejores proyectos gastronomicos in-
tegrales de la Argentina por su excelen-
oy su viston transformadora.

El proyecto de Negro llama lia atencaon,
entre cientos de propuestas llegadas des-
de distintos puntaos del pais, al jurado in-
tegrado por los chefs Mauro Colagreco
(Mirazur - 2 Estrellas Michelin y tercer
mejor restaurante del mundo en The
World’s 50 Best) y Martin Molteni (Pura
Tierral, lateablender Inés Berton (Tealo-
sophy) y el sommelier Andrés Rosberg
(presidente de la Asociacién Internacio-
nalde Sommellerie).

Los otros proyectos finalistas son los de
Patrigia Courtois (Hosteria Rincén del
S Esteros ded Thera, Corrientes) y
Juan CruzGaletto(estancia LasCanitas,
enelvalle de Calamuchita, Cordoba ).

Cada uno de los participantes envio
una carta de intencién explicando por

ué considera que su proyecto es trans-
ormador, inspirador y que contribuye
aldesarrollodel oficiode lacocina.

Negro -con ¢l apoyo de su mujer, Fer-
nanda Sarasa, y su equipo de cocina-
presentd un arroz con osobuco con un to-

ue de salsa de ostras, entre otros ingre-

ientes. Cumpliendo asi con el requeri-
miento de las bases vy condiciones del
premio que tenia a la carne vacuna co-
mo é)mteina. e incluyendo a los produc-
tos de mar, sellode su cocina.

La final se realizard el jueves 30 de
agosto en el Alvear Icon Hotel, de Puer-
to Madero. Alli, Negro, Courtois y Ga-
lettocontardn sus proyectos y cocinardn
un plato al jurado y a un grupo de perio-

Negro posiciona ala gastronomia
de Mar del Plataylareqion.
distas especializados, en horas del me-
diedia. Allf, ademda deberdn presentar
el maridaje de su plato con una de las
trea variedades de Baron B elegidas:
Fxtra Brut, Roséo Brut Nature.

FEn caso que ¢l voto del jurado no defi-
naal ganador(por un eventual empate),
los organmizadores apelarin al voto con-
junto de los periodistas para desempa-
tar. El nombre del ganador se dard a co-
nocer a la noche durante una cena a la
que asistirdn 150 personas.

El ganador sera premiado con el Prix
de Baron B - Edition Cuisine, un corcho
bafiado en oro tallado por el orfebre
Juan Carlos Pallarols. También partici-
pardenun cursoe de alta gastronomia en
la escuela Lendtre en Paris y tendrd un
encuentro con Colagreco en su restau-
rante Mirazur (Menton). Luego, viajars

ra conocer los origenes del creador de

a marca, ¢l barén Be d de Ladou-
cette, en su tierra natal de Pouilly-Fu-
méenel Valledel Loires
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