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Diseio del Plan de Trabajo

El plan de trabajo se organizo en distintas lineas de accidn que se desarrollaron de
manera paralela, con el propdsito de asegurar una ejecucion coordinada y eficiente
del proyecto. Las areas en las que se trabajé al mismo tiempo fueron:

e Disefio grafico y editorial.

e Investigacion y redaccion de textos.
e Coordinacion de locaciones para las producciones fotograficas.

e Coordinaciéon de agendas entre fotografos, productores y cocineros de cada
region.

e Produccién y provisién de insumos y materiales necesarios para el food styling.

e Produccion de viajes, incluyendo pasajes, estadias, comidas y traslados.

Convocatoria a productores, cocineros y artistas

La convocatoria se realizo a través de llamadas telefonicas, mensajes de WhatsApp
y reuniones virtuales.

Plan de Rodaje, Coordinacién y Produccién

Las tareas de planificacion, rodaje y coordinacion se desarrollaron de forma
simultdnea entre los equipos de fotografia, disefio, redaccién y produccion.
Se mantuvieron reuniones virtuales (por Meet y WhatsApp) con los cocineros
participantes, definiendo recetas, locaciones y fechas de trabajo para cada zona:
Atlantica, Valles, Andina y Region Sur.

El plan de rodaje se disefid con una légica territorial y colaborativa. Se eligieron
locaciones que funcionaran como puntos de encuentro entre distintos cocineros en
una misma jornada de fotos, favoreciendo la interaccion y el intercambio.
En cada dia de trabajo se reunieron varios cocineros, y cada uno debia presentarse
con el material completo para fotografiar su plato: la materia prima asignada, partes
de la receta ya avanzadas para registrar algunos pasos del proceso (no todos) y el
plato final, montado en vajillas realizadas por artistas de la provincia.

Zona Atlantica

El recorrido comenzé en la costa atlantica rionegrina, donde el mar, la pesca artesanal
y los frutos secos marcan la identidad de la region. Las producciones se realizaron en



Las Grutas, Viedma y San Antonio Oeste, con cocineros como Leo Perazzoli, Majo
Marini, Liliana Molina, Martin Baquero, Emiliano Olivares y Hugo Buonaiuto.

e Leo Perazzoli presentd un salmoén blanco en crolte de panceta y cebollas, con
queso azul y puré a la antigua.

e Majo Marini elaboré almejas de Bahia Creek con perejil, ajo, peperoncino y
vermicelli en su propio jugo.

e Liliana Molinas, con productos de Oleosan, prepard una tartara con emulsion
de aceitunas y aceite de oliva.

e Martin Baquero cociné un ojo de bife con vegetales asados, emulsion de
morrones y chimichurri de tomates secos.

e Emiliano Olivares realizé una tarta de pasta de avellanas y nueces dulces
saladas con frutos secos de Juan Manuel Fernandez.

e Hugo Buonaiuto preparé una merluza artesanal a la plancha, mostrando la
vigencia de la pesca local.

También se fotografiaron olivares en la finca Oleosan, cultivos de frutos secos en
Chacra El Gualeguay, y escenas de produccién de miel, viiedos y ganado en los
alrededores de Viedma.

Como resultado de este viaje, se definié incorporar un capitulo dedicado a recetas de
cocteleria con identidad rionegrina, elaboradas con gin, vermut, whisky y bitter
producidos en la provincia, y sumar contenidos sobre Rio Colorado y sus colonias.

Zona de los Valles

Las jornadas en esta zona se concentraron en General Roca, Allen y Choele Choel,
con producciones dedicadas a frutas de carozo y pepita, carnes porcinas y ovinas,
miel, hortalizas, trufas y vinos.

e Jeanette Morales cocind un crumble de peras con frutas de Marcelo Sanchez.

e Simén Lochbaum preparé una ensalada de invierno con ciruelas pasas,
nueces, radiccios, naranjas, remolachas y queso azul.

e Juan Solorza presentd dos platos: codillo de cerdo a la sidra con manzanas
asadas y puré de papas con nueces tostadas y queso halloumi y uvas a la
plancha con reduccion de Pinot Noir y miel, en colaboracién con el endlogo
Marcelo Miras (Bodega Mainqué).



Gabriela Martinez elaboré una paleta de cordero a la sidra con alioli y
manzanas asadas.

Hernan Digiacomo present6 el Negroni del rio, un trago con gin y vermut
locales.

Pablo Quiven trabajé con Trufas de la Patagonia para crear un risotto de
coliflor trufado.

Juan Carranza elabord dos versiones de su plato con cerezas de Ceco S.A.
(Extraberries): una salada con hongos de pino, queso azul y langostinos, y
otra dulce con cremoso de chocolate amargo.

Julieta Caruso prepard Liliaceas con avellanas, utilizando cebollas de
Gordon’s Farm.

Lina Muanna, de Chacra Familiar Muana, hizo un soufflé de vegetales y un
dulce de tomates verdes.

Verénica Moreno cerro la jornada con su postre 80 golpes de miel y nueces,
con miel de Puras (Choele Choel).

Zona Andina

Las producciones de la zona andina se concentraron en Bariloche, con la
participacion de cocineros y productores locales que trabajaron sobre productos
emblematicos como trucha, fruta fina, hongos, lupulo, chocolate y trufa.

Juan lzaguirre elaboré una trucha al hierro con chutney de gin y frutos rojos,
acompanada con cous cous, girgolas y mostaza.

Mariana Miuller prepard un dulce de grosellas y frambuesas con frutas del
Vivero Humus de El Bolson.

Florencia Lafalla realizé una panna cotta de hongos de pino, inspirada en el
trabajo del CIEFAP (Patagonia Fungi, Senderos y Sabores).

Pablo Quiven propuso un risotto de coliflor con ftrufa, destacando la
sofisticacion de la cocina regional.

Augusto Russeau presentd una cazuela de ciervo con panceta de jabali
ahumado, hongos de pino y cerveza negra, resaltando el papel del lupulo y la
cerveza artesanal.

Federico Dominguez Fontan aportdé su Trilogia de chocolates.



e Maru Avila sumoé el coctel Pafiilciline, a base de whisky y miel de pafil,
producto autéctono de la region.

Region Sur

En la Region Sur, el protagonismo fue para la carne ovina, producto caracteristico de
la zona.

e Daiana Chaina elabord un cordero relleno.

e Carla Maria Jaramillo, de Valcheta, presenté su reconocida empanada
Franca, hecha con cordero capon.

e Omar Murassano, aportd sus tradicionales ftortas fritas rionegrinas, emblema
de la cocina cotidiana del sur provincial.



