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El chef German Martitegui y su equipo protagonizan el
desafio sobre como abrir un restaurante “de fuego” con
el documental ‘Tegui: un asunto de familia’

El director Alfred Oliveri lleva 25 aios en el sector audiovisual con
contenidos gastronomicos.

19/03/2019.- La quinta jornada de las proyecciones del ciclo Cinema Cocina ha sido
testigo de la proyeccion del documental dirigido por Alfred Oliveri. La cinta se basa en
los desafios que Martitegui y su equipo afrontaron para conseguir abrir un restaurante
al aire libre con el fuego como unico elemento para elaborar los platos. El cocinero
argentino considerado el nimero 10 de latinoamérica, decide cerrar su restaurante en
el décimo aniversario para emprender undesafio Unico junto a su equipo. 40 noches
frente a la Cordillera de los Andes y una creacidon excepcional con un menu elaborado
a base de productos autdéctonos maridados con los vinos de los hermanos Michelini.

Oliveri, que ya presenté este trabajo en la pasada edicién del Festival de Cine de San
Sebastian, lleva mds de 25 afios dedicados al sector audiovisual y a los contenidos
gastrondmicos para retratar a los mas importantes cocineros del mundo. En el
aniversario del rodaje, el director ha recordado la belleza de la captacién de los
momentos que vivieron junto a German y la importancia del registro audiovisual para
conseguir que los sentimientos vividos permanezcan a través de las imagenes.

Ademas del propio director, a la presentacion de esta jornada gastrondmica con
proyeccidon cinematografica han asistido los productores Dario Leandro y Fiorela
Guianuzzi y el cocinero argentino Mauricio Giovanini del Restaurante Messina (1 sol
Repsol). La mesa redonda posterior a la proyeccién ha sido moderada por Alvaro
Munoz, director de Lumen Comunicacién, que ha iniciado el coloquio resaltando la
carga emocional que se refleja en el proyecto audiovisual. La relacidn entre el cocinero
y el producto traspasa la pantalla para ofrecer al espectador las emociones vividas por
el equipo de Martitegui y su relacidon con los productos durante esa experiencia
gastrondmica.

La degustacion gastrondmica ha estado compuesta por un Snack denominado
‘Humitas’. Se trata de una masa de choclo rellena de carne de vacuno y charqui (carne
deshidratada tipica de regiones de América del Sur), envuelto en hojas del maiz y
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cocinado al vapor. El maridaje lo han protagonizado dos vinos Ribeiro de la bodega
Michelini.

Mafiana jueves contindan las jornadas gastrondmicas con la proyeccion de La
revolucion liquida, de Clara Isamat, un reflejo de la sumilleria actual, cercana al
productor y generosa con el cliente. En la mesa redonda participaran la propia
directora junto con el sumiller Jonatan Cantero y el cocinero Ismael Ramos, ambos del
equipo del Restaurante Mantua de Jerez. La degustacién correra a cargo del mismo
restaurante con la presentacién de dos platos compuestos por una Zanahoria alifid y
un segundo formado por pan tostado con duxelle, panceta y trufa.
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