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reservar tradicliones. recuperar aromas, crear, agasajar a otros... Nueve
cocineros cuentan 201 {I1L!é. Pard &l 0s, lacocina se ha convertido en
un eden de delicias en el que nunca estan ausentes los sabores de la infancia

nizo cocinero” Kl padre panadero
iu=lo pastelero, La abuela vasea v
ibticartia, La catalana v franguista,
0 Ly aristocratica argentinag. El di
i ¥ Lo lidependencia temenina. K padre
1€ Compras con la abuela tal
ld sops de romilo de fa abuela cual. Para sa-
e reeordarse en naricitas res.
amerse ol paladar Kn la infancia,
ndica la palabra, todavia no
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nasra llegar al Mediterraneo. cuna de muchos

fLras que

MARIA JOSEFINA CERUTTI '

DANIEL PESSAH

e nuesiros abuelos, que sin poder quedarse en
la terra que habian cullivado vinleron a Ame
vica para sembrar y ransmitir los sabores que
Ibs habian hecho crecer Alojados en las riberas
de un mar sede de cultaras que Degaron de In
fia. China, el islam, Roma v losg griegos, miles
fe seres humanos cocinaron un mundo mas
o menos homogeneo que nos legd juegos, ha
hitos, leves v uma variedad de recetas gque aun
nos emoclonan, “kste rabajo o3 una manera
de preservar ef saber que mis hijos estan per
flendo | de¢ia uwn campesinog rances mientras
esperaba la luna nueva para plantar un arbol

mas. En el tondo tenia hierbas, verduras, frutas.,
leptmbres, gallinas v congjos para que &l domin
o fuera mucho mas que una fiesta religiosa,

Albaniles. carpinteros, pasteleros. modis-
Las, panaderos, campesinoes v cocineros des-
ambarcaron muy jovenes e el Riode la Mala.
Atras habian quedado hambrunas, guerras v
campos de concentracion. Dolores gue, a ve
res. =0 suavizaban con un tazon de sopa de o-
millo v ajo mas un pedazo de pan tostado. Al
fin v al cabo. la coeina fusion no es ninguna
novedad, ;@ue seria de ltalia <in 1a salsa de po-
maodaro, o manzana de oro, que Hernan Cor
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Un extranjero en Buenos Aires

o

Olivier Hanocq
COCINERO. PROPIETARIC DE L'EPI

LA
Vino primero en un viaje por Latinoamérica pero terminé
quedandose, Ahora tiene un negocio gue crece.

Fl francés se siente bien recibido

iempre me llaméo la aten-

cion Sudamérica y habia

viajado un par de veces a
Mexico. Pero despueés de estu-
diar panaderia y pasteleria en la
escuela Lenodtre, y tras una expe-
riencia laboral en Londres, qui-
se volver para hacer un viaje por
tiempo indefinido. Se me ocurrié
empezar por Buenos Aires por-
que fui a ver una exposicion del
artista plastico Miguel D'Arienzo
y sus obras me impactaron mu-
cho. Reflejaban la mezcla de las
razas y la influencia de la inmi-
graciom en la Ciudad, su puerto
y el colorido de La Boca.

Llegué a Buenos Aires un do-
mingo de mayo de 1995 y me
alojé en un hotel de la calle Mai-
pu, en el microcentro. Me impre-
sioné mucho porque sali 4 cami-
nar y las calles estaban desiertas,
Justo ese dia lo recligieron a Car-
los Menem y caminando fui has-
ta la Plaza de Mayo, donde habia
mas gente. Y en ese momento
Menem salio a dar un discurso
en el balcon de la Casa Rosada.
Pero me fui enseguida, porque

me llamo la atencién que no ha-
bia fervor popular en esa plaza.

Como tenia poco dinero, lo pri-
mero que hice fue buscar algin
trabajo. Colaboré con varios res-
taurantes. Uno de ellos, en la ca-
lle Paraguay, que también era una
especie de galeria de arte, donde
hacia las entradas y los postres. O
una discoteca con restaurante que
estaba frente a la embajada de los
Estados Unidos. Después segui
mi viaje por Bolivia y Brasil, pero
volvi a Buenos Aires por una mu-
jer. Ahora es mi esposa.

Me gusta mucho la Ciudad.
A diferencia de Paris, el ritmo
de vida de Buenos Aires es mas
tranquilo. El portefio es amable y
hablador, especialmente con un
francés. Somos muy bien recibi-
dos. Las costumbres aqui no son
tan diferentes a las francesas y es
facil acostumbrarse. Hay buena
carne, buenos vinos y buenos
quesos. Es cierto, en Francia hay
mids variedad, pero ain asi aqui se
consigue un camembert correcto,
Ademas, me gusta mucho el ¢li-
ma portefio, porque hay mucha

luz. Paris es frio y lluvioso.

Me gustan ademas los barrios
de casas bajas y que cada uno
tiene su identidad. Para vivir; yo
elegi Belgrano porque sin ser el
centro tiene muchos comercios.
Me encantan las casas viejas y
lamento que en mi barrio estén
tirando abajo las casonas para
hacer torres de 20 pisos. En Pa-
ris pasa todo lo contrario: no se
toca nada. Yo creo que esti bien
que los arquitectos de hoy puedan
expresarse y dejar sus obras, pe-
ro siguiendo ciertos criterios. El
problema de Buenos Aires es que
esta todo roto y no hay un barrio

# Unlugar: Palermo, un polo de
diseno y gastroriomico.

# Unrestaurante: me gustan
las entranas de La Escondida.

¢ Unasalida:undiadecampo
conasado

donde se distinga un so6lo esti-
lo arquitectonico. Todo convive
mezclado.

Un factor interesante es que
acd, con poco dinero, se pueden
hacer grandes cosas. Hay mucha
libertad y también muchas opor-
tunidades. Hace tres afios, con
Bruno Gillot, un amigo francés
a quien conoci en esta ciudad,
abrimos la boulangerie L'épi,
en Roseti al 1700, Villa Ortiizar.
Lo hicimos porque extranaba-
mos mucho el pan y las factu-
ras de Francia y nos parecia que
habia un mercado en la Ciudad
para nuestras especialidades.
Este ano sumamaos otro local en
Montevideo al 1500,

Hoy me siento casi portefio
y pienso quedarme a vivir en
Buenos Aires. No es una ciudad
espectacular en cuanto a monu-
mentos, como Paris o Londres,
pero tiene algo que le aporta
charme y la hace acogedora. No
lo puedo definir. Tal vez sea su
forma de vida. O la calidez de su
gente, que me hizo sentir bien-
venido. m



Bruno Gillot y Olivier Hanocq.
Sacan maranllas del horno, como
esios grisines de aceite de oliva
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@ dia del trabajador

BUENas MIgas

®® [l pan es el sabor compartido por todos. Es imagen, poesia, musica...
Pablo Neruda le dedicé sus versos, Salvador Dali y Pablo Picasso lo llevaron a
la tela. Y con estas recetas de Gillot y Olivier Hanocg, hoy llega a su mesa.

CHEF

Brunio Giliot y
Olivier Hariocq

on esta labor de los pana-
deros Bruno Gillot y Oli-
vier Hanocq, Ollas & Sar-
tenes celebra el Dia del
Trabajador. Ellos, con su oficio,
garantizan el alimento primordial
de todos los pueblos. También en
Francia hay fiesta. El 16 de mayo
se celebra la Fiesta Nacional del
Pany el 18, los panaderos france-
ses recuerdan a San Honorato,
patrono del pan, con una proce-
sién por las calles de Paris. ¢Por
qué esa diferencia de 2 dias? Por-
que desde el 16 de mayo de 1998
rige la ley que indica que s6lo pue-
de llamarse “panadero” quien ela-
bora la baguette artesanal. Esta
fraternidad usa ma-
sa madre para lo-
grar un pan de
sabor mas aci-
do, un aroma
incomparable,
mayor costra
y buena con-
servacion.

LA MASA
MADRSE
Es una .
mezcla de

harina 000 con el agua necesaria
para lograr un bollito. Se deja fer-
mentar 2 dias, a temperatura am-
biente (24°). Una vez duplicado su
volumen, se le agrega harina (de 2
a 5 veces su peso). Por ejemploa
kilo de madre se le suman2a5
kilos de harina. Se amasa nueva-
mente y se deja leudar varias ho-
ras, hasta que vuelva a duplicar su
volumen. Y ya esta lista para usar
en una receta o llevar a la heladera
hasta el dia siguiente, para usarla
o cultivarla nuevamente, agregin-
dole mas harina. Hay panaderos
que conservan esa “madre” varios
afios. Quien elija trabajar sin masa
madre, deberd usar levadura,

LO QUE LLEVA

» harina de centeno integral fina. 500
GRAMOS

» harina 000. 500 GRAMOS

» masa madre. 300 GRAMOS (O 45 GRA-
MOS DE LEVADURA PRENSADA)

» sal. 26 GRAMOS

» extracto de malta. 100 GRAMOS

» agua. 550 CENTIMETROS CUBICOS

EMILIANA MIGUELEZ

COMO S& MACE
+ Pesar las harinas (la cantidad debe
ser exacta) y mezclarlas, agregar la

masa madre o levadura, la sal y el
extracto de malta, y mezclar

*+ Sumar el agua de a poco y amasar
30 minutos. Hacer un baollo y dejarlo
leudar 1 hora. Dividirlo en 3 partes
iguales y reservar 30 minutos mas

+ Dar a los panes forma de zeppelin y
hacerles un tajo en la superficie con
un cortante filoso. Dejar leudar hasta
que dupliguen su volumen

+ Cocinar en una placa, en horno
precalentado fuerte (2009) 25
minutos. Retirar y dejarlos enfriar,
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BASICO

LOOUELLEVA
» harina 000, 1KILO

» azucar, B0 GRAMOS

» sal. 25 GRAMOS

» salvado grueso, 350 GRAMOS Y
EXTRA, PARA ESPOLVOREAR

» levadura prensada. 25 GRAMOS
» extracto de malta. 10 GRAMOS
» moldes tipo budin inglés,
enmantecados. 3

COMO SE HACE

+ Amasar enun bol amplio o sobre la
mesada: la harina, el salvado, el
azucar, la sal, a2 levadura y el extracto
de malta, todo junto, hasta obtener
una masa de elasticay lisa

+ Dejar reposar 1 hora a
ternperatura ambiente

+ Dividir la masaen 3
{segun el tamano
del molde)

Con tomates

secos. Crocantes

y dorados, son

unos deliciosos
pancitos que pue-

den darle altura
a cualquier
menu. Imper-
dibles




+ Formar los panes; estirar cada bollo
con la mano y enrollarlos. Salpicarios
con salvado grueso vy colocarlos en
los moldes. Dejarlos leudar hasta que
superen la altura del molde

*+ Cocinarlos en horno precalentado
moderada fuerte (1807 de 30 a 40
minutos, aproximadamente

+ Retirarios y dejarlos enfriar

+ Servirlos &n una panera

12 PANES
SIMPLE

O

LO QUE LLEVA

# harnna 0000, 1 Ko

» levadura prensada. 20 GRAMOS
» sal 72 GRAMOS

# [eche 550 CENTIMETROS CURICOS
W ATUCAT, 40 GRAMOS

» extracto de maita. 10 GRAMDS
¥ manteca pomada, 70 GRAMOS

» queso parmesano rallado. 5o
GRAMOS ¥ EXTRA PARA ESPOLVOREAR
¥ placa para hormo1

COMO SE HACE

+ Amasar la harina, la levadura, la sal
la leche, el azucar v el extracto de
rmalta, de 15 a 20 minutos

+ Agregar la mantaca blanda y
armasar hasta lograr una textura [isa
* Iincorporar el queso rallado, unir y
defar descansar la masa 45 minutos a
temperalura ambiente

*+ Cortar los panes (pueden ser
grandes o 12 de 150 gramos cada
uno). Dejarlos reposar nuevamente
+ Formar panes lipo baguetines y
espotvorearlos con queso rallado

*+ Colocarlos en uha placa v dejarlos
lewdar hasta que dupliquen su
volumen

* Cocinarlos en horno precalentado
enmoderado fuerte (180%), unos 15
minutos. Retirarlos y deiarlos enfriar
antes de consumir

GRISINES

100 UNIDADES 0
SIN VUELTAS

LO GUE LLEVAN

# harina 000, 1 KiLo

% sal. 26 GRAMOS

# levadura prensada. 15 GRAMOS
W agua, 500 CC

# aceite de pliva, 100 CC

» placa para homao, 1

COMOD SE HACE

+ Linir en la mesada la harina, la sal y
I3 levadura prensada. Surmar el agua
de a poco y mezclar

+ Incorporar el aceite de olivade a
poco, y seguir amasando hasta lograr
un bollo liso, Dejar reposar la masa en
la heladera (tapada) 2 0 3 horas

+ Estirar la masa y cortarla en tiras
icon un cuchiflo filoso. Terminar de
estirar cada grisin v darles forma
prolija: derechos o con alguna torcidn

+ Colocarlos en la placa y dejarlos
descansar 30 minulos como minimo
+ Cocinarlos en hormo precalentado
moderado bajo (160%) unos minutos,
hasta que se doren, Dejarlos enfriar

PAN DE NUEZ
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SENCILLO __9
LO GUE LLEVA

» harina 00, 1 Ko
% harina de centeno, 200 GRAMDS
» 5al 25 GRAMODS

¥ masa madre. 200 GRAMOS (0 30 GRA-

MOS DE LEVADURA PRENSADA]

w extracto de malta. 10 GRAMOS
» pasas de uva sin semilla. 100
GRAMOS

LA JUSTA
MEDIDA

La panaderia
requiers ",
exactitud. Antes

de empezara
trabajar, hay que
pesar todos los
ingredientes.

¥ dEud. 550 CENTIMETROS CUBICOS
¥ nueces picadas, 100 GRAMOS

COMO SE HACE

* Uinir las harinas, agregar la al, |a
masa madre (o levadura) v el
extracto de malta. Mezxclar. Verter al
Sgua o8 a poco Y amasar de 20 a 30
minutos, hasta obtener un bolle lierno
+ Hidratar las pasas de uva en agua
tibia, 30 minutos. Escurnrias

+ Incorporar a la masa las nueces
picadas y las pasas. Volver a amasar
*+ Formar un bolio y dejarlo leudar 1
hora a temperatura ambente

+ Dividir la masa en 3 bollos iguales y
reservar 1 hora Diarle a los panes
lorrna de reppelin, Dejarlos leudar
hasta que dupliquen su volumen

*+ _ocinar los panes en una placa, en
hormo precalentado fusrte (2002), de
2U a 30 minutos. Retirar v dejarios
eniriar antes de consumir

LA CUENTA

0 Hasta%20

MIERCOLES 78 DE ABRILDE 2010 OLLAS & SARTENES CLARIN =

HARINAS
INTEGRALES

aon las que
conservan la
cascarita externa
del grano. Puede
ser de trigo u olro
cereal, y de
diferente grosor.

50 PANES
PACIENCIA

LO QUE LLEVA

» tomates secos. 50 GRAMOS

¥ harina 000 1 Ko

¥ levadura prensada. 20 GRAMOS
» sal. 24 GRAMOS

» acelte de oliva virgen. 80 CC

# placa para harno, 1

CONYD SE HACE

+ Hdratar los tomates secos con
agua fria, 24 horas

+ Colocar en un bol amplio la harina,
la levadura, sal v aceite de oliva. Unir
bien y amasar hasta lograr un bollo de
textura lisa. Agregar los tomates
hideatados v amasar unos minutos

O Hastas30

L Parmesano.
Lon & sabor & ol
color gue aparta
&l (jueso itahiano
4 Rastico. Con
salvado grueso
ur pan die maotde
para disfrular a
toda hora
“Flacos y
Ilrgil-:l. Los
radhicionalos
REIISIES COn
aceite do oliva

4 Zeppelin.
Crocantos
dorados v
fiernos, sor die
harina e
CeEmfena

Es la medida
estandar de un
paguete de levadura
prensada. Use sélo la
cantidad indicada en
cada receta,

mas, hasta integrarios

* Dejar reposar 1 hora a temperatura
amblente. Aplastar la masa con las
manos ¥ formar cuadrados dal
tamadio deseado (los chefs calculan
50 pancitos). Dejarlos leudar hasta
que duphiquen el volumen

+ Colocar los panes en una placa y
cocinarlos en hormo precalentado
caliente (200%), unos 10 minutos
Fetirarlos y dejar entibiar. S5& pueden
eeryvir [ibios o frios

Raquel Rosombarg

Agradecemos a: Bruno Gillot y
Olivier Hanocq 4552-6402
Panaderia L'épi Rocetl 1769 y
Montevideo 1567 Cuatro Elementos
Diego Carman 641, 4765-4457,
Lomas de San lsidro Le Toton
Arenales 1316, 4811-9335 Arde
Troya ardetroya net Produccidn
fotogrifica: Finita Ruiz Lugue

000 1055 OO0 Mssdesas



‘HAY QUE SALIR ALARUTA'Y
VER QUE NO% OFRECE LA VIDA
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G0: Como nace Lépi?

Bruno: Nosotros hacia diez anos que hablabamos de
poner una panaderfa, tenfamos muchas ganas y se dio
por casualidad, no es que la buscamos, teniamos
ganas de hacer algo auténtico, una panaderia quedada
en el tiempo, ese era el caracter, el espintu de Lepi.

GO: Si tendrian que volver a Francia que extranarian de
argentina?

Bruno: Yo quiero mucho a la argenting, ya pasé un
cuarto de mi vida en Buenos Awres, ya casi soy
portefio, con un acento un poco especial, extranana a
la gente, la calidez, el clima, es un pais que tizne un
notencial enorme, tal vez mayor al que tenemos en
Francia, pero no esta desarrollado, pero eso es lo lindo,
porque si esta todo hecho no es lindo.

Olivier; En Argentina tenemos muchas mas facilidades
de hacer lo que queremos, mas facilmente que en
Francia, como crear Lep,

GO: Es diffcil adaptarse para un francés a la Argentina?
Olivier;: No, creo que tenemos una mentalidad
parecida.

Bruno: También  hay que tener un alma aventurera,
mds Olivier porque vino con st mochila,

GO: Si tendrian que traer algo de Paris, que seria?
Ohivier: muchas cosas.

Bruno: Yo traeria cosas de la gastronomia, una
mostaza de Dyon, un buen camembert, que tratamos
de pasar por la aduana, jaja, cosas (jue para nosatros
tienen un significado especial, recuerdos de [a infancia.

GO: Se imagina como sigue esta histona o es mejor no
imaginarlo?

Bruno: Hay que salir a la ruta y ver que nos ofrece Ia
vioa

Olivier: Vamos amasando de a poco, paso a paso,
tranquilos. Sin quemar las etapas

GO: Fermentacién natural?

Olivier: Exacto, que el producto este bien maduro para
sequir creciendo.

Bruno: Sembrar v esperar que vaya creciendo de a
noco y cosechar cuando hay que cosechar, ni antes ni
despues,




Bruno Gillot nacio en Paris en el seno de una
familia donde la buena mesa, y el pan en
particular, ocupan un lugar fundamental.
trabajo en restaurants como Le Fouguet sy Le
Grand Véfour, célebres en la ciudad de las
luces. También de desempefiid en la
prestigiosa pasteleria Wittamer en Bruselas,
proveedora oficial de la Corona de Bélgica y en
Potel et Chabot, distinguido servicio de
catering parisino.

Al igual que su amigo y socio, Olivier Hanocq
tambien nacio en Paris y desde muy joven se
Incling por la gastronomia.

Comenzo su aprendizaje de panadero a los 17
anos en la prestigiosa Le Ndtre, conocida en el
mundo entero por su pasteleria y su pan
“facon francaise”. Su inquietud lo llevé a viajar
por londres, Brasil y México, donde transmitio
su experiencia y fascinacion por el pan
artesanal en diferentes dmbitos gourmet.
Juntos dirigen L'épi boulongeri, una boutique
ubicada en el barrio de Villa Ortdzar,
precisamente en la calle Roseti 1769 donde
des muy temprano preparan para toda su
clientela diferentes tipos de pan y viennoiserie
como las Croissant aux Amandes, a mi gusto,
una de los mas deliciosos productos que
podemos encontrar en esta panaderia que
parece haber quedado en el tiempo, donde
profesan la cultura de la fermentacion natural,
sin aditivos, para lograr una corteza crujiente y
dorada, miga texturada y aireada y un aroma
caracteristico de este proceso.

tl horno donde cocinan estas delicias mide
seis metros de diametro y fue construido en
1911, siendo uno de los mas antiguos de
Buenos Aires, es calentado exclusivamente a
lena lo que permite una coccion a temperatura
decreciente, mas suave que la provista por
otro combustible.

Bruno y Olivier son artesanos de la panaderia y
nos traen los sabores y aromas tipicos de Paris
a la vuelta de nuestras esquinas.



G0: Como se conocieran?

Bruno: Nos conocimos en la argentina, en una fena del
libro donde Dolly hacia una presentacitn y ella me
presentd  al publico donde estaba Olivier, ahi
comenzamaos a conocernos, teniendo una misma
profesion. ..

(Mivier: Bruno es Pastelero con inclinacion a 1a cocina,
vo soy Panadero y Pastelero,

Bruno: Mi padre era panadero. nunca lo vi hagiendo pan
pero debo tenerlo en la sangre. Después me incling
hacia la cocina, siempre lrabajé en restaurants vy
servicios de catering, me parecid una buena manera de
promocionar el pan.

G0: Cuando hablan de fermentacion natural como
principal caracteristica de Lépi, en gue se diferencia
comun?

Olivier: Los tiempos, son mucho mas largos en cuanto a
la fermerntacion, en cuanto al producto final es muy
diferente, es mas dcido con mucho mas aroma, mas
costra, como el pan de campo.

(G0: En que época se hacia el pan como lo hacen
ustedes hoy?

Olivier: Desde siempre, shora se fue perdiendo, en
Francia ahora hay lugares que lo hacen.

Bruna: Volvio a ser moda, en Paris se esta haciendo,
pero como s mucho trabajo, €5 muy compleo,
generalmente las panaderias van hacia la sencilles y
nosotros hacia la complicacion, pera para dar un
resultadn Gnico.

Olivier: También esta el homo que tenemos aca, &s un
horno a lena de 1920, al ser un horno de piso, le da un
desarrollo mas progresiva, no es vigienta, mas siiave,
ayuda a la crocantez, que los panes se abran bien,
Bruno: La fermentacion natural tambien ayuda a g
conservacion, un pan nuestro puede conservarse les
dias en la misma bolsa.

GO: Hay panes caracteristicos de cada region de
Francia?

Olivier: Si los hay, pero ahora con la globalizacion,
medio que se perdio todo eso.

Brunn: En el sur de Francia, en Niza por ejemplo hacen
la Fugazza, hay una onda mas italiana, aceite de Dliva
En el noreste es el Kouglol por estar cerca te
Alemania.

Olivier: El pan caracteristico de Francia es la baguette




celebracion

El secreto estd en la alegrfa. Bruno Gillot y Olivier
Hanocq son felices cocinando, y esa chispa se
transmite a los platos, recorre la mesa y alcanza
finalmente su destino: los comensales. El afecto que
ponen en la tarea cotidiana de alimentar se percibe en
cada hogaza de pan. Puestos a celebrar, estos franceses
anclados en Villa Ortizar eligen un menti emocional.
que les recuerda las navidades de su patria v los
predispone a disfrutar entre amigos de las bendiciones

que traerd el nuevo afio.

Manteca al techo

En 1997, Bruno y Olivier cambiaron las blancas navidades de
Paris por el calor del diciembre portefio. “Nos gusta comer
en las fiestas ostras, salmén ahumado, pavo. Rompemos

el chanchito para celebrar: cosas ricas, bien hechas, con
productos de buena calidad, buen vine y buen champagne”,
Otras costumbres cambian: “En Francia se come la biiche de
Noél, un pastel en forma de tronco, diferente del pan dulce
tradicional. Para esta Navidad hicimos un pan alsaciano que
nos trae lindos recuerdos”.
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Para elegir el pavo, o primero
es saber de donde viene, qué ha
cComido: Bruno encarga un pavo

organico. Busca siempre un ave
grance: "A mayor tamano, mas
hay para comer, y se pueade:
invitar a mas amigos”,

S
'\-ll.._ll



elgourmet. ...

FINAL ¢ CON
21 | ¢ 1 } 4 N
ESPUMANTES
A LA HORA
DEL BRINDIS

N -

para celebrar
con amigos

TIPS IMPERDIBLES POR
JULIANA LOPEZ MAY

e

SBRUNO Gl
OLIVIER HANO @

Ill |||I

rrrrr

s U

IIIIIII

NAVIDAD™ %
| L ( 3

RECETAS
COLECCIONABLES




editorial

Brung, Oliviar

¥ Maria, o

|
¥
I | _|' L [
i
i 1 | AT
b
T 1 1 ol
| = LEREN LS bayis L ATE D LAl e

LAl y &l :.."..i !'I'_'II"‘I."l £

Camino a esa “cereza de la torta” que simbo- En este mes donde |a vida se instala alrededor

lizan los festejos, junto al arbolito, el pesebre, le una mesa interminable, tampoco faltan platos
los villancicos y el champagne (o espumante, livianos e intormales -aptos para invitar amigos
o champan o champaifia, como mas le guste, 1 casa-, inesas dulces propuestas por el pasteler
sefior, sefiora) sobrevuelan la felicidad automa- Eduarde Ruiz tragoes con burbuias, un recorride
tica, las emociones paralelas, la celebracidn de eco gourmer de la mano de Juliana Lépez May
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Fobos Eduardo Tovees. | i Ceeilia Miranda,
1 Llln'l Zalazar.







Sabores auténticos que se pueden
percibir en el aire.

uesta creer que hoy existan en Buenos Aires

lugares como éste. Llegaron de Paris hace 15

afios v no s¢ fueron mas, Dos socios [ranceses
Bruno Ghllot y Olivier Hanoeq toman el desafio de
sbrir una panaderia como antaio, no solo en lo esté-
tico, que ssta extremadamente cuidado, sino en los
sabares, la elaboracién v la forma de coceion de todos
SIS ;Jrndtlctm- l.a encontraron en el porteno barrio
de Villa Ortuzar, estaba abandonada, la volvieron a
poner en pie con mucho esfuerzo, y luego de algunos
anes de trabajar puertas adentro, se hicieron conoci-
dos desde la pantalla de El Gourmet, y fue ahi el mo-
mentode abrir al piblico. Ahora tienen fieles elienres
que llzgan de muchos sitios para comprar. Sus pro-
ductos son variados, viennoserie, panes, brioches,
todos son exquisitos, con materias primas nobles.
Ademis mantienen un antiguo proceso de fermenta-
Cidn narural, sin aditivos ni conservantes, mucho mas
salodable que el tradicional método de levadura. A
ESID == If’ SUIMa un ft{_‘l‘ﬂ”f itﬂl‘ll'ﬂ'{HnIE; I.Ll. Fjlt!l;l{:l'l'rl::t
posze on horno de lena que se mantiene intacto, con
b mewos de largo que esta a punto de cumplir 100
=bas. Una combinacidn perfecta entre profesiona-
lismo, mmgredientes de alra calidad, v sobre todo amor
pe la que hacen. Cada producto es tnico. El local
principal, recientemente abrieron otro en Recoleta,
esta un poco escondido pero vale la pena acercarce
hasraalli, conocerlo v llevarse alguna delicia para dis-
frutarlaen casa,
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Croissant
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I Raeevo, 100 pre de mantecs, /2 1t de feche, 10 pry

AMASADODE LA MASA
~Perer un i -boly lar harteas, la sal | la
fevadaras,aziicar, extracio de mualta,el hueen.
~Crilocar ta leche v amasar tmos 12

~Apregar los 10 grs. de manteca dervetidos sin e
sea msey cdltente v amasar. tinos 5 mimutos sds haita
totul absorcan.

- Deyar descansar fa-masa 24 horas.

~Lleipuds de un buen descanso degasificar aplas-
tandala.

~Hacer 3 grs; de manrcca pomada.

-Aplasear la raia con crsterio de una manera gie
seat, el triple de largo gue el ancho |

Coalocar da mitad de la manteca solwe dog tereios
de la miasa y plegaria en tres,

- Degar descassar 60 minutar

~Aplastar el pastin del bado opresto o e vez ante-
riae

-Colocar la ofra parte de lo manteca eomo la pri-
mera L,

-Dégar de vuelta descansar b0 minutos aprax.
~Aplastiarla mast wng vex mds v plegorls e tres.

=? =

ARMADO DE LOS CROISSANT

-Despuds un eterto tiempo de déscanso aplistar fa masa -a
sen espesor de 5 mm,

~Clortar tn trigngito por cronisants

-Enrollar sobre st mismo,

<Diejur promtear 24 3 horasen un lugar ailido .

-Pintar con wn huevo babidy y hornear o un'temperatica de
200°C
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'BUENOS AIRES GOURMET |

Despues del boom japonés v peruano. la
moda impone un retorno a las fuentes. Los
reduclos lop de cocina v reposteria [raneesa.

En las callecitas de Buenos Aires se
respira aire lrances. Y no solo porque
la arquitectura portena remita a la de la
Ciudad Luz, sino tambien por el aroma (v
no en senlido ligurado) que desprenden
los muchos reductos de gastronomia [ran-
cesa que ultimamente se han instalado
en la cindad. gEl comiin denominador?
Su ambiente tan pintoresco como solfisti-
cado, pero por sobre todo. la posibilidad
de comer los clasicos "crépes”, "pain au
chocolat™ y "tarte lalin”, un iman irresis-
tible para el publico local. cuyo idilio con
la “cuisine” francesa no tiene [in.
DIRECTO DEL HORNO. Cuiesia ereer glie
hoy existan en Buenos Aires lugares como
L 'Epi Boulangerie. Sus ereadores, Brimno

L,'EPI BOULANGERIE

Gillot y Olivier Hanoeq, llegaron de Paris
hace 15 anos y no se lueron mas. Aqui
se animaron al desalio de abrir una pa
nadena como antano. no solo en lo este-
Lico, sine en los sabores. la claboracion
v la lorma de coccion de sus productlos.
La encontraron en Villa Ortizar. aban
donada, la volvieron a poner en pie con
mucho esluerzo, y luego de algunos anos
de Irabajar puertas adentro, se hicieron
conocidos desde la pantalla de El Gour
mel, y abrieron al publico. Sus productos
son variados: "viennoserie”, panes, "brio
ches”, todos exquisilos v con malterias
primas nobles,

Ademas utilizan un antiguo proceso
de lermentacion natural, sin aditivos ni
conservanles. A esto se le suma un de
talle importantie: la panaderia posce un
horno de lena de 6 meiros de largo que
esta a punto de cumplir 100 anos, Aun
gque el local principal ubicado en Roseti
1769, esta un poco escondido, vale la pena
acercarse (U oplar por el nuevo negocio
de Recoleta) y llevarse alguna delicia para

disiru larla en casa.

@LF ===t BENIN

Roseti 1769 - Montevideo 1567

Bruno Giliot y Olivier Hanocqg, gue liegaron
de Paris hace 15 anas, asumieron el desafio
de abrir una panaderia como las de antaio.

El centenario horno de lefa es su emblema

11 de diciembre ded 2010/NOTICIAS
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