Qué restaurantes mendocinos
recibieron la estrella
Michelin
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Por primera vez, Argentina fue seleccionada como destino para
participar en la Guia Michelin y entre los destinos evaluados
por su polo gastrondémico figuran Mendoza y Buenos Aires que
este viernes fueron distinguidos por su excelencia y calidad
culinaria.

La ceremonia se realizdé en el Arena Studios, en la Ciudad
Auténoma de Buenos Aires con la conduccién de Ivan de Pineda,
y alli se conocid qué restaurantes de Mendoza fueron
reconocidos con el prestigioso galardédn.
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Distinguieron seis restaurantes con una estrella Michelin
distribuidos entre Mendoza y Buenos Aires. La primera estrella
para Argentina fue para Don Julio, la famosa parrilla de
Buenos Aires.

Los restaurantes mendocinos que recibieron las estrellas
son Zonda Cocina de Paisaje (chef Augusto Garcia), Casa
Vigil (chef Ivan Azar), Brindillas (chef Mariano Gallego)
y Azafran (chef Sebastian Weigandt).

Por otro lado, Casa Vigil, Zonda Cocina de Paisaje vy
Riccitelli Bistrdé (chef Juan Ventureyra) fueron distinguidos
con la estrella verde que distingue a los proyectos mas
comprometidos con la gastronomia sostenible.

Con el paso del tiempo, los restaurantes premiados podrian
recibir un impacto econdémico positivo a nivel turistico vy
gastronomico si se tiene en cuenta que en las metrdpolis a las
qgue llega la entidad francesa se genera una verdadera
revolucion en el rubro.

Criterios de evaluacion

El proceso de seleccién de los restaurantes fue totalmente
anonimo, ya que los inspectores realizaron la seleccidn de
restaurantes que visitaron en cada destino, reservaron y
pagaron sus comidas como cualquier otro cliente, sin revelar
su identidad ni su mision.

En tanto, los criterios de evaluacion de Michelin se centré en
la creatividad culinaria, el dominio del punto de coccién, 1la
armonia de sabores, la relacién calidad-precio, la regularidad
y la experiencia del cliente en términos de confort y
servicio.



Las estrellas mendocinas

Zonda es un proyecto de Bodega Lagarde, fundada en 1897 vy
ubicada en Lujan de Cuyo. Alli, el visitante puede vivir una
experiencia interactiva. Cada invitado tiene la opcidn de
realizar talleres de cocina cuyana, ciclos tematicos de la
mano de los cocineros, almuerzos y cenas de pasos acompahados
por grandes afiadas de sus vinos. A la vez podra disfrutar de
la huerta organica, vinedos y olivos, acompafiado por la
naturaleza calma que tiene la finca. “Zonda nace con el suefo
de transmitir la cultura de Mendoza, y traer otras cocinas del
mundo a nosotros. El objetivo es convertirnos en un lugar
amable y abierto para la alta cocina y la formacién constante
de quien se acerque”, destacan.

Casa Vigil estd ubicada en el paraje de Chachingo, icono de
Maipu. Inspirada en el magico mundo de la Divina Comedia de
Dante Alighieri. Una bodega que invita a experimentar el
encanto del vino, la gastronomia y la literatura fusionados en
una propuesta enoturistica unica.
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Alejandro Vigil junto a su esposa, Maria Sance llegaron a esta
zona de Mendoza para sohar su casa familiar entre vihedos y
cultivos. Aflos mas tarde, con la llegada de sus dos hijos,
Juan Cruz y Giuliana, comenzaron a imaginar un lugar magico
que recibiera a lugarefios y turistas de los lugares mas
remotos del mundo.

Los vinos con excelentes puntajes internacionales son el gran
tesoro. El arte y la historia son los pilares de esta gran
vivencia sensorial.

Brindillas esta ubicado en Vistalba, Lujan de Cuyo y propone
un menu degustacidén con la intencidén que su
chef, Mariano Gallego, pueda expresar su arte y sorprender al
comensal que no debe ni siquiera pensar lo que quiere pedir.
Es un restaurante gourmet en el que encontraras cocina



internacional, gracias al alto conocimiento de sus chefs en
cada pais.

[x]

Azafran es un restaurant ubicado en la Ciudad de Mendoza que
se caracteriza por tener como protagonista de su carta
productos caracteristicos de Mendoza como ajo negro, cebolla,
chivo, azafran, miel, queso de cabra, algarroba.
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El lugar ya lleva 15 aifos en la capital. Comenzaron como una
tienda de vinos, mdas tarde sumaron la venta de quesos Yy
fiambres, y con el tiempo se transformdé en un restaurante
de comfort food, denominacidén gastrondémica de comida
cotidiana.

Sebastidn Weigandt, chef y socio del emprendimiento, describid
Azafran: “Nuestra cocina busca transformar ingredientes
locales en sabores y texturas que desafien lo convencional”.
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