3aron B
DITIO

‘ AY! 5 .':... \ 4 —‘1 -y ‘.;Ai Y ! é
é \ = . ) - :;} . ~
4 T & b =2 Y
:ﬁv - l‘ . —?’ R
‘7 =X o ‘47 ,g L
- e ', ) -‘; '

o e

Un Tweet:
“Un premio que reconoce los mejores proyectos gastronémicos del
pais por su excelencia y su vision transformadora”

PREMIOS
EIKON 2018

CATEGORIA 11

Eventos

CASO

“Prix de Baron B — Edition Cuisine”

COMPANIA

Moét Hennessy Argentina
(Baron B)

AGENCIA DE PR
Feedback PR

AREA
Marketing / Comunicacién y
Prensa / Eventos

RESPONSABLES MHA

Hugo Le Biez (Marketing Manager
Baron B), Juan Pablo Martorell
(Director de Marketing de MHA),
Fernando Gouiran (Director de
Comunicacion, Eventos y Trade
Marketing), Marcelo Benavides
(Gerente de Comunicaciones y
Prensa), Martina Siegrist (Jefa de
Comunicacion y Prensa) y Gabriela
Conti (Eventos).

RESPONSABLES FEEDBACK PR:
Damian Martinez Lahitou,
Federico Spitznagel v Sofia Matera




< CBaron B

[¢
o <
R1X D pARO™

»¢ EDITION CUISINE »<

Introduccion

El “Prix de Baron B — Edition Cuisine” es un premio anual que reconoce los mejores proyectos
gastrondmicos del pais por su excelencia y su vision transformadora. Con esta nueva iniciativa
que Baron B presenté en 2018, busca reforzar su vinculo con la alta gastronomia nacional a
través de un evento federal que valoriza la diversidad y la riqueza de cada regién del pais.

El bardon Bertrand de Ladoucette fue un hombre que articulé, como nadie, la elegancia, el
misterio, la sensualidad y la audacia. Nacido en el seno de una aristocratica familia del Valle
del Loire llegd a la Argentina para ser el primer presidente de Chandon Argentina. La mezcla
de sus virtudes lo llevd incansablemente tras el suefio de concebir un espumante que
expresara como nadie la sofisticacién y la calidad del mejor champagne francés. Mas de
medio siglo después de su creacién, Baron B motiva hoy el orgullo de quienes realizan el
espumante mas selecto y exclusivo de Argentina. Heredero de un espiritu de burbujas, Baron
B es un homenaje a un hombre, a su nombre y a su historia.

Baron B representa excelencia en Burbujas, a través de esta propuesta hace una busqueda en
la gastronomia argentina que acompafie esta visién. Por medio del “Prix de Baron B — Edition
Cuisine” quiere destacar aquellos proyectos gastronémicos integrales, y reconocer las
historias de los cocineros que estén transformando su entorno, proponiendo una mirada
innovadora y ayudando a crecer a la gastronomia argentina. Una combinaciéon especial de
atributos, personalidad, actitud y capacidad para la accién, que se traduce en valores como:
talento y excelencia, visidn e integracidn, osadia e innovacion.

La ambicién es que el “Prix de Baron B — Edition Cuisine” vaya creciendo a lo largo de los afios
en cuanto a inscripciones, premiando los mismos valores y buscando nuevos proyectos.
Poniendo en la escena gastrondmica y de los medios la historia de chefs que en muchas
ocasiones no han llegado a tener difusion a nivel nacional.

Este evento cuenta con tres instancias: convocatoria y postulaciones, anuncio de los tres
proyectos finalistas, y evento final y anuncio del ganador de la edicién del “Prix de Baron B —
Edition Cuisine”

Por su gran labor en 2018 fue declarado de Interés Turistico Nacional por la Secretaria de
Turismo de la Nacion.



Objetivos de PR

e Generar credenciales cualitativas asociadas al talento y la excelencia en la cocina.

e Reforzar la asociacién de la gastronomia como el complemento natural del mejor
espumante.

e Generar un nuevo storytelling para Baron B que permita difundir el espiritu
inconformista de su creador y de la marca, y que busque reconocer sus atributos en
cocineros de todo el pais.

e Instalar el “Prix de Baron B — Edition Cuisine” en la agenda de los medios.

e Dar visibilidad en redes sociales de influencers, periodistas, medios, sommeliers,
cocineros y otros KOL's.

e Realizar una amplificacién nacional al “Prix de Baron B —Edition Cuisine”

e Dar a conocer las historias y proyectos culinarios de los 3 finalistas.

PROPUESTA / ESTRATEGIA DE PR.

Como parte de la Estrategia del “Prix de Baron B — Edition Cuisine” se convocé a un jurado de
excelencia para su primera edicion compuesto por personalidades de renombre
internacional. El presidente del Jurado es Martin Molteni, el chef y propietario de Pura Tierra
pionero en la gastronomia autéctona de alta gama; a él se le sumé el multipremiado Mauro
Colagreco, primer cocinero argentino con tres estrellas Michelin; Andrés Rosberg, presidente
de la Asociacién Internacional de Sommellerie; e Inés Berton, Tea Blender y creadora de
Tealosophy.

Para la segunda edicidn contd con algunos cambios en el jurado con respecto al afio anterior
teniendo en consideracion las caracteristicas del mismo. Continuando Martin Molteni y
Mauro Colagreco, sumando dos nuevos jurados como el reconocido chef peruano Mitsuharu
“Micha” Tsumura, embajador mundial de la cocina nikkei y a cargo de Maido —elegido dos
anos de manera consecutiva como el mejor restaurante de Latinoamérica y ubicado entre los
10 mejores restaurantes del mundo-; y Marina Beltrame, primera Sommelier de Argentina,
fundadora y directora de la Escuela Argentina de Sommeliers.

Este jurado de excelencia hizo que la iniciativa sea tomada por la prensa y por los cocineros
como una propuesta superadora. El Storytelling elegido es que el “Prix de Baron B — Edition
Cuisine” no es solo un concurso de gastronomia, sino un premio a un proyecto y a una
propuesta culinaria innovadora. Proyectos sélidos que trabajan con los productos vy
productores de su zona, que buscan rescatar las tradiciones culinarias de su tierra y que se
integran con su ecosistema de una manera sustentable. Un espacio para reconocer nuevas
visiones transformadoras de la gastronomia. Un evento federal que valoriza la diversidad y la
riqueza de las distintas regiones del pais.

A través del “Prix de Baron B — Edition Cuisine” se pone en valor el trabajo de muchos
cocineros y productores locales y se consolida la cocina argentina.

El jurado ird cambiando cada afio para darle novedad al mismo, respetando al presidente para
mantener una linea. El primer afo se invité a participar con recetas elaboradas con un corte

vacuno y el segundo con pescado.

El concurso



Al tratarse de un premio nacional, pueden participar todas las personas vinculadas al mundo
de la gastronomia que cuenten con un minimo de 5 aifos de experiencia en la actividad: desde
chefs ejecutivos, chefs propietarios, chefs de partida, y cocineros de hoteles, restaurantes,
clubes, catering o escuelas

Cada participante debe enviar una carta de intencién explicando por qué considera que su
proyecto es transformador, inspirador y contribuye al desarrollo del oficio de la cocina y el
medio en la Argentina. Cada candidato debe acompafiar esa carta con una receta elaborada
a base de una proteina que tendra que ser acompafiada por 3 guarniciones y hasta 2 salsas.
Através de este plato, el concursante podra sintetizar su proyecto ya que debera estar acorde
a la filosofia del mismo y mostrar productos locales. Ademas, el chef deberd maridar su plato
con una de las tres variedades de Baron B: Extra Brut, Rosé o Brut Nature explicando por qué
cree que es la mejor eleccion.

El primer afo invitamos a participar con recetas elaboradas con un corte vacuno, el segundo
con pescado.

IMPLEMENTACION

El “Prix de Baron B — Edition Cuisine” est4 dividido en 4 etapas, cada una de las cuales estd
acompafiada por diferentes acciones de comunicacién:

e Lanzamiento

e Seleccidn de finalistas

e Evento Final

e Premio

Previo al lanzamiento se previd la creacidén y puesta en marcha de un comité WOM, integrado
por periodistas e instagrammers foodies que ayudaran a difundir el concurso en sus
diferentes etapas. Fue una estrategia innovadora. Se los convocd previamente para contarles
en forma exclusiva la nueva iniciativa para contar su apoyo y engagement en el programa.
Estas personalidades sirvieron para generar boca en boca y que invitaran a cocineros de
distintas partes del pais a que se anotaran para postularse.

Para presentar la lera Edicién del “Prix de Baron B — Edition Cuisine” se hizo un evento de
lanzamiento del concurso en La Bourgogne para presentar a los jurados y la dindmica. Entre
los invitados al evento se encontraron periodistas especializados, influencers, los principales
medios del interior y el comité WOM. Asistieron mas de 60 personas. Se invitd a viajar a
Buenos Aires a hacer la cobertura a: Los Andes, MDZ Radio, MDZ On Line, La Voz del Interior,
Canal 12 de Cérdoba, Diario Rio Negro, La Capital de Rosario, Sobremesa (Canal 3 de Rosario),
y La Capital de Mar del Plata.

Se desarrollé un micrositio en el cual se describe el espiritu de la iniciativa, las bases y un
espacio para presentar las postulaciones junto con videos de los jurados que se realizaron
especialmente para su lanzamiento. A su vez, se creé un logo para esta nueva iniciativa que
acompafia todas las comunicaciones del evento.

En una segunda etapa, las aplicaciones de los participantes fueron evaluados por el jurado y
se seleccionaron 3 finalistas que avanzaron a la siguiente etapa del concurso.



Se hizo una difusidn de los finalistas a través de la prensa, sitio web y redes sociales, con
especial foco en la ciudad/provincia del proyecto seleccionado. Posteriormente, con cada
finalista, se hizo una produccidn especial individual que se compartié en las redes sociales de
Baron B para que las personas los conozcan en detalle. Esta produccién especial consiste en
un video del finalista en su ambito de trabajo y cocinando el plato recomendado en su
propuesta.

El ganador de cada afio sera premiado con el “Prix de Baron B - Edition Cuisine”, un corcho
bafiado en oro tallado por el orfebre argentino, Juan Carlos Pallarols. En la primera edicién el
ganador también participé de un curso de alta gastronomia en Francia en la escuela Lenétre
y tuvo un encuentro con Mauro Colagreco en su restaurante Mirazur (Menton). Luego, viajo
para conocer los origenes del creador de la marca, el barén Bertrand de Ladoucette, en su
tierra natal de Pouilly-Fumé en el Valle del Loire. Ademas, hubo una distincion econdémica
para los tres finalistas.

El Evento final consté de dos instancias en el Alvear Icon de Puerto Madero. Al mediodia, el
30 de agosto de 2018, se realizd la final con los Jurados, el Comité WOM e invitados
especiales. Donde los tres chefs que provienen de tres entornos diferentes: las sierras de
Cérdoba, la Costa Atlantica y los Esteros del Ibera, cocinaron para el Jurado los platos que
habian propuesto al momento de enviar su carta de intencion para participar de este premio
y presentaron sus proyectos gastrondmicos, mostrando la diversidad de la gastronomia
nacional.

Los tres platos y las presentaciones fueron evaluados por el jurado de excelencia. Luego de
una tarde de deliberacidon, por la noche en un evento en el que se reunieron mas de 150
invitados, el jurado dio a conocer el nombre del ganador. Minutos antes se presentaron los
videos de los tres cocineros y se degustaron pequefas interpretaciones de los tres platos
finalistas.

Patricia Courtois fue la ganadora de la primera edicién del “Prix de Baron B - Edition Cuisine”,
distinguiendo el trabajo que viene realizando la chef oriunda de Buenos Aires en la Hosteria
Rincén del Socorro de Esteros del Iberd, en contacto con los productores y en sintonia con el
entorno natural de Corrientes.

La chef de 54 afios conocida en el ambiente gastrondmico como “LaCurtud” asesora a
numerosos restaurantes y hoteles boutique. Para concursar presenté el Proyecto lbera: una
propuesta que contempla las raices de la cocina correntina, que busca enfocar y profundizar
el vinculo entre alimentacion y medio ambiente, y que hizo que traslade su vida a los Esteros.
Patricia fue convocada hace dos afios por la Conservation Land Trust (CLT), una organizacion
sin fines de lucro, para renovar el concepto gastrondmico de la estancia Rincén del Socorro y
su hosteria.

El concurso, también permitid descubrir a Juan Cruz Galetto, chef de Estancia Las Cafitas en
el Valle de Calamuchita de Cérdoba, que pudo dar a conocer a nivel nacional su intensa labor
en las Sierras de Cordoba donde se rescatan tradiciones culinarias y productos salvajes.
También fue finalista Patricio Negro, chef del prestigioso Sarasanegro de Mar del Plata, que
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sorprendid a todos presentando una receta que combinaba lo mejor del mar con la proteina
vacuna, que fue reglamentaria en 2018.

Se invitd especialmente a La Voz del Interior, Canal 12 de Cérdoba, La Capital de Mar del Plata
y La Capital de Rosario a viajar a hacer la cobertura de la final.

RESULTADOS

La primera edicién del “Prix de Baron B — Edition Cuisine” obtuvo gran repercusién a nivel
nacional con mas de 225 notas en medios de todo el pais y gran reconocimiento entre la
comunidad gastrondmica de la Argentina.

225 REPERCUSIONES EN MEDIOS:
Lanzamiento: 96 repercusiones
Anuncio finalistas: 38 repercusiones
Etapa Final: 88 repercusiones
RECUPERO TOTAL (VAP): $18.991.709.

Se realizaron: 10 entrevista a Colagreco
19 a Patricia Courtois
4 a Juan Cruz Galetto

Dentro de los analisis de recupero que hace Feedback PR para Moét Hennessy Argentina se
pudo ver que el “Prix de Baron B - Edition Cuisine” fue mas exitoso que la visita de Fernando
Alonso a la Argentina en 2016. No hay precedente de una accién con tanto recupero. El
evento federal superd los objetivos y los KPI's propuestos para cada instancia.

A su vez, para la 2da edicion que esta actualmente en proceso se inscribieron mas de 75
cocineros de todo el pais, duplicando la cantidad de postulaciones del afo anterior.
Mostrando como esta iniciativa es valorada por el sector ya que es una vidriera para dar a
conocer proyectos de excelencia que se realizan en distintas partes del pais.

Las claves:

e Innovador concurso de cocina que busca premiar a proyectos gastrondémicos
diferencidandose de otros premios.

e Jurados de renombre. Mauro Colagreco fue la gran atraccion para la convocatoria y
para generar notas de despliegue. Presencia de los jurados en el lanzamiento y la final.

e Elproceso durd 6 meses lo cual permitié generar distintas instancias de comunicacién.
e Patricia Courtois, la cocinera ganadora de la lera Edicién es querida por la prensa.
Ganadora con un perfil atractivo para los medios: gran trayectoria y algo interesante
para contar (Proyecto Iberd). No habia tenido mucha difusion hasta el momento.

Buena vocera, cdlida y amable con los periodistas.

e Tres finalistas respetados por la prensa y por sus pares.



e Invitacidn a medios del interior a cubrir el lanzamiento y la final. Concurso Federal.
e Formacion de un Comité con los periodistas claves.
e Representacion de diferentes gastronomias autdctonas.

VIDEO “PRIX DE BARON B — EDITION CUISINE”
https://www.youtube.com/watch?v=EI84S4T Fkk
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https://www.youtube.com/watch?v=El84S4T_Fkk

