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;Nuevos AIRES en la
COMUNICacion gastronémica
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Aué mejor manera de entrar en la
~=infenal! La verdad es que era el
—omento, un momento con las ideas
~iaras, seguridad, pero con ese punto
22 locura necesario para "dar el salto".

—mpecé en esto gracias a mi mentor
~oaquin Merino, critico gastrondmico,
=scritor, periodista y gran persona,
Jue comenzod aincluirme en el mundo
Je la gastronomia, que confid en mi
mas que yo misma, y que un buen dia
me dijo -"Tu fienes alma de Relaciones
“Ublicas"-. Me presenté a Ana
=scobar, directora de Accidén vy
_omunicacidén, agencia de comuni-
cacién dedicada mayoritariamente a
Jastronomia. Comencé a trabajar alli,
Jdedicdndome en cuerpo y alma,
cada vez mds absorbida y emociona-
Ja con mi labor... dos anos y medio
después, sabiendo lo que hay y lo que
no hay que hacer, teniendo los con-
factos oportunos, € intentando ser lo
mas eficaz posible, pensé... ¢y por qué
no dar la cara del todo?

Lo mds intferesante de mi frabgjo...
icomer y probar diferentes platos con
fan buena compania como vosotros!




Lo maés interesante es descubrir nuevos platos,
nuevos restaurantes, las diferencias entre un
aceite y vino u ofro. Si verdaderamente vives
esta profesion intensamente, se va desarrollan-
do una sensibilidad especial hacia lo que comes
o lo que bebes. Ademas, es genial quedar con
la prensa gastrondmica, ya que un simple
almuerzo de trabajo se convierte en una clase
magistral donde mis amigos periodistas me
ensenan a valorar aun mMmds lo que estamos
comiendo... y encima pasando unos momentos
fantdasticos.

Para llevar la comunicacién de temas gastrond-
micos, ya sean restaurantes o productos (aceite,
vinos..) lo primero que tienes que hacer es cono-
cerlos a fondo, sentirlos como tuyos, implicarte,
no quedarte parada si te preguntan sobre
como estd elaborado un plato, o donde ha tra-
bajado un cocinero anteriormente, o de donde
es la aceituna morisca... Trabajar en gastrono-
mia hace que se desarrolle el sentido del gusto,
del olfato... y4el del comer bien!

(HACIA aonde evoluciona Ia ¢
Por lo que estoy viendo, debido a mi trato diario
con la prensa gastronémica o de producto, se
estd volviendo a una cocina sin tantos minima-
lismos y espumas. Cocina elaborada, si, pero "sin
pasar hambre". Cierto es, que las nuevas técni-
cas "nifrogenadas" siguen llamando la atencion,
pero como algo excepcional, no para todos los
dias.

chacia donde te gustaria dirigirte?
Tengo claro que estaremos especializados en
temas gastronémicos en general, aungue no se
ha cerrado la puerta a ofros proyectos intere-
santes. Me sorprende la cantidad de mercados
paralelos que contempla el mundo de la alta
cocina. Por ahora mi Unico fin es trabajar bien e
infentar dar el mejor servicio a la prensa.

LPOT que Alres News

Bueno, tengo un apellido poco corriente a
pesar de ser una palabra muy corriente. Mucha
gente me conoce y recuerda por el "Aires", por
eso he intentado buscar un doble sentido: per-
sondlizarlo y darle un "nuevo aire", el dire que
lleva la comunicacién a todos los recovecos.

Naturalidad, naturalidad, naturalidad.

Mi mayor defecto es que aun no me veo defec-
tos... ja ja ja. No, es broma. Creo que soy dema-
siado pasional con las cuentas que llevo. Me las
tfomo demasiado como mias, y eso a veces
puede restar objetividad a mi trabagjo.

Gente que ya me conocia de mi etapa anterior
y sabia como trabajaba. Lo que mdas me estd
llamando la atencidn, es que yo no me he dirigi-
do a nadie, ni he tenido que hacer labores
comerciales, sino que son ellos los que han recu-
rmido a mi y me han llamado. La verdad es que
no me puedo quejar porgue son clientes como
Ruperto de Nola, Santiago Dominguez, uno de
los "padres fundadores" de Marbella, La
Camarilla, en la Cava Baja (ambos, en colabo-
racién con Joaquin Merino, que también va a
estar ahi, apoydndome en esta nueva etapa),
Thainip y Singha (recientemente inaugurado), y
un aceite de oliva virgen extra del que muy
pronto tendréis noticias.

Nunca. (Cémo comunicar algo en lo que no se
cree? En este trabgjo tienes que sentir lo que
haces... mucho mdés alld del dinero que te
pueda aportar.



