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MARIA LORENA GALASSO

Creativa/ Propietaria LAS ROMEAS, SABECACAO y AMANTHEO
Especialista en cacao y derivados. Chocolatier y Bean to Bar Chocolate Maker

Oriunda de Necochea, provincia de Buenos Aires, Argentina, con residencia
actual en Capital Federal.

Estudia Disefio en Comunicacion Visual en la Universidad de La Plata y crea en
2004 la Agencia "Entreideas” Comunicacion Visual & Otros, donde puso a
prueba su faceta creativa generando equipos de trabajos competitivos para
lograr objetivos comunicacionales. Empresa que actualmente continta brindando
sus servicios.

En 2010 realiza los estudios de chocolateria en la Escuela de Pasteleria Maestra
de Buenos Aires a cargo del profesor José Luis Elias. En ese mismo afio, crea
"Las Romeas"”, chocolate & disefio, marca que de forma progresiva se instald
con un perfil estético y nuevo y con la cual estuvo en vidrieras de casas de
decoracion como “Custom Casa” en pleno barrio de La Recoleta, espacio de
disefo vanguardista y distinguido proponiendo escenas y productos de chocolates
originales de excelsa calidad.

En 2011 presentd una linea de chocolates texturados y descontracturados:
Formas geométicas y lajas estampadas y pintadas a mano que acompafio a “Espa-
cio de un joven disefiador” en “Casa FOA"

De alli en mas, continud estudios y capacitaciones autodidactas y en diversas
partes del mundo con intensos viajes, centrando su inquietud en los origenes del
cacao, organizando asi una interesante propuesta de productos de chocolateria de
calidad y fina de aroma que renueva y re inventa permanentemente sorprendiendo
desde la propuesta de sabor y desde su belleza: mono origenes, chocolates clasicos
y re versionados, nuevas tendencias, juegos de sabor, maridajes, entre otros;
comunicando permanentemente la inmensa versatiliidad del cacao, su potencial,
incluso mas allé del chocolate, toda la mazorca de cacao.

Constante, perseverante, inquieta y curiosa desde el 2017 junto a profesionales
destacados de la gastronomia de distintas areas y espacios selectos ha organij-
zado eventos de maridajes con chocolates y vinos, cocteleria, tés, cafés & otros,
en Argentina y Europa, con desafios permanentes en la propuesta, instalando
marca registrada en este tipo de encuentros y en los eventos elite en los que
participa con sus productos, puntapié inicial para desarrollo de eventos,
experiencias, capacitaciones, estimulacion al consumo, food design y
comunicacion del cacao en Espafa, Argentina y Peru

VIAJE A LOS ORIGENES DEL CACAQ: PERU. Especializacion y Capacitacion de
los procesos del cacao desde el arbol a la tableta. Origenes, genotipos, clasifi-
cacion. Andlisis sensorial y cata de chocolates con la ingeniera colombiana
NUBIA MARTINEZ, I.A. M. Sc. Ciencias Agrarias y Especialista en Fitomejora-
miento y Analisis Sensorial de Cacao.

Trabajo de campo en plantaciones de diferentes zonas de Perd: QUILLABAMBA,
CUZCO- BUENOS AIRES, PIURA- SISA, PONGO, LAMAS, TARAPOTO; cooperati -

vas, centros de beneficio (acopio) , pruebas de corte de granos y laboratorio. \,



CREACION DE SABECACAO: Comunidad de interaccion internacional, comunicadora,
educativa ycultural sobre el cacao fino de aroma y derivados como super alimento.
Aprovechamiento de toda la vaina de cacao. Sustentabilidad y salud.

Actualmente SABECACAO desarrolla productos a base de cacao: comidas saladas, dulces y bebidas

CREACION DEL PRIMER CURSO INTENSIVO DE CACAO Y DERIVADOS DE LA
ARGENTINA"Curso de cacao de laa A la Z, de la raiz al grano y mas alla”. Un pasaje por
todo el universo Theobroma desde origenes, plantas, paises productores, comer
cializacién, composiciones, procesos, derivados, grasas, beneficios nutricionales y
maridajes. Junto a especialistas internacionales e invitados nacionales para los
diferentes maridajes: té, café, espirituosas, vinos, aceite de oliva

FERIA LA CHOCOLATERIE: ESPACIO LAS ROMEAS: Unico lugar en la feria totalente
dedicado al chocolate fino de aroma y derivados de cacao del mundo, con catas de
chocolate, maridajes con vinos, café y aceite de oliva, alianzas con marcas de

chocolates peruanas, productores de cacao y colaboracion de la Cancilleria Peruana,
Promperu Argentina, Embajada de Ecuador, Pro Ecuador y marcas y productores ecuatorianos

ASESORAMIENTO a emprendedores del chocolate y restaurantes en Argentina para
fomentar el desarrollo de procesos Bean to bar de pequefia y mediana escala con
chocolate fino de aroma. Conexiones comerciales con productores de di erentes
origenes principamente de distintas regiones de Peru. Elegir el chocolate que se
requiere para un espacio gastrondmico, su origen y perfil organoléptico también es
posible mediante la educacién en un mercado cada vez mas exigente.

ESTIMULACION en el nicho gastrondmico al consumo de cacao como superalimento
y sus posibilidades de uso en las elaboraciones culinarias

PRESENTACIONES sobre CACAO Y DERIVADOS en diversos medios radiales, digitales
Podcasty TV, ALGUNOS DE ELLOS:

TV : PROGRAMA COCINEROS ARGENTINOS

"Cacao y derivados” | Presentacion y apertura en vivo por primera vez en Argentina

de una mazorca de cacao de origen Pichari, Cuzco y derivados de cacao e imple-
mentaciones varios en charcuteria, panes, bomboneria, tabletas. Mesa preparada

con productos de diversas zonas de Peru.

LOS EXPERTOS : SABORES CON HISTORIA, EL CHOCOATE. Programa nro.6 de un ciclo
emitido por CANAL 13 (canal de aire de ARENTINA) y en multiplataforma:
https//www.youtube.com/watch?v=n9M2Zv_orel&t=128s

PODCAST: "“El increible viaje del chocolate”

REALIZACION de mas de 30 catas de “Experiencias con chocolates del mundo” con

maridajes de vinos, cocteleria, té, aceite de oliva y café con la presencia de exponentes
en cada area especiifica. Entre las catas de chocolate, realizamos en 2018 catas en

Brusellas, Bélgica, para referentes del area de traduccidon del Parlamento Europeo.

REALIZACION de charlas de Cacao y café de especialidad junto a diversas cafeterias de
especialidad en Argentina y en Peru. Puntos en comun, trazabilidad de producto. Alimentos . Mitos .

EVENTOS CORPORATIVOS con experiencias con cacao y chocolate- Maridajes
CAPACITACION con productores de granos y centros de acopio en Perd y Venezuela

FESTIVAL DE CINE CULINARIO en la Alianza Francesa de Buenos Aires, presentacion
del documental “El Sentido del Cacao” de Jordi Roca y realizacién de una cata de
chocolate y cacao de origen con foco en el analisis'sensorial y la experiencia con el
cacao y chocolate de calidad y fino de aroma.

PROPIETARIA DE LAS ROMEAS chocolate & design y AMANTHEO -Chocolate tree y bean to bar
Chocolateria I1+D, food design, con el foco en el aprovechaminto total del cacao.
Desarrollo de productos de chocolate desde el grano de cacao con trazabilidad desde finca.
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