CHEF
JUAN CARLINO
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.,1_5 del Chef

-~ 15 PASOS PARA RECORRER EL FUEGO,
‘ LA ACIDEZ Y EL TERRITORIO.
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USAMOS CARNE DE RAZA
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SON NOVILLOS MACHOS
CASTRADOS, DE ENTRE 2 ANOS
Y MEDIO A 3 ANOS DE VIDA.

SE ALIMENTAN A PASTURA HASTA
ALCANZAR EL 80%, Y LUEGO UN
20 ¥ FINAL CON ALIMENTO
8ALANCEADO, LO QUE PERMITE
LINA INFILTRACION DE GRASA
PAREJA Y SABROSA.



CADA UNO TIENE
SuU TIEMPO DE
MADURACION OPTIMO

Aeate

EMPLEAMOS LINA TECNICA DE
MADURACION MIXTA

%&7 ESTE PROCESO POTENCIA
Cw / A T LA TERNEZA Y ACENTUA

LOS AROMAS NATURALES
DURANTE LA
PRIMERA ETAPA

DE LA CARNE.
| (AL VACIOD ] A

PARCIAL
EN CAMARA

HUMEDAD CONTROLADA = 80 ¥
Y TEMPERATURAS € 2 °C

—

Sids oy braaa /o«a/w/a/ Berern encendeta

EN LA COCCION 2t 2LCLNA.
UTILIZAMOS SOLO

SAL GRUESA Y BUENA
BRAZA BIEN /

PRENDIDA







EMPANADA ESTILO
SALTENO Y YASGLA

CARNE A CUCHILLO, COMINO Y AJl MOLIDO. FRITA.

COMINO -
AJI PIMENTON DEL
MOLIDO DEPARTAMENTO DE

MOLINOS EN LA
/ “PROVINCIA DE SALTA.
PIMENTON
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TUETANO, RASPADITA
Y TOMILLO

witane acads il fowne,
ERASA UNTUOSA, PERFLIME HERBAL
Y TEXTURA CROCANTE.

e

N 80CADO INTENSO
Y RECONFORTANTE.




EMBUTIDO CASERO
Y TALITAS

CHACARERO O BRESAOLA

Kootz

CORTE DE CARTE

BRESAOLA

ﬁwwmm 2o neeealis
SE PEALIZA TRADICIONALMENTE CON EL
PECETO DE LA VACA.

SU NOTA MAS RELEVANTE ES
LA DEL ENEBRO.

FIAMBRE MAGRO, DULCE Y SUTIL,

TALITA
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PRODUCTO TIPICO DE LA CULTURA
MATERA ARGENTINA.
IOEAL PARA ACOMPANAR CUALQUIER FIAMBRE.

ESTA MASA ESI:SIEN\PQEJDEL DIA.




PROVOLETA
NATALIO ALBA

TOMATE CONCENTRADO Y ACEITUNAS

MACERADAS CON VERMUT
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celllinae a Giavie Lol aeats,

cocene nacesnal
SU IDEA FUE COMPLEMENTAR LO QUE YA ERA

LUINA ESPECIE DE RITUAL, LA JUNTADA
ALREDEDOR DE UN ASADO, CON AL&O NUEVO.




TORTILLA SANTIAGLIENA

CON CHICHARRON DE GRASA DE LOMO
Y SAL DE CHUBUT

CORTE DE CARTE

LAl ,

HECHA CHICHARRON

COMENZO VIENDOSE EN TERMINALES
DE TRENES, PARADAS DE COLECTIVOS
Y AHI DONDE EL LABURANTE SE

LEVANTA TEMPRANO Y ESPERA
EL TRANSPORTE PARA IR A TRABAJAR,

STREET FOOD QUE FUE
GANANDO TERRENO.

COMIDA REVIGORIZANTE QUE NOS LLEGA
DESDE SANTIAGO DEL ESTERO
Y MUY DISEMINADA EN TANTAS OTRAS
PROVINCIAS DE LA ARGENTINA.
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MATRIMONIO CASERO

CHORIZO MEZCLA Y MORCILLA ARTESANAL.

CORTES .
DE CARTE CHORIZO
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: DE CARTE MOLCILLA
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MUY SABROSO,
POCO INTERVENIDO,

QUE NOS LLEVE A LOS JUeOSO

CHORIZOS QUE SE

COMIAN ANTES DE TENER e 2

ESTE MUNDO HIPER

DESARROLLADO

Y MASIFICADO. QUE SE VEAN LOS TROZOS DE CARNE

AL CORTARLO Y SIN CARGAS DE HARINAS
ADICIONALES COMO HACEN EN LOS
PROCESOS INDUSTRIALIZADOS.

(et 2.

EN LA PRIMER COCCION SE COCINAN LOS
DESPOIOS DEL ANIMAL.

EN LA SEGUNDA COCCION SE PICAN TODOS LOS
INGREDIENTES, SE MEZCLAN CON LA SANGRE Y CON
LOS CONDIMENTOS, PARA LUEGO EMBLTIR EN TRIPA

ORILLA. LUEGO SE ESCALFAN A 80°C HASTA QUE ESTEN
BIEN COCIDOS. Y LUEGO EN LA PARRILLA SE COCINA LUNA
VES MAS.



MERBSUEZ DE CAPON
DE LA PROVINCIA DE 8S AS.

CONDIMENTO DEL NOROESTE ARGENTINO.

CORTES
DE CARTE UTILIZADOS

Tecwe e carnds.
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Catamdrca

Santiage del
3/ Estere

TODOS LOS RECORTES
DEL CORDERO QUE
PODEMOS UTILIZAR,
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HACE RATO QUE BUSCABA LINA ANIMAL DE
ESTA CALIDAD EN LA ARGENTINA.




MOLLEJIA cORAZON

CRIOLLA DE LIMONES EN CONSERVA,
LACTO Y FRESCOS. BURRITO Y TOMILLO.,

e ——

CLASICO DE LAS PARRILLAS ARGENTINAS,
CORTE MUY POPULARIZADO EN NUESTRA CULINARIA,
NO ASI EN MUCHAS OTRAS PARTES DEL MUINDO.,

; DE TEXTURA
CORTES DE Lol tZine MUY CREMOSA
CARNE CHORIZO SR i
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COSECHADAS A MANO E
HIDRATADAS POCO ANTES
DEL DESPACHO.

A LA MESA VA A LLEGAR UNA CRIOLLA
(PARA DEFINIPLO DE ALGUNA MANERA) DE LIMON LACTO,
LIMON CURADO A LA SAL, LIMON FRESCO
(RALLADURA Y SU JUcO),
BURRITO, TOMILLO, PIMIENTA Y ACEITE DE OLIVA



CORDERO DE LA PROVINCIA
DE BS AS. Y ARVEJAS

Corctons @/Wfbwwd’a/am//éa

ACOMPANADO CON ARVEJAS, COCIDAS EN
SU CELULOSA, TERMINADAS CON UNA NOTA HERBACEA.

o
5850 [ Tocds o/
animal,

e comer ol corers M,Z@ﬂ%m.

L aa coccernee a b crewz noe ee wied

Wﬂwwﬁ»%m/am &l meanls.

NACIDA DE LA NECESIDAD DE ASAR
LAS CARNES EN EL CAMPO. N\,
HAY QUIENES DICEN QUE N
ES UNA TECNICA QUE TIENE SUS Wiz
ORIGENES EN MEDIO ORIENTE.
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ESTE PASO LO ACOMPANAREMOS EN ESTE
MOMENTO QUE ES PRIMAVERA CON ARVEJIAS

COCIDAS EN UN JUGO DE SU CELULOSA
Y TERMINADAS CON LUINA NOTA HERBACEA FRESCA.



COSTILLAR AL ASADOR
CcOCIDO CON MADERAS
RPESGIONALES.

TOMATES RELIQUIA ALINEADOS CON AGUA DE TOMATE,
OLIVA AUSTRAL Y SAL EN ESCAMAS.
HOJAS DE LECHUGA MORADA, VERDE Y
GAZPACHO DE PEPINO.

CORTE
UTILIZADO
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ASADO A LA CRUZ SOLO SALADO, TIEMPO Y
CUIDADO PARA LLEGAR AL MEJOR PUNTO.
SE COMIENZA A COCINAR S HORAS ANTES

Vi == DEL DESPACHO.
@ EL ASADO COMIENZA A COCINARSE S HORAS
ANTES DE SER SERVIDO EN LA MESA.
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LOS TOMATES LOS TENEMOS
SIEMPRE A TEMPERATURA
AMBIENTE, LOS CORTAMOS Y
LOS ALINEAMOS MUY SUTILMENTE.

ALINEADAS EN LA MESA DELANTE DEL COMENSAL
CON UN GAZPACHO VERDE Y VIBRANTE QUE LE DA
LN PERFIL DISTINTO A LA ENSALADA.,



VACIO DEL FINO A 55°
Wewén W;W f/w%d{zf/
MORRON DOS COCCIONES, PASTA DE SUS SEMILLAS Y

PIMENTON DEL NOA. ZUCCHINIS GRILLADOS Y FRESCOS,
CEDORON Y VINAGRE DE OLIVA Y LIMON.

MUSCULO QUE SE SACA DEL
R\ VACIO. ES EL BIFE DEL VACIO.
2 3N  MADURACION 16 DIAS A 2°C.
3 ) PH 5.8
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TENEMOS NUESTRAS PORCIONES ATEMPERADAS Y 20 MINUTOS

ANTES DE SU PASO LA DORAMOS MUY FUERTEMENTE Y LUEGO

LE DAMOS UN REPOSO. BUSCAMOS LO QUE ENTIENDO QUE ES
EL MEJOR PUNTO PARA LA TAPA QUE SERIA A 55°C.



LOS ASAMOS A FUEGO MUY FUERTE, LOS PELAMOS Y
LOS COCINAMOS NUEVAMENTE PARA OBTENER LINA
TEXTURA DISTINTA Y UN MAYOR SABOR. PERO SIN
DISTORSIONAR EL SABOR DEL PRODUCTO.

LOS ALINEAMOS CON LUNA PASTA REALIZADA
CON SUS SEMILLAS TOSTADAS, PIMENTON VY
POCO MAS. PARA EN EL MOMENTO DEL
DESPACHO CALENTAR Y EMPLATAR.

LOS COCINAMOS A LA PARRILLA, LOS ALINEAMOS
CON UN CHIMI DE AJI MOLIDO, LIMON, CEDRON
Y TOMILLO. Y TERMINAMOS EL PLATO CON ZUCCHINIS
MUY JOVENES CORTADOS MUY FINAMENTE PARA
TENER DOS TEXTURAS Y DOS PERFILES DE SABORES
DISTINTOS SORRE UN MISMO PRODUCTO EN LN
MISMO PLATO.



BIFE ANCHO
AS57

g8IFE ANCHO CON
MADURACION MIXTA
DURANTE 30 DIlAS.

PAPA
AL CURPANTO

PAPA CURANTO; ACEITE
DE ROMERO Y AJO

TATEMADO.
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MADURACION ALREDEDOR
DE 30 DIAS A 2°C O LO QUE
NECESITE EL CORTE

DE CARNE PH 5.5

LA
TEMPERATURA
OBJUETIVA PARA
QUE SALGA DE
PARRILLA ES DE
57°C UN
JUGOSO
AGRADABLE.
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VIGILANTE

QUESO DE LECHE CRUDA
DE VACA JERSEY DE LA

PATAGONIA, REGION
DE CIPOLLETTI

Wawncoes (o MMWQ,;&VJ,WW 2, 2
WZZ/M;M wﬁ%m rease e
calidad.YDe WfMWM

(7 eate caes e wn gueas Lo

PO ) pacta coms dina, Bo locke Lo
Liae SN T
70 L 7

TIENE UN SABOR PROFUNDO Y LARGO EN B80OCA,
UN POQUITO PICANTE. DE UNA CREMOSIDAD Y
DENSIDAD EN BOCA MUY AGRADABLE Y PARTICULAR.

Elé CAYOTE O CALAQAZASFIDEO ZE

. LSy ASA PARA ABLANDAR LAS FIBRAS Y

Cr G5 Y% bODER DESHILARLO. LUEGO LO

con ol te. CONFITAMOS HASTA LLEGAR A LA

? DENSIDAD DE AZUCAR DESEADA., ES
T—————=  LNA CONFITURA TPICA DE

MENDOZA, SALTA, TUCUMAN Y
Juouy.
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CAFE FILTRADO
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VARIEDAD CATURRA, LAVADO CON U8HS,
DE FERMENTACION; CUERPO Y ACIDEZ MEDIA-ALTA
CON DULZOR FRUTAL PROLONGADO.

O INFUSIONES



W

7z,
—

E————

\

e

PETIT
FOLUR

DOS CLASICOS
ARGENTINOS REVISITADOS
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VIVI UNA EXPERIENCIA

GAUCHA

ARGENTINA



