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GAUCHA



Usamos carne de raza

Angus
 y Hereford

Son novillos machos 
castrados, de entre 2 años 
y medio a 3 años de vida.

Se alimentan a pastura hasta 
alcanzar el 80%, y luego un 
20 % final con alimento 
balanceado, lo que permite 
una infiltración de grasa 
pareja y sabrosa.años de vida

2 - 3



Empleamos una técnica de 
maduración mixta

En la cocción 
utilizamos sólo 

sal gruesa y buena 
braza bien 
prendida

Sólo sal 
gruesa

El secreto está en una
brasa pareja y bien encendida

que permita caramelizar
sin secar.

Cada uno tiene
su tiempo de 

maduración óptimo

  7 días 

15 a 18 días

30 días

durante la
primera etapa

(al vacío)

Aging
Wet

Este proceso potencia
la terneza y acentúa 
los aromas naturales 
de la carne.

parcial
en camara

Dry
Aging

humedad controlada ≈ 80 %
y temperaturas < 2 °C
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Empanada estilo
SaltEÑO y yasgua

Empanada de carne
cortada a cuchillo, condimentada

con lo justo  y necesario.

Corte de carte

 Bola de lomo
o nalga.

Dejamos la carne muy jugosa
para que se termine de cocinar

en la empanada.

comino

aji
molido

pimenToN

Frita en grasa.

Pimenton del
departamento de
Molinos en la
provincia de Salta.

Salta

Carne a cuchillo, comino y ají molido. Frita.
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Tuétano asado al horno,
raspadita y tomillo fresco.

un bocado intenso
y reconfortante.

Tuétano, raspadita
y tomillo
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Grasa untuosa, perfume herbal
y textura crocante.



Embutido casero
y talitas

Chacarero o bresaola

La talita la hacemos a partir de una
masa de bizcochito de grasa.

Producto típico de la cultura
matera argentina.

Ideal para acompañar cualquier fiambre.

Esta masa es siempre del dia.

Talita

Corte de carte

Peceto

Italia
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bresaola

Proveniente de nuestro
 legado culinario italiano

Se realiza tradicionalmente con el
peceto de la vaca.

Su nota más relevante es
    la del enebro.

          Fiambre magro, dulce y sutil.



Provoleta
Natalio Alba

Tomate concentrado y aceitunas
maceradas con vermut
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Natalio Alba llegó de Italia 
en 1917, trabajó con quesos y 
decidió amalgamar ambas 

culturas a través del asado, 
incorporando la provoleta a la 

cocina nacional
Su idea fue complementar lo que ya era 

una especie de ritual, la juntada 
alrededor de un asado, con algo nuevo.

Queso
parrillero



Tortilla santiagueÑa
Con chicharrón de grasa de lomo

y sal de chubut

Corte de carte

Grasa,
                   hecha chicharrón

  También se ve mucho en los mercados
de verduras. Siempre hay un puestito

o dos que tiene  una parrilla
con carbón.

Comenzó viéndose en terminales
de trenes, paradas de colectivos
y ahi donde el laburante se
levanta temprano y espera
el transporte para ir a trabajar.

Comida revigorizante que nos llega
desde Santiago DEL ESTERO

y muy diseminada en tantas otras
provincias de la Argentina.

Street food que fue
ganando terreno.

Santiag

Ahí se ve a la
maestra o al maestro tortillero dándole

candela a las brasas y estirando
masas para cocinarlas al momento.
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Matrimonio casero
Chorizo mezcla y morcilla artesanal.

Cuello del cerdo,
tapa de asado

y tocino

El chorizo es un
embutido fresco, picado en 12 mm.

Cadillo, cuero,
cabeza, cuello y
 sangre de cerdoTripa chinesca

y orilla.

Cortes
de carte chorizo

Cortes
de carte morcilla

muy sabroso, 
poco intervenido, 

jugoso

En la primer cocción se cocinan los 
despojos del animal.

En la segunda cocción se pican todos los 
ingredientes, se mezclan con la sangre y con 
los condimentos, para luego embutir en tripa 

orilla. Luego se escalfan a 80°C hasta que estén 
bien cocidos. Y luego en la parrilla se cocina una 

ves mas.

Morcilla 2
cocciones

que nos lleve a los
chorizos que se
comían antes de tener
este mundo híper
desarrollado
y masificado. Que se vean los trozos de carne

al cortarlo y sin cargas de harinas
adicionales como hacen en los
procesos industrializados. 



Merguez de capón
de la provincia de Bs As.

Condimento del Noroeste Argentino.

Todos los recortes
 del cordero que

podemos utilizar.   

En la búsqueda de aprovechar y
mostrar posibilidades dentro
de nuestra cultura gastronómica
nace este producto.

Tocino de cerdo.
 Tripa de ovino

Cortes
de carte utilizados

Es un animal fantastico con
una crianza muy sana,

de un gusto limpio y profundo.

Hace rato que buscaba una animal de
esta calidad en la Argentina. 

Lo hacemos
con capón,

animal de 2 años
de vida y de

30 o más kg en pie.
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Molleja corazón
Criolla de limones en conserva,

lacto y frescos. Burrito y tomillo.

Criolla de limones en
conserva, lacto y frescos.

Burrito y tomillo.

Glándula timo
próxima al corazón

Clásico de las parrillas Argentinas,
corte muy popularizado en nuestra culinaria.

No asi en muchas otras partes del mundo.

La cocinamos a fuego suave
durante varias horas y una ves que
tocan la parrilla no tocan frio.
Una vez que comienza la etapa de
cocción esta no se corta en
ningún momento. 

Al momento se
doran a un fuego

intenso y con altura
y solo se salan.

Cortes de
carne chorizo

De textura
muy cremosa
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Las presentamos con
dos algas del sur de
la argentina de la zona
de Chubut.

Cosechadas a mano e

hidratadas poco antes

del despacho.

Lechuga de mar
y kombu

 A la mesa va a llegar una criolla
 (para definirlo de alguna manera) de limón lacto,

limón curado a la sal, limón fresco
 (ralladura y su jugo),

burrito, tomillo, pimienta y aceite de oliva



Cordero de la provincia
de Bs As. y arvejas

Cordero al asador cocido por 4 hs.
Acompañado con arvejas, cocidas en

su celulosa, terminadas con una nota herbácea.

La idea es mostrar una forma clásica
de comer el cordero en la Argentina.
Las cocciones a la cruz no es una

técnica de cocción muy usual en el mundo.

Al ser tan magro, lo salamos con
una salmuera que lo protege de secarse. 
Cocido en madera de quebracho blanco,
rojo y espinillo o ñandubay.

Todo el
animal

Corte
utilizado

Nacida de la necesidad de asar
las carnes en el campo.

Hay quienes dicen que
es una técnica que tiene sus
orígenes en medio oriente.

Este paso lo acompañaremos en este
momento que es primavera con arvejas

cocidas en un jugo de su celulosa
y terminadas con una nota herbácea fresca.
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Costillar al asador
cocido con maderas

regionales.

El asado comienza a cocinarse 5 horas
antes de ser servido en la mesa.

Tomates reliquia alineados con agua de tomate,
oliva austral y sal en escamas.

Hojas de lechuga morada, verde y
gazpacho de pepino.

 Costillar
     entero

Corte
utilizado

El asado
el corte que le da el nombre o

toma el nombre de laceremonia en sí.

5hs

Lo que no puede faltar
casi en ningún asado
de ninguna familia.

Asado a la cruz solo salado, tiempo y
cuidado para llegar al mejor punto.
Se comienza a cocinar 5 horas antes

del despacho.

Los tomates los tenemos
siempre a temperatura

ambiente, los cortamos y
los alineamos muy sutilmente.

Hojas de
lechugas varias,

Primero despacio para que se atempere, luego
a fuego medio/fuerte para que se cocine y al final

un dorado parejo por todas sus caras para
obtener ese dorado que siempre buscamos

en un rico asado.

alineadas en la mesa delante del comensal
con un gazpacho verde y vibrante que le da

un perfil distinto a la ensalada.
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Vacio del fino a 55°

Morrón asado. Zucchinis grillados

Morrón dos cocciones, pasta de sus semillas y 
pimentón del NOA. Zucchinis grillados y frescos, 

cedrón y vinagre de oliva y limón.

16díasVacio
    del fino

El vacío muy presente en nuestra culinaria 
de parrilla, se extrae del corte completo del 
vacío (flap meat), quitando la parte más 
gruesa (pulpón) para obtener esta sección 
más fina. lo dejamos al rojo (sin grasa).

Textura y sabor:
Es muy apreciado por su sabor robusto a carne 
de res y su textura tierna y jugosa, con un 
excelente balance entre carne magra y grasa, 
aunque es más magro que el vacío completo.

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.
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Músculo que se saca del 
vacío. Es el bife del vacío. 
Maduración 16 días a 2°C. 

Ph 5.8



 los asamos a fuego muy fuerte, los pelamos y 
los cocinamos nuevamente para obtener una 
textura distinta y un mayor sabor. Pero sin 

distorsionar el sabor del producto. 

Los
morrones

Los alineamos con una pasta realizada 
con sus semillas tostadas, pimentón y 

poco mas. Para en el momento del 
despacho calentar y emplatar.

Los
zucchinis 

2
texturas

los cocinamos a la parrilla, los alineamos 
con un chimi de aji molido, limón, cedrón

y tomillo. Y terminamos el plato con zucchinis 
muy jóvenes cortados muy finamente para 

tener dos texturas y dos perfiles de sabores 
distintos sobre un mismo producto en un 

mismo plato.



Bife ancho y
ojo de bife

Corte
utilizado

Maduración alrededor
de 30 días a 2°C o lo que
necesite el corte
de carne ph 5.5

De los mejores cortes de vaca. 
Lo cocinamos a fuego muy 
intenso para lograr un dorado 
total en sus dos caras. Un 
buen descanso y listo para 
salir. El último toque de sal lo 
pone el cliente en la mesa.

Va acompañado con papas 
nuevas de verano, que se 
cocinan en las brasas y 
cenizas. Cocción que hace 
que pierda humedad y 
concentre sabor. Se terminan 
con un aceite sutil de 
romero, ajo tatemado, sal y 
pimienta. 

Bife ancho
a 57°

Bife ancho con 
maduración mixta 
durante 30 días.

Papa
al curanto
Papa curanto; aceite 
de romero y ajo 
tatemado.

La idea es que los comensales 
raspen la papa de su piel y 

coman solo el interior.

La 
temperatura 
objetiva para 
que salga de 
parrilla es de 
57°C un 
jugoso 
agradable.

30
días
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Vigilante

Queso toscano

queso de leche cruda 
de vaca jersey de la 
Patagonia, región
de cipolletti

y confituras 
estacionales 
caseras.
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Mauricio Couly es el creador de Ventimiglia, su 
meta era que haya en Argentina quesos de 
calidad. De leche cruda y sin pasteurizar.

En este caso es un queso de 
pasta semi dura, de leche de 
vaca jersey, madurado durante 
90 días. 

El cayote o calabaza fideo se 
asa para ablandar las fibras y 
poder deshilarlo. Luego lo 
confitamos hasta llegar a la 
densidad de azúcar deseada. Es 
una confitura típica de 
Mendoza, Salta, Tucumán y 
Jujuy.

Lo acompañamos 
siempre con frutas de 
estación confitadas en 
gaucha con chauchas de 
vainilla.

En este momento va
con el cayote.

90
días

Tiene un sabor profundo y largo en boca,
un poquito picante. De una cremosidad y
densidad en boca muy agradable y particular.



Panqueque
Panqueque de dulce
de leche bruleado.

Flan muy muy cremoso

Nuestro flan tiene una cremosidad
unos puntos más arriba, buscando obtener

una untuosidad mayor en boca.

Masa fina,
dulce de leche clásico.
Bruleado.
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Café filtrado

Finca El Reflejo Tolima, Colombia

Variedad caturra, lavado con 48hs.
de fermentación; cuerpo y acidez media-alta

con dulzor frutal prolongado.

Ó INFUSIONES
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Petit
    four

Dos clásicos
argentinos revisitados

Vauquita y mantecol
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