


EL DECALOGO DEL ASADOR

. Las carnes frescas se deberdn dejar madurar
en el refrigerador durante 2 a 3 dias a 6° C.
2. El salado se realizard antes de asar sélo para
aquellos cortes que estdn protegidos por
membranas o grasas. Los :-IHiH'lHIL'.\ enteros
y los cortes gruesos se salan a lo menos 3
horas antes de asar. Los cortes que tengan
expuestas sus fibras musculares se salan
después de haberse sellado o dorado.
. Las carnes se colocan sobre la parrilla sélo
cuando las brasas estén bien hechas. Si
pretende usar brasas de lefia, encienda la
fogata con bastante anticipacion.

4. Las carnes al asador vertical se pueden

exponer al calor desde el inicio de la fogata.

. Se deben sellar todos aquellos cortes que
tengan expuestas las fibras musculares, con
un golpe de calor fuerte (entre 170 y
200°C) durante 5 minutos por lado.

. Los cortes delgados se asan a temperatura

moderada-alta (entre 120° y 170°C) por un

tiempo breve o hasta que se doran.

Los cortes gruesos se asan a temperatura

moderada (entre 90° y 120°C) durante un

tiempo prolongado, proporcional a su grosor.

/. La temperatura de coccién siempre debe ir
de mads a menos.

. No corte de inmediato la carne asada, ya
que los jugos han de asentarse o
estabilizarse durante algunos minutos una
vez retirados del calor.

. Disponga con suficiente antelacion todo lo
que necesitard y rodea el servicio del asado:
utensilios, acompafiamientos y bebidas.

. El asado no debe esperar a los comensales,
son ellos los que deben estar a la espera

L]L‘! il.‘-.l\.li\.

Manual
del

arrillerp
Crd%

)
w

ORIGO

EDICIONES




CONTENIDO

;COMO USAR ESTE

5 INTRODUCCION
)
MANUAL! 7 LOS PRIMEROS ASADORES
Cumn primera medida, aconsejamos tomar il 11 EL PARRILLERO CRIOLLO
conocimiento del contenido del Manual del ﬂ

Parrillero con una lectura general, la que le permitira . S ,

| _ I al, laque le; - e Los Aspectos BAsicos
formarse una idea de cémo consultarlo mas adelante,
recurriendo al indice segiin necesidad. 13 PARRILLAS Y ASADORES

La primera parte de este Manual presenta los o S,

I I e de este | presc - Li INSTRUMENTAL DEL ASADOR

aspectos bésicos en el arte de asar carnes: las parrillas e
instrumentos, los combustibles, la manera de encender 33 LOS COMBUSTIBLES
el L_".ll'}‘i._il’l..Ct_‘"IU uir;__'ul' ’1;-1\ carnes y como alcanzar el | 39  CALIDAD DE LAS CARNES
punto éptimo de coccién. _

Las técnicas de asar carnes estin presentadas en la 47  COCCION DE LOS ASADOS
segunda parte del Manual, detallando con imégenes

g instrucciones precisas las caracteristicas mas [ As TFL‘]’\'IL'A% PARA ‘5\'\‘&1{

importantes de las carnes de vacuno, cerdo, cordero, 20 S i el e

aves y peces expuestas a las brasas. Para facilitar la | 59 TECNICAS PARA ASAR

consulta del Parrillero las indicaciones se presentan _ ! 63 VACUNO

esquematizadas, en una estructura que se repite con ‘ _

cada uno de los tipos de carne descritos. ' 98 PARRILLADAS DE VISCERAS
Los diferentes cortes de carne presentados son | 03 CERDO

fiacilmente encontrados en cualquier carniceria y

CORDERO

| usualmente tienen en Argentina y Chile. 117 CABRITO

|
los nombres con que estdn descritos son los que ‘
Con la informacién de cémo manejar la preparacion i

: : 21 AVES
de los asados y de los acompafiamientos y bebidas que | A
mejor combinan con el sabor y aroma de las carnes, ‘ ' 27 PESCADOS

queda usted en condiciones de iniciarse como

Parrillero. Es recomendable que cada vez que organice Fig A =
= " i 2 " J b __' b 1‘ ] 1 N NI “
un Ll.'_‘:llk]“rk'\'lf‘;k‘ L'1 }\'ll!nui‘ll Lit’l 1‘5“’[‘1“(']-“, p“t'\ asl estara COMPANAMIENTOS
més seguro del comportamiento de las carnes que ha 135 LAS COMIDAS

| elegido y se propone asar. - : _
143 LAS BEBIDAS

158 INDICE




INTRODUCCION

_ ste libro esta dirigido primeramente a los asadores aficionados,

_ los “domingueros”, con la esperanza de convertirlos
lefinitivamente a la ortodoxia del arte del buen asador. En
segundo lugar a los que, atraidos por el entusiasmo que produce una
legustacion carnea y al ambiente de amistad que el evento genera,
lesean conocer la técnica que les permitird desarrollar su innato
espiritu y postular con vocacion a la excelencia de Maestro Asador,
recordando que sélo ejercitando reflexivamente ante la parrilla se
aprende a asar, pues el arte del asador, ademas de ser categéricamente
empirico, es rutinariamente practico.

Pero no sélo de asado vive el hombre. Se ha ido instituyendo, poco
a poco con el tiempo, el que en un asado criollo no falte, como en el
tango, como en el fitbol, como en las cartas, una buena compaiifa.
El vino, por supuesto tinto, pasé a ser una costumbre constante, al

Jue, por otras también sanas razones, acompafiamos con algo de pan
y refrescantes ensaladas.

En un asado se habla de lo que se come y de lo que se bebe y para
hablar de algo hay que saber. En este libro le mostramos el arte de
asar basados en la tradicional ortodoxia criolla.

El Asado Criollo ha trascendido fronteras. Ya no sélo los
vecinos y amigos de nuestras Américas son conspicuos amantes del
asado. Otrora habitantes de nuestros suelos, sobre todo espanoles,
portugueses, alemanes, franceses e italianos, han trasladado esta
costumbre criolla a las tierras a que regresaron. Para todos ellos, con
los que gozamos compartiendo nuestra comiin debilidad de asado y
vino, les \it‘di\(?ll!‘lﬂ\é este libro.

VAL

El reconocido maestro asador
hileno Roberto Marin vy el
irgentino Hécror Salgado se han

:.’.:I:‘_-\[l )y pard L"‘l.'[li"l[ SUs mejores

teenicas para asar en este

Manual del Parrillero Criollo
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[ OS PRIMEROS ASADORES

\_'(. ) debe pensarse que el ser humano fue un carnivoro entusiasta
* desde sus inicios. Llegé a esto después de un larguisimo tiempo
1bstinencia, con i_\\_LE‘LllIH de nuestros congéneres vegetarianos,
ain se mantienen fieles a esta dieta primigenia.
Nuestros antecesores mds lejanos se daban por satisfechos, por
irlo de algiin modo, con sobrevivir alimentindose con lo que
posible recolectar: frutas, semillas, hojas, brotes y otras hierbas
cuanto a proteinas, se las proporcionaban los huevos de pajaros
equenos animalejos indefensos y faciles de ¢ apturar. Si esto era
suficiente, lo que sucedia las mas de las veces, no dudaban en
mplementar su dieta echando mano de cuanto insecto o alimaiia
tudoso atractivo se pusiera por delante.
Nuestro hombre primitivo, observando a distancia prudente c6mo
relamfan las fieras cazadoras cuando masticaban pausadamente las
escas y jugosas carnes de sus presas, sentia crecer su hambre hasta
wcerse dolorosa. Esperaba entonces que se alejaran satisfechos los
eligrosos felinos para poder aprovechar asi los restos del festin.
in embargo, un cortejo de hienas, chacales, perros salvajes y aves
wroneras le cerraban el paso agresivamente, frustrando sus intentos.
peraba que se saciara este segundo turno de comensales, quedando
su disposicion el limpio y blanco esqueleto en que sélo los huesos
rmes de las extremidades y el craneo quedaban intactos. Sélo
ntonces procedia a romperlos con mazos de piedra y a succionar
1 médula y los sesos.

El tiempo que debfa esperar el tercer turno y por ende el
lesagrado que le significaba comer estos restos en franco estado de
lescomposicién, impulsaron a nuestros antepasados a compensar
u debilidad fisica enarbolando agresivamente palos y piedras, y
isocidndose con un buen nimero de sus congéneres para ahuyentar
t las bestias carrofieras y poder aprovechar mejor el festin.

Més alld de cualquier comprobacién paleontolégica, podemos
imaginar cémo uno de aquellos hombres carroferos, después de untar
un trozo de carne reseca en la aceitosa médula 6sea y paladearlo
on los ojos entrecerrados por el placer de probar cosa tan sabrosa,
nvitara a los demads, entre chasquidos aprobatorios de la lengua, a
probar esta deliciosa combinacién. Asf nuestros ancestros incorporan
la carne a su dieta, y surge entonces el dicho de que “lo pegadito al

weso es lo mas sabroso
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Habiéndose transformado en un fanitico de la carne y teniendo
acceso a ella sélo ocasionalmente, siempre subordinado al hallazgo
de una fiera terminando de devorar a su presa, el hombre se las
ingenia para transformar sus primitivas herramientas de madera,
piedra y hueso, en armas arrojadizas que le permiten cazar
animales menores y asi acceder por fin a carne fresca y palpitante.
Transformado en cazador, deja la recoleccion de alimentos a cargo
de las mujeres de la tribu, lo que le permite sobrevivir en los periodos
€1 quc l.i caia €5 Cs(uiva.

Con el tiempo va progresando en la elaboracién de su armamento
artesanal, hasta lograr fabricar flechas y lanzas. Luego organiza a los
varones de la tribu como equipo de cazadores, y de esta manera logra
derribar a los grandes herbfvoros de esa época: bifalos, mastodontes
v mamuts, viviendo asi en la impredecible alternancia de grandes
hambrunas y saciedades absolutas.

Hace 600.000 afios se produjo un acontecimiento cumbre en
el progreso del hombre arcaico: aprende a mantener el fuego que
obtiene en incendios provocados por rayos. Mas adelante nuestro
hombre primitivo aprenderd a encender la lumbre con la técnica
del roce prolongado de dos maderos o con chispas producidas por
el choque de dos piedras.

El fuego le permitic desarrollar técnicas culinarias elementales para
cocer los alimentos a las llamas, a las brasas, bajo las cenizas calientes
o sobre las piedras calentadas a la manera de los curantos.

El alborozo que se producia alrededor de la fogata donde se
doraba un ciervo o una presa de mamut debe haber sido muchisimo
mavyor que el entusiasmo de los actuales participantes de un asado
campestre, pues LM[LI:"Ht‘-r [‘I'L'I"H]':il‘-:il‘l este ]‘[;EEH \]t'.\["-lit"ﬁ \lc un
obligado y muchas veces prolongado ayuno.

No hay duda que la alegria que experimentan los participantes
de un asado hoy en dia se expresa muy bien en el entusiasmo con
que los varones acometen con decisién al encendido del fuego y
la preparacién del asado, aun sin tener mayor informacién sobre
el arte culinario. Por eso se afirma que el cocinero se hace y el
:I\;h_|l11' nace.

Es de notar que tan simple manera de cocer los alimentos satisfizo
las inquietudes culinarias de tal modo, que transcurrieron 590.000
afios sin que se produjeran variaciones para hacer cumplir aquel
dicho que sefala: “todo bicho que se mueve va a parar al asador”.




EL PARRILLERO CRIOLLO

=
S in duda alguna, el rito del asado en una gran parte de nuestra
/7 América constituye una de las més arraieadas tradiciones
gastronomicas. Es a la vez para los que practican actualmente este
culto, la excusa perfecta para desarrollar en plenitud un agradable
contorno de integracién social.

A través de la historia de América, sus habitantes, criollos, colonos,
inmigrantes y los hijos varones de ellos, se reunian asiduamente en
torno a una parrilla, en la que ocasionalmente participaban viajeros
Jue visitaban el pais. Eran esas reuniones culinarias el pretexto ideal
para iniciar y fortalecer unas muy conversadas amistades.

A lo I;1['_‘-_’~" Y anc ho de nuestros ]";HSL‘\ los habitantes de ciudades
fueron creando circulos de recreo compuestos por grupos de amigos.
Y es alli donde se instauraban unas verdaderas instituciones de culto
y reverencia por el asado criollo. Eran por tradicién y costumbre de
esas épocas, reuniones exclusivamente de hombres, donde sélo uno de
los convocados ejercia de maestro asador. Era el criollo méds afamado
y admirado en ese arte. Su maestria respondia a una larga trayectoria
como asador; un experto que generalmente provenia del campo.

Hoy los amigos del asado criollo se siguen convocando en todos los
lugares del pais, aunque en algunos casos los rituales de concurrencia
1 las reuniones se van reformando. La convocatoria no siempre es

omo antano, de hombres solamente.

Mucha agua corrié bajo los puentes de las costumbres. Si bien
el “machismo” dejé de ser una tradicién plena en las reuniones
congregadas en torno a la parrilla, algo sigue manteniéndose firme
en la tradicion, incluso en los cldsicos asados familiares de fin de
semana: el Maestro Asador sigue siendo escrito en género masculino.
Sin duda alguna perdura la tradicién y bondades del asado criollo
con el mismo nivel de excelencia v ortodoxia original, fiel a la

ostumbre que lo hace sobrevivir a su origen agreste. Todo ello sin
lejar de sufrir las innumerables transgresiones que a diario ejecutan
miles y miles de aficionados sobre el arte de asar, las que rozan la
heterodoxia mas sacrilega.




_Parrillas vy Asadores
Parrillas v Asadores

PARRILLAS Y ASADORES

‘-‘. .
S i habiendo programado un asado campestre y
L

al llegar al lugar elegido se percata de que ha

> » lI olvidado la parrilla, no se aflija ni suspenda el evento:
mds bien recurra a las formas primitivas de asar carne.

[a mds elemental es “el asado a la piedra”: haga fuego
sobre piedras redondeadas, mas bien planas y de un
tamano suficiente para recibir los trozos de carne.
Cuando al cabo de una hora ya estén muy calientes,
despéjelas de brasas y cenizas, barriéndolas con una
rama. Luego friccione las superficies con un trozo

de grasa y extienda sobre ellas tajadas de carne, no
mayor de 1 cm de grosor. Espere 5 minutos y voltéelas.
Espolvoree con sal la cara dorada vy retire el asado
cuando aparezcan gotas de jugo sonrosado.

En la actualidad existe una gran variedad de parrillas
que permiten realizar un asado dentro de los cdnones
del estilo criollo, sin tener que recurrir al rdstico
sistema “a la piedra”. Comenzaremos enunciando las
parrillas y asadores frecuentemente usados, desde los
mads simples hasta los sofisticados asadores verticales de

acero inoxidable.




Parrillas

PARRILLAS

Aplicamos el término parrillaal utensilio de hierro o acero inoxidable
constituido por un marco al que va soldado un conjunto de barras
paralelas, unas canaletas en “V” o una rejilla (grilla) de alambre,
sobre la que se disponen las carnes para ser asadas. Esta denominacion
< ha extendido a los elementos que sostienen la parrilla, y atin
mds. actualmente incluye los complementos arquitectonicos que la
protegen: muro, techo, campana, chimenea y mesones laterales.
Hov en dia la variedad de parrillas es impresionante. Las hay de
todas formas v tamafios: simples o sofisticadas; fijas en un lugar o
rodantes; aleunas desarmables, otras desmontables de sus soportes;
con patas fijas o atornillables, plegables o embutidas; de altura
variable sobre la base o piso del fogén; protegidas por muros, tec ho
y campana o a la intemperie; de confeccion art esanal o industrial;
tradicionales a carbén o muy sofisticadas a gas licuado con piedras

volcdnicas o briquetas cerdmicas.

Parrilla para Excursionistas

Rectangular de 20x30 cm, confeccionada con
una rejilla o con barritas de hierro o acero
noxidable de 3 mm de digmetro, soldadas cada
2 em a un marco del mismo material. Si no
cuenta con patas plegables, debe sustentarse con

piedras que la mantengan a 15 cm del suelo.

hace fuego con lena

1 la

del lugaryse e

2 1
formacién de buenas br:

'|‘|'|-Il_'.'|l‘\.‘.| | 1 carnc. F~ — . /)R

recomendable poner piedras ———— =
rededor para conservar ' > —
mejor el calor y evitar la -4

wcion del viento. Permite

transportarse con facilidad

_Parrillas

Parrilla para Picnic
Debe tener un tamano adecuado que permita
transportarla en la maleta del automévil
(aprox. 100x60 cm) y un asa en cada extremo
para moverla porque es bastante sélida y
pesada. Estd construida enteramente de
hierro, con barras de 6 mm soldadas

CIl Un marco. "‘i_ l;'l_ﬂl"ll'i_i“ Pl‘\.‘\i]‘ii‘*
o ladrillos para mantenerla a
unos 20 cm del suelo.

Parrilla para Cazadores
Un modelo mis sofisticado usado por
cazadores de tértolas, perdices y patos,
quienes inician sus actividades
intes del amanecer y que al
wercarse el mediodia proceden
en forma febril a preparar

su asadito. Consiste en una
maletita de fierro enlozado de
40x30x8 cm, con patas plegables
exteriores de 20 cm y sr:pntllm-.s
interiores abatibles que se
levantan para sostener la parrilla
OIl muescas a \.1‘[{{"']‘('”‘_[_"5 Ltl[‘l“‘il.\.

>e enciende el carbén en el
interior de la caja y cuando
las brasas estan listas se

instala la parrilla.
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Parrilla Circular Contenedor de Fondo Céncavo

Son muy utilizadas en patios y jardines Este modelo es muy P -‘[‘lr].z!' por su bajo costo
pequefios 0 en balcones y terrazas. El tripode - la amplia superficie para asar. Tiene
formado por las patas tiene gran L“_\I-I]‘I1!LL!\| LTLa Capat idad para atender hasta N =

en \1!&_‘[& 1S il'l'l_"_',l.llil['l_'*' y permite m '\'111:\II' ZU PEIsOnas. Consiste en un r.]m|\‘-,[- 5\
la i‘-t:':'l“.l facilmente. Consta de un le acero de 200 litros cortado por la
recipiente metilico en forma de [mzl;l mitad (Jue s¢ monta en un armazon
e se encienden las brasas; su le fierro con 4 patas y se le agrepa

dong

dismetro flucria entre 35 v 55 cm, con na manilla en ambos extremos para

cilitar sL [['.l‘]i_h_ll 5

una profundidad de 10 cm. La superficie

limitada de la parrilla permite asar moderadas
; 4 Yehido a e man =Nl
cantidades de carne, en general para no mas Debido a su mayor amplitud gasta

} mas carbon que a marrill .
de 8 personas. Tiene el inconveniente de que is carbén que una parrilla de

fondo ["l.'lh\- Para solucic Miar este

problema puede hacer una base
de 4 cm de espesor de cemento I

refractario v colocar sobre ella

no es posible desplazar las brasas para moderar

el calor, lo que se compensa con la facilidad

para elevar la parrilla.

La reposicion de las brasas que 10a 15 ¢m de arena
se extinguen es complicada,
por lo que aconsejamos limitar
s uso a cortes que demoren
POCO N asarse como hifes,

!

visceras v embutidos.

Parrilla Cancatera para Pescado
sta parrilla “cancatera” estd constituida
r dos grillas articuladas, que aprisionan el
es ado. Permite asar un pez de buen tamano
bierto en dos, con 75 em de lareo, 40 ¢m de
ncho en un extremo y 25 cm en el otro. Una
irra de hierro soldada a la parrilla la cruza U
ngitudinalmente, sobrepasandola

Contenedor de Fondo Plano

Son bastante firmes y de tamafios
que permiten el emplazamiento
de parrillas de hasta 100x60 cm.

n LU em en un extremo.
>t Tiene una []].]”“\L'li‘ u

para hacerla girar so

La parrilla se eleva por medio de

cuatro pletinas verticales soldadas &
: o
a los vértices del contenedor, ; _
1 los vértices \_1'\_] contenedor, cor S SOpOrtes Yerticales
muescas cada 5 cm en los que se le hiep
© NIEmo que se clavan

insertan las esquinas de la grilla. nel suils.




Parrillas

Parrillas
Chulengo Parrilla a Gas
Este nombre se aplica al guanaco joven y Son parrillas montadas sobre contenedores
se ha extendido a este tipo de asador por su rectangulares que en su fondo tienen instalados
semejanza fisica con este animal. Su uso estd quemadores de gas licuado. Sobre ellos se
muy difundido en la patagonia, especialmente ubica una gruesa rejilla de fierro que soporta
para los meses de invierno en que es dificil usar “carbones artificiales”, ["'lf‘\'[l'-l.b volednicas o
el asador vertical. Consiste en un tambor de br iquetas de cerdmica, las cuales se calientan
200 litros en posicién horizontal, soportado por hasta "_l rojo vivo simulando brasas. La parrilla
cuatro patas, con una chimenea en un extremo estd ubicada a 15 em sobre las brasas Yy no es
y una tapa abatible en un costado por la que posible AL dificar su altura, por lo tanto, la
se accede a una parrilla ubicada en su interior. variacién en la intensidad del calor se controla
El manejo de las brasas se realiza por una por medio de la llave que da paso al gas.
portezuela ubicada debajo de la chimenea. Una tapa vi ‘I'J'{l}“lt' en forma de
caja evita la pérdida de calor.
La base sobre la que se colocan Algunos modelos tienen
las brasas est4 construida de una ventanilla de vidrio
cemento refractario de 4 cm de templado, lo que facilita la

espesor. Para hacer esta base
se mezclan 15 kg de cemento
refractario, con 2 kg de sal y
7 litros de agua. Luego se deja

observacion sin necesidad
de abrirla.

secar la mezcla

por 24 horas.

Se deben cambiar

las briquetas

S ;

VOLCANICAas \.IL"-["H(_“'

ol de varios usos,
L

porque se impregnan

con la grasa que

gotea de la came.




Parrillas

_Parrillas
2 Primeras Parrillas Solidas Parrilla sobre Losa de Concreto
as Prime
Las primeras parrillas construidas con barro Esta estructura parrillera es la mas sélida y
y piedras daran de los inicios de la colonia. amplia de esta linea. Su losa de 10 em de
Aun se ;-mplcun en las regiones campesinas de espesor y ladrillos refractarios, tiene un frente
Chile vy Argentina. Es una estructura cibica de de 130 cm y deja libres 30 cm en un extremo
80x80 cm y de 60 c¢m de altura, formada por para incorporar un brasero. Se apoya sobre
piedras unidas con barro y con dos pequefios muros de ladrillos o de concreto armado que
muros larerales de 20 cm de altura en los que dejan libre un espacio para almacenar lefia y
se apoyan 3 1w,1r[';1~ \]g' hit‘]’!’\ ), que sirven tanto ( ;H']‘t"\ﬂ, S ;l][tll’il LIL‘.\L]L’ l.‘| \Il-l_'l\? es \]l_' .“'\fO cmy
para u.':lm';lr ollas o una parrilla. sus dimensiones ttiles son de 65x130 cm.
A medida que el modelo primitivo fue Dos mistiles de fierro de 60 cm implantados
evolucionando, se distancid de la cocina. En en la losa tienen en sus extremos un eje El s :
Jonas lluviosas se le debié cubrir con un techo que gira enrollando dos cables de acero que | sistema de elevacién
e - i it Ze s 11 vatiat la altura de 1a-parsill es una sohsticacién
protector para evitar su rapido deterioro, - permiten variar la altura de la parrilla. La ot e <l
[ ; _ 3 i cara, que puede ser
[lamandosele quincho. parrilla estd construida con canaletas en “V el

! _ ‘ reemplazada por topes
La parrilla tiene 60 cm jue estdn soldadas a 2 travesafios de distinto

El uso de ladrillos y cemento en su te il v ol fronte

matilicos empotrados
construccién ha permitido hacer estructuras de

en la pared a tres alturas
(15,20 vy 25 cm), a un

espesor para inclinarla algunos grados, lo que
puede sobrepasar 1 permite desplazar las grasas del asado hacia un

mayor tamano, con compartimientos para leria metro, lo que permite

: 1 : ( 'lLlL'JlL'L]l\I' Ll:: dCero. costo mucho menor.
' Cz 'n a los lados v empotrar en las paredes sar usando sélo parte
vy carbon a 1os 1ados y I asar u P
) : e e
laterales topes gruesos de hierroa 15y 25 cm de su extensién y
Al e Th ' D iten sostener la mantener brasas de
del P1s0O del fnj__{nn. los L|L}1L I c'l‘t'.l'lll s e 65 cm 130 cm
z : iveles ¢ >ccion. reserva er extrem % o] 3 allis o e
parrilla a dos niveles a elec : 30 cm

50 cm

10 ecm

80 cm




Asador Vertical

EL ASADOR VERTICAL

Hacer un asado dentro de los canones de la més pura ortodoxia cri lla
requiere de una larga y meticulosa suma de detalles, entre los cuales
el Asador Vertical es el soporte tradicional para asar. Antiguamente
¢l asador era una simple estaca de madera aguzada en un extremo.
Hov en dia los asadores se confeccionan tanto en hierro como en

acero inoxidable.

La distancia a mantener desde donde se clave
o apoye el asador vertical hasta el lugar donde

Los asadores de hierro requieren mayor
cuidado v mantenimiento, siendo preferidos
a los de acero inoxidable. Posee un larguero se encienda el fuego dependerd de varios
factores: la calidad y cantidad de la lL'I‘l;iLL]ue se
cm|']n':-|. el viento existente y la direccién del

mismo, por mds suave que éste sea. Por tiltimo
3

de 1.70 metro de alto y dos travesafios en

1 &N %
cruz que miden de 50 cm a 1 metro. lanto

el larguero como los dos travesanos poseen

agujeros que permiten ajustarlos a las el tipo de animal que se va a asar

medidas del trozo de carne, cuando de carne '
Para usar estos asadores adecuadamente se

vacuna se trata, v de cada animal completo =R
requiere de un continuo aprendizaje que se

cuando asamos \.\‘['u_it‘['l!:‘. 3 i
Ira LiL_iL[Llli lL'I‘IdU Hl’lli\ con |-‘] EXP':“”L'HL'{[J. l\_(”.,‘

l_.ll"'l'll'\ 18 O C L‘l'ti‘ 5.

comenzar, debe leer las técnicas para asar que
ensefia este Manual y proveerse de la infinita
paciencia que todo aspirante a maestro
isador debe poseer, ejerciéndola, como el
don ma4s preciado.

El uso de un asador

€ asar ¥ : .
vertical requiere contar
con una superficie de

terreno suficiente para

En este sistema c
las erasas se funden

que el fuego no dafie

_ lentamente v a medida
que chorrean la carne

permiten un dorado
iy 7 las plantas ni drboles

espectacular ademas de

impregnarla de un sabor

Cercanos.

inconfundible




Parrillas y Asadores

ELECCION DE LA PARRILLA

Con seguridad, todo asador en potencia se inclinard a
elegir un modelo de parrilla que le permita un adecuado
manejo de las brasas y las carnes. Sin embargo, antes
de decidirse a comprar la parrilla con que suefia, debe
tener presente:

Disponibilidad econémica

El precio de las parrillas va aumentando en directa
proporcion con la solidez y calidad de los materiales,
con su tamaio y la complejidad de sus mecanismos de
elevacion. Las de mayor costo son aquellas que emplean
aas licuado y las que estan constituidas por una losa de
concreto. Las mas econémicas son las parrillas livianas,
de tamaiio reducido y de confeccién artesanal.

Lugar de emplazamiento

En espacios muy reducidos, como balcones, terrazas o
patios interiores, su tamafio deberd guardar relacion
con el lugar disponible y en lo posible serd desarmable
para que una vez usada pueda ser guardada. Si el
lugar para la instalacién del asadero es amplio, no
habra limitaciones para su tamafio; s6lo habrd que
decidirse entre un emplazamiento definitivo con una
construccién solida y amplia con posible agregado de
t‘t‘ﬁ.‘hl‘ Yy Mmest mes lil[c‘l’:llts.

Frecuencia esperada de uso

A mayor expectativa de utilizacion, mayor calidad y
resistencia de los materiales, sobre todo en el grosor
de las paredes de fierro de los contenedores de brasas
v de las barras y marco de la parrilla, porque el calor
acentuado acelera la oxidacién del fierro y, por
consiguiente, su degradacion vy adelgazamiento.

4
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_Instrumental

INSTRUMENTAL DEL
ASADOR

n el mercado existe una infinidad de

—

_—~ instrumentos y utensilios para hacer mds ficil la
labor de los asadores. Ya sean para encender el fuego,
manejar las brasas, las carnes o limpiar la parrilla. No
es necesario contar con un arsenal para que el asador
pueda lucir sus habilidades y destrezas. En estricto rigor,
el cuchillo es la tnica herramienta indispensable.

Cuchillo carnicero ]
|

on hoja de 20 cm de largo, de un ancho de

CITL |‘“.'h.'[\_'[][L'“lt']”\' \|L' acero }l‘nl""\.lxi\”-'l.t'

gran calidad. Son ficiles de e

i .
»;’;:’
acero inoxidable de ey

antener vy su filo es durable,

liferencia de aquellos

10 COSTO.

i . .
iedra para afilar de grano fino

ira tener un buen filo hay que deslizar
ia lado de la |

[1 TESpecto a ] ;".\‘lll'.l.

oja inclinada a 20 grados

- 1
viamente maojada
wua. Col Wque

parte de la ||--|.|

> CETCana

7
L/




Instrumental _

Chaira o Astil

Barra cilindrica de acero ranurada, de 10 mm
de didmetro, que se usa para mantener el filo
de los cuchillos. No pierda el tiempo

rratando de arreglar un cuchillo

sin filo con una Chaira,
pues no lo lograra. | ebe
usar primero la piedra /%

para afilar.

Tenedor

Machete carnicero

De hoja gruesa con el peso
suficiente que permita trozar
carnes con huesos blandos
(aves, costillas de lechones,
cordero v cabrito). No sirve

para cortar costillas de
vacuno.

Sierra carnicera
Para aserrar huesos

gruesos y compactos 5

como las costillas \ /fl

de vacuno. :

Tijera de trinchar — i
(..\ Y
Para trozar 1‘[’”\'-‘- y patos. = ot m"""ﬂ" ‘,‘W
Ve i

f '\;’

f 7

T
28

Ye dos dientes con un mango largo y de

structura firme para levantar trozos

esados de carne. Se usan para

firmar las carnes asadas mientras

» cortan, no para moverlas
1ientras se asan, porque
pincharlas provoca la

|1ll \_E&' ln-. JUgos.

'inza toma-carne
cemplaza en gran parte al
!'.L'\illi' ["ill":-l mover l.l.\'
rnes en la parrilla, ya

1e no las pvrﬂ ra. Es

il sélo para cortes

lativamente livianos.

rocha

ve para adobar las carnes mientras se asan. P

egiirese de comprar una de buena
idad para evitar que las cerdas se
iten y queden adheridas a la carne.

//;; j

bla de cocina
J;\:'—) cm v 3 cm
rosor. de
lera dura
' una
L ]|=.ii.II'H
indante,
vitar

eviIt

s¢ derramen

1808 que se
]

len de la
il cortarla,

_Instrumental
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Instrumental

Pechera

Delantal de algodén grueso que
protege al Asador de salpicaduras.
Es preferible que sea de un color
oscuro para que las manchas pasen
inadvertidas, permitiendo al V4
Asador limpiar sus manos en él.

Cepillo de alambre

Escobilla de alambre acerado para limpiar las

barras v dngulos de la parri
I..I\- L‘\\_'-_\]\IHfl‘- S lll"l'&' herros L‘11||\‘-:.i\ll L

pues lo desgastard indtilmente.

Pala
Sirve para arreglar los lefios
del fogén y J\‘Rl"ld.:.ll' las

brasas bajo el asador.

Pinza toma-brasa

Para coger y acomodar las
brasas. Los dos brazos de
la pinza estan articulados
en su parte media como

fieras.

la de fierro. No use

racion. El tamafio recomendable |

_Instrumental

Palita

De bordes elevados, para
transportar brasas desde el
brasero hasta la parrilla.

Rastrillo

Barra de hierro de 6 mm y 70 cm
le largo, con una planchita de
ierro de 4x10 cm soldada en

n extremo. Sirve para ayudar a
lesplazar las brasas con mayor
i-‘_lil\_{ih].

suantes

rotegen las manos del calor cuando se
inejan las brasas. Son imprescindibles
iando se estd asando en asadores
TTl‘C:l[L‘h O ;-1] PHIU.

rasero

nastillo o cesto de hierro para preparar
_|"t'-rmi.~. Se ubica en un extremo del piso
{ asadero, donde las brasas

gmentadas caen al piso y son ~
tribuidas cémodamente con E;\
atizador. Los modelos més ll
Istentes estdan confeccionados

barras de hierro de larga

Ste recipiente es de 50 cm de

Ve T,
» £3 cm de ancho y 30 em de
(

uenta con patas de 10 cm.
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Combustibles

Los COMBUSTIBLES

/ a lefia y el carbén son los tnicos combustibles

/— con que un Parrillero encarari la épica y

ymantica tarea de lanzarse al ruedo con la mente
uesta en un asado. Usard exclusivamente como fuente
¢ calor estos combustibles de origen vegetal. No usard,
or ningdn motivo, derivado aleuno del petréleo para
udar a iniciar el fuego, pues sus olores desagradables
penetrantes contaminardn las grasas, propensas a
sorber aromas.

La lefia es el combustible ideal, que nos seduce por su

storico romanticismo y porque la combustién agrega
sutil ahumado dejando las carnes con atractivos
bores madera. Pero no toda lefia es apta para asar
res. Toda conifera, especialmente el pino insigne,
ben ser proscritas pues sus densas y abundantes
sinas malogran cualquier asado.

o
oy




Combustibles

EL ENCENDIDO DEL FUEGO

Las lefias mds usadas en estos menesteres son las que proporcionan
los arboles nativos como el quebracho, roble, coihue, lenga y el
espino, ademés del fordneo eucaliptus y parras de vid. También
pueden usarse maderas de drboles frutales, como las del naranjo y
del limonero; estos combustibles tienen la virtud de impregnar el
asado de los caracteristicos aromas de dichas maderas. La duracién
de las brasas de los diferentes tipos de madera se comporta igual que
la del carbén, siendo las de mas larga duracién aquellas de maderas
mas duras y pesadas.

Encendido de la lena

Apile la lefa en forma de pirimide, dejando
espacio entre los lefios para evitar que el

fuego se ahogue. Para iniciar un fuego es
conveniente usar astillas y maderas blandas

y delgadas, pues son faciles de encender
ayudadas con un poco de papel de diario. Estos
elementos partidores son de pocas calorias y se
combustionan rdpidamente. Antes de que se
consuman ya habrdn comenzado a producir un
encendido homogéneo y simultdneo de toda la
lefia o carbén.

Este proceso debe contar con toda la paciencia
y discernimiento del asador,
pues un fuego conseguido

en forma rdpida y uniforme,
es basico en el proceso del
asado de carnes. Este nuevo
fuego, que estard constituido
exclusivamente por elementos
de especies duras, pasard a
conformar el cuerpo del fogén
y serd el que efectie todo el
aporte de brasas necesario.

ena
estaran listas en
| hora 30 minutos.

Las brasas de

34

Calidad de los combustibles

El carbén mis usado y recomendable es el de
espino y quebracho, pues dura més del doble
que el carbén elab yrado con drboles y arbustos
cordilleranos, como el roble, peumo, quillay ;.
y boldo. En general, el carbén de espino o
quebracho servird para asar durante 90 minutos
y el carb6n de monte 45 minutos. La madera de
espino es una lefia dura y pesada que produce
brasas de larga duracién, lo que la hace muy
recomendable, especialmente para asar cortes
sruesos. Por el contrario, la madera de monte es
nds liviana y produce brasas de corta duracion,
on la dnica ventaja de que su carbén es mds
icil de encender que el de espino.

‘ncendido del carbén sobre la parrilla
\montone el carbén sobre la parrilla y por
ebajo prenda fuego con “mechas” de 'pnpcl,
manera que las llamas los enciendan. Para
wilitar la accién de las llamas, acerque la
irrilla a 10 em sobre éstas. Alimente el fuego
'n papel hasta que vea aparecer pequefias
inchas blancas debajo de los carbones.
tas manchas le indicardn que los carbones
tan prendidos, y podra dejar que el calor se
panda lentamente hacia
» demds. Una vez hechas las
isas, voltee la parrilla para
caigan sobre la losa.

El encendido del
carbén sobre la parrilla
producira las brasas en

25 minutos.

_Combustibles
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Combustibles

Encendido con chimenea de papel CA LIDAD DEL (:ARB()N Y
El sistema con chimenea de papel es muy LA%‘ BRAQAQ

simple. Utilice una botella y envuélvala

con hojas de I“'J[“L‘l de diario, forrandc la :

sueltamente hasta el inicio del gollere. Comprando carbén
Existe una estrecha relacién entre la cantidad v tipo

de carne que se va a asar y la cantidad y calidad de

L')urlmn necesaria para terminar de asar éptimamente

] ara no L.|un|.-1r en “panne” de carbon siga las hiunltt‘illg';

instrucciones: ;

Luego coléquela en posicion
\'L’I'[i.\'ill Y rodéela con
carbones formando un cono
cuva altura no sobrepase la
envoltura de papel. Retire
cuidadosamente la botella, -
*Sila Soibile I'L‘\I[]ierc menos de 90 minutos de coccion,

evitando el derrumbe de los
use 1 kilo de carbén de espino por kilo de carne

carbones v deje caer una
“mecha” encendida de papel
dentro de esta chimenea.

.!1 la carne que va a asar requiere mds de 90 minutos
de coccion y menos de 3 horas, use 2 kilos de carbén
de espino por kilo de carne.

Con el sistema de
La cantidad minima de carbén que debe encender

9

chimenea de papel
ﬁi | para \‘.l.!uh]uicr asado es 2.5 kilos.

obtendri las brasas en
30 a 40 minutos

o Sia < e Uy :
Siempre prefiera carbon de espino porque dura el doble
y en lo posible compre més carbén del que ha calculado
ya que si le sobra le servird para otro asado.

Encendido sobre el brasero Bisias bick hochas .

En el brasero se ponen trozos de carbén y se L Gai ; :

encienden por debajo con “mechas” de papel. = ‘:'“1:0 e ndrd en la parrilla una vez que las brasas

A medida que se van formando las brasas, estén bien hechas”, lo que significa que se hayan |
extinguido las llamas, haya desaparecido totalmente el |

iran cayendo fragmentadas a

la base del asadero y deberan color negro del carbén v las brasas estén cubiertas con

una delgada pelicula de ceniza blanquecina. Al iniciar

desplazarse con el atizador
el asado con brasas a medio hacer tendrs como resultado -

bajo la parrilla. El brasero es

el sistema més adecuado para una calidad deficiente confiriendo a la carne mal sabor
e A Wt € d DX

sroducir brasas pues tiene : o o : s
produc [ producto de la contaminacién con gases téxicos

la ventaja de producirlas en
forma continua, reponiendo
las que se acercan a la
extincion.

Con 1'] !"[’LL.‘L.'EH
obtendrd las brasas
en 15 minutos.

Brasas a medio hacer Brasas bien hechas

s
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Calidad de las Carnes

- CALIDAD DE LAS
(CARNES

E.-\'ib[(:ﬂ factores determinantes que influyen en

los gustos de las carnes 6ptimas destinadas para

sar. Definimos aqui como “carnes éptimas destinadas

para asar” a determinados cortes provenientes de
as llamadas razas inglesas: Hereford, Shorthorn y
Aberdeen Angus.

e

..
*# \(w -
-
y 1]

Hereford L




Calidad de las Carnes

Razas

Existen factores que influyen en los gustos
de las carnes Optimas dvn{in;'td:fy para asar.
Definimos aqui como “carnes Optimas
destinadas para asar” a determinados cortes
provenientes de las llamadas razas inglesas:
Hereford, Shorthorn y Aberdeen Angus.

Estas razas inglesas tienen un desarrollo

fisico sumamente precoz que se traduce

en la formacion abundante de grasas :
intramusculares a temprana edad. Esto otorga
una t'.lhxl.id S0 \}‘TL“-.-l“L'!'I.lc‘ €n L'l \.11_‘\'\1'. terneza 'y

iugosidad a sus carnes.

Estas razas son las que pueblan la “pampa
hameda” Argentina y parte de las lihm_mx\a
menos himedas de las provincias Liu‘1f*;;ltl\ ll-h.ib.
[.a Pampa y L ‘brdoba. En Chile, un 20 -.. .k €
rotal de ganado corresponde a razas puras
inglesas v estd diseminado entre las Séptima

¥ Décima Region. Al sur del continente,

las zonas frias y lluviosas de la Patagonia y
Tierra del Fuego estdn pobladas por vacunos
Hereford v Angus.

40

En las regiones de clima semi-tropical y
tropical al norte de Areentina v del Uruguay
(Paraguay, Bolivia, Brasil, Perd, Ecuador.
Colombia y Venezuela), se han desarrollado
hibridos entre las razas inglesas y asigticas
(Cebd y Nelore). La calidad de la carne de
estas cruzas, si bien es inferior a la de las

razas inglesas puras, ha mejorado el nivel de
las carnes tradicionales de esa regicn, donde

todavia pasta el rdstico ganado criollo.

_‘\ii.']‘l\_h.‘” :I\ij\ jl\ll.i] merece L‘] LJL“"IHI'I‘H\‘ L}c"
la ganaderia en regiones méas frias como el
centro y sur de Chile donde se han instalado
fuertemente las razas de bovinos llamadas “de
loble propésito”, que logran simultdéneamente
una buena produccion de leche v de carne.
Estas razas alcanzan el 80% de la masa
canadera del pafs y son hibridajes entre razas

I

lecheras y para carnes, llamadas cominmente

Uvero .\icur'u y vy Overo Cole Ii'.h_[l_!.

_Calidad de las Carnes

Uvero negro
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Crianza

El manejo alimentario del ganado es
determinante en la calidad de la carne y en su
infiltracién grasa. Un vacuno desarrollado en
|
Y .aHi“irlm_‘nh_J J!llmu‘n[ 1C10 \]L‘. \.L‘I'L‘L!Ll_‘h. ofrece
:":\L|[mk|. s de cx]‘]l ytacion muy supernores 4

terrenos planos con abundantes empastac

aquellos criados en terrenos abruptos que

deben realizar prolongados esfuerzos.

Edad

La edad del animal es determinante en el
sabor, consistencia y jugosidad de su carne.
Un joven ternero posee carne mas tierna y
jugosa que un novillo, pero menos ~:-1l1.m~;1.

A medida que aumenta la edad del '.u.unml y
se incrementa su peso, su carne adquiere mds
sabor, pero va perdiendo terneza y jugosidad.
El equilibrio puede ser el indicativo para elegir
el nivel 6ptimo de una carme. Un novillo o
vaquillona de 300 a 400 kilos de pesoy \1&"

1 a 3 anos de edad puede ser el animal méds

aconsejado para asar.

TIPIFICACION PARA CARNES
| DE VACUNO

: llas s 1.5 Dafns
V: Novillito, Toritos y Vaquillas Entre 1,5 y 2 anos

A: Novillos y Vacas jévenes Hasta 2,5 afios
i CTN ovillos y Vacas H:fe-ta 3,5 afios

G: Vacas, Bueyes y Toros Adultos
| N: Vacas, Bueyes y Toros Viejos

O: Terneros y Terneras ~ Miximo 9 meses

(*) Edad estimada por la cronometria dentaria

_Calidad de las Carnes

La Grasa

La presencia de grasa en las carnes para asar
son de gran importancia pues dan “el toque”

a los asados. La grasa de cobertura se funde
con el calor, gotea sobre las brasas y se gasifica
impregnando la carne con su aroma. El tejido
graso residual que no se ha fundido, se dora v
facilita el tostado de las proteinas superficiales.
Por otro lado, la grasa infiltrante realza el sabor
de la carne, alcanzando sabores imposibles para
las carnes magras.

Maduracién
Es el proceso natural que sufre la musculatura
del animal después del sacrificio. En las
primeras horas la carne se mantiene eldstica.
pero a medida que el cuerpo se va enfriando,
adquiere una rigidez cadavérica que se
mantiene por alrededor de 6 horas. Esta
rigidez post-mortem se mantiene un tiempo
similar al perfodo previo, aunque podré ser un
poco mds breve si la temperatura ambiente

es relativamente elevada. Una vez relajada
la musculatura, se inicia un lento proceso de
lisis muscular, por efecto de los fermentos
proteoliticos que alcanzan su caspide a los 6

dias en ambiente frio.

4 .'\||.|[1L!LF i-lLix[lIiL"I't‘ un corte L!L‘ vacuno,

le cerdo o de cordero en una carniceria,
stos llevan por lo menos dos dfas de estar
nantenidos en camaras de frio, por lo que
stan en condiciones de ser asados sin mayor
redimbulo; sin embargo, si desea acentuar el
thor y la tiernizacién de la carne, prolongue
ta maduracién en su refrigerador (6°C) un
ar de dfas mas. No cometa el error de asar
irnes de vacuno que no hayan madurado a
' menos 3 dias despues del sacrificio, pues el
sultado serd menos tierno y sabroso.




CARNES CONSERVADAS EN FRIO

as carnes a bajas temperaturas tiene por objeto retardar
le fermentacion y descomposicion.
maduracién, ablanddndolas e

Mantener |
la iniciaciéon de los procesos
Simultdneamente favorece su
intensificando su sabor.

El proceso de enfriamiento que
los mataderos continia en las carnicerias donde son
conservar las carnes en el
a de este periodo, las

se inicia en las cdmaras de frio
de adquiridas
por los consumidores. Es conveniente
refrigerador a 6°C por 2 o 3 dias. No se exced
carnes inician su desecacién y descomposicion, inhabilitdndolas
para ser consumidas.

Para obtener buenos resultados en carne de vacuno, ésta debe
| refrigerador por lo menos un par de horas antes de

ser retirada de
los cambios bruscos de temperatura

asarla, teniendo en cuenta que
pueden endurecerla.
La congelacion de la carne a -18°C permite conservarla largo
tiempo, aunque la prudenci
bien mantiene su sabor y consistencia, su estructura
la cristalizacién de su componente
as membranas celulares, que
| exterior de la pieza

a aconseja que no exceda los 6 meses

porque si
celular se deteriora por efecto de
acuoso: los cristales de hielo rompen 1
al descongelarse permiten el flujo de sus jugos a
carnea. haciéndola poco apta para la parrilla.

descongelado debe realizarse lentamente, pasando

El proceso de
rmanecera hasta su

la carne del congelador al refrigerador, donde pe

descongelamiento total.

Overo colorado
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CUIDANDO LAS GRASAS

g
Grasas en la carne de vacuno
Se llama

‘I e ¥ »n . r " P

= i € 1[[ L“.lu a las grasas que recubren |a superficie
- 0s musculos, y “marmoleo” a la grasa que infiltra la -
PE W s Bldae d 1as
: IIlll!. culares en torma de vetas o l'\1||“|tt‘;‘|d|"r Amb:
contribuyen e
poderosamente
a realzar el sabor

carnes.

Membranas protectoras

I-.’!."\ aponeurosis son envolturas gruesas y duras de lo
misculos. Es necesario eliminarlas antes de asar s i; 3 -
miuv”t_’h‘_ cortes que se retraerdn al asarse. Rt‘t’\\I"iC{;t ; 'lr‘-m
operacion con delicadeza, respetando el dclt;'i lo ciid
sub-aponeurdtico. &
Debera pasar

el cuchillo con

su filo pegado a

la aponeurosis
desprendiéndola
de la telilla que
cubre el misculo.




La Coccion .
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La Coccién

COCCION DE LOS
ASADOS

EI proceso de coccién en un asado tiene la
particularidad de que el medio principal de
transferencia del calor es la radiacién, a diferencia de
la coccién en hornos convencionales, discc s, sartenes y
ollas en que el calor se transmite s6lo por la conveccién
y conduccién. Adicionalmente, las carnes asadas
reciben los aromas provenientes de la combustién de
las grasas sobre el conjunto de brasas, diferencidndose

significativamente de otras carnes en su aroma y sabor.




La Coccion -

PROCESO DE COCCION

Para interiorizarse en los fendmenos que se producen en las carnes
cometidas a la accién del calor, es preciso entender que el calor
s¢ propaga a los ;1!linunhh a traves de los tres [Il\,'\]!n“- basicos J\'

transferencia calorica:

e La radiacién de brasas y llamas.
e La conveccion del aire caliente que se eleva y envuelve a la carne.
e La conduccion desde la superficie de la carne hacia el interior.

Durante el proceso del asado, cuando la superhcie de la carne
est4 recibiendo el calor por radiacién y conveccién, la coccién del
interior se lleva a cabo a través de la conduccién del calor desde el
exterior de la carne hacia el nicleo de la pieza asada, en cuyo proceso
de penetracién los liquidos son desplazados lentamente desde el
interior de las fibras musculares a los espacios intercelulares.

Este desplazamiento ocurre porque las fibras conjuntivas, que
mantienen la estructura muscular se retraen en forma progresiva al
igual que las paredes celulares, cuando reciben una temperatura de
coccion durante un tiempo determinado. Esta retraccion aumenta la
presion intracelular expulsando una parte de su contenido acuoso al
ambito intercelular. El contenido hidrico en este espacio aumentard
a medida que las ibras musculares se retraen, hasta el punto en que la
harrera exterior de la carne no pueda impedir la fuga de los liquidos
interiores, comenzando su progresiva deshidratacion.

La Coccidén

En la carne cruda las fibras musculares
ot4 | y
tdn adosadas entre si, con un minimo
contenido hidrico entre ellas.

Carne cruda
Debido al red

ESPUES (que la carne se ha expuesto a una

ierta nperatura de coccidn
temperatura de coccion por un tiempo

leterminado, el punto méaximo de jugosidad se

btendra cuando el contenido |1I-.|I"1L'lf entre las

ras musculares sea el maximo g
ea el maximo que el exterior

| 1 CArne ].I.s ya p dido retener.

Carne asada “jugosa” "J L—r E‘".:
Las fibras musculares s« habrar g , (-{v

y 1
Parrillero busca.

ITOCESO ]\ cocclon continda,

itara progresivamente
- 1 3
] UI.I._]I 15 de coccion que

se denominan “rosado” y

Carne asada “bien cocida”
Las fibras musculares se | "

U nucvamente entre si.

1%
El liguido que circulaba entre
St 1
€ |l.|-- ;| IVO hacia ¢ | exterior
produciendo una marcada

disminucién del ramanio del asado
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LOS GRADOS DE COCCION
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Cruda al centro

Dorado claro en la
superficie, casi crudo
en el centro y con poco
jugo. Recomendado
para los cortes de came
muy tiernos y magros
como el Lomo.

Jugosa

Dorado superficial
exterior, 10jizo

al centro y jugo
abundante. Es el grado
mas solicitado por

los comensales para
cualquier corte de
vacuno.

Rosada

Dorado intenso
exterior, rosado al
interior y jugo menos
abundante. Este grado
es recomendado para
aquellas personas

que no les agrada la
sensacién de jugosidad
en la carne.

Bien cocida
Dorado obscuro
exterior, color carne
cocida en el interior

¥ €on muy poco jugo,
perdiéndose la ternura
de ]..I carne. Este grado
estd lejos de un punto
optimo y lo solicitan

115 personas sin mucha

ancién por la carne.

La Coccion
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La Coccion

GRADO OPTIMO DE COCCION

El objetivo principal de todo Parrillero Criollo es lograr que el corte
de carne quede en su grado maximo de jugmidml. con su centro
rosado palido y la superficie externa dorada. En este momento debe
retirar la carne de la parrilla o asador, esperar algunos minutos para
que se asienten los jugos, luego cortarla y servirla rdpidamente.

Este grado 6ptimo en la coccion de los asados se puede alcanzar
siguiendo distintas técnicas que varian de acuerdo a la carne, forma
de asar y estilo del Parrillero. Siga los siguientes pasos para obtener
un punto Gptimo de coccion.

Conserve la jugosidad con el sellado

Cuando a la pieza cdrnea se le hayan eliminado
sus membranas protectoras y las fibras
musculares queden expuestas debera provocarse
la formacién de una costra protectora
constituida por coagulacién, deshidratacion y
tostado de las proteinas superficiales, resultante
de un golpe de calor de entre 175%y 200°C. A
este proceso se le llama “sellado™

Mantenga una temperatura estable

Las carnes se asan adecuadamente cuando son
sometidas a una temperatura pareja durante
todo el asado, disminuyendo gradualmente
hacia el final. Es conveniente evitar cambios
bruscos en la intensidad del calor, porque
disminuye la capacidad de la costra para
retener los jugos.

Aplique la relacion temperatura-tiempo
Cuanto mas gruesa y voluminosa es la pieza
de carne, menor deberd ser la intensidad

del calor y mayor el tiempo de exposicién a
él. Por el contrario, los cortes més delgados
deberén ser expuestos a un calor ms fuerte
durante un perfodo menor, obteniéndose

asf, en ambos casos, un asado con un bonito
dorado y centro jugoso.

52
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La Coccién

SELLADO DE LAS CARNES

El sellado se utiliza para evitar que los cortes de carnes desprotegidos
de sus membranas pierdan sus jugos interiores. Consiste en producir
una costra protectora en toda su superficie, con un golpe de calor
que coagule y tueste las proteinas cérnicas superficiales y caramelice

h_h L{lL'IL'idO\\"

Como sellar la carne

A fin de que la costra se forme de manera
regular v uniforme, es preciso que el calor
de las brasas afecte en forma pareja toda la
superficie de la carne; para ello es requisito
imprescindible que todo el carbon se haya
transformado en brasas, esté bien hecho e
incandescente, es decir, irradie entre 175°y
200°C al nivel de la carne.

Para confirmar si estd realmente sellando la
carmne, debe escuchar el tostado al momento
que la carne toca la parrilla. Este sonido

es similar al que produce la carne s sbre un
sarten hirviendo. Ademas sentird el delicioso
aroma que producen las grasas al fundirse y
verd un poco de vapor subir desde la cara que
se esta sellando.

La Coccion

Una vez que se ha
sellado la carne con
un intenso ;:n[pt de
calor, la temperatura
debe ['L\IUL'!I'.\L’ para
que su interior pueda
ilcanzar el punto

f\ coccion \in,'.‘ic'r‘lch_»‘ Carne Sellada

sin que el exterior se
jueme.

Es recomendable sellar todos aquellos cortes
que no tengan membranas o cobertura de erasa
tales como las piezas enteras de Lomo L'|L‘1HB;I'”- '
._J\m'h‘ ), del Bife de Chorizo o /‘\['I”U‘i[l‘l le ;
‘nl_‘rlmz: sstilla, de Tortuguita v de Ek]iuf"l LlL- s
porciones individuales (bifes) se del*enr fo]II
con un bonito dorado, a diferencia de ln"N ucur"r 'S
lll;h]L\ en que el sellado debe ser leve \,:.'1 L'il]f.'LlN
I dorado se alcanzard durante el asado.

Carne Cruda

Carne Dorada

’.JI
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La Coccion

SALADO DE LAS CARNES

Es muy frecuente que al pie de la parrilla, cuando se reinen los
“acompaiiantes” del Parrillero, se escuchen opiniones sobre el
momento adecuado para agregar la sal. Para aclarar este asunto, €s
necesario primero entender cémo funciona la sal.

La sal (cloruro de sodio) es marcadamente higroscépica, esto
significa que tiene la propiedad de atraer fuertemente la humedad
v absorber agua, en la cual va disolviéndose. La sal atrae hacia el
exterior el liquido que se encuentra en el interior de la carne. A
medida que la sal se disuelve, inicia su penetracién por osmosis a
través de las membranas protectoras, difundiéndose lentamente por
el liquido intercelular y sazonando la carne con profundidad. Por
lo tanto, para que la sal sazone pero no extraiga los jugos interiores
exponemos un criterio que puede servir de guia:

Carnes que se salan antes de asar

La sal se debera aplicar con suficiente
antelacion a los animales enteros y a las carnes
que conservan sus membranas protectoras.
Mientras mas grande la pieza, la aplicacion de
la sal deberd hacerse con mayor antelacion.

Carnes que se salan durante el asado

Las carnes trozadas (bifes), descongeladas o
cortes sin membranas protectoras ni cobertura
de orasa (lomo), deben recibir la sal mientras
se asan, jsolo sobre las zonas bien doradas!
Vale decir, cuando ya han sido selladas.

El parrillero debe tener
en cuenta que la sal no
L “.1[”\1.!]"11_‘ par 1|"L'[n\'
los comensales. Para
aquellos que sufren de
presion arterial alta,
.lg'l‘t'I'J prever ASar unos

cortes sin ‘.d!.tr.




Las Técnicas _

_Las Técnicas

TECNICAS PARA ASAR

En los capitulos anteriores se entregaron pautas
sobre los pasos que se deben seguir a la hora de
preparar un asado, como también valiosos consejos

sobre aspectos colaterales que son muy dtiles para hacer

de ésta, una fiesta, ocasién en la que se comparte con la

familia y los amigos de un modo informal pero no por
{ ello improvisado.

En este capitulo exploramos los aspectos especificos
le la mayorfa de las carnes recomendables para asar,
roponiendo técnicas simples que tienen por objetivo

naximizar el aroma, sabor y presentacién de cada corte.

wn
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Las Técnicas

COMO USAR LAS TECNICAS
Las técnicas ]‘I'L'r\t‘[‘t{,ul:ih han *ixln \1L'.‘~}1'|'|'1‘Hi1l_l'd.\ sobre [‘:ll‘!'!“;‘lﬁ en

' ; -alidad (espi uebracho) como
las que se us6 carbén de buena ¢ alidad (espino o q

rerticale izaron lena
ymbustible. Las técnicas sobre asadores verticales utilizaron le
7 2 & .

espino, eucaliptus o quebracho indistintamente. o .
. | [ > carne aproximac
Los tiempos indicados para asar cada tipo de carne son a}{p. Xi
- I in i fe las ¢ s en
len variar hasta un 20%, dependiendo de las condiciones €
L i o a de carne, temperatura

\.it.’

que se realice el asado: el grosor de la piez
;t11-1i1icI1[L-‘ viento, tpo L]L: p;u‘l'n”‘.t. eLc. LM i LA
I técnicas para asar se presentan esquematizada
das [CL E ara =Ass

)s ti » carne descritos.
tructura que se repetird con cada uno de los tipos de carne de
CH L [

La simbologia utilizada es la siguiente:

Tenga en cuenta gue
la braserada minima
es de 2,5 kilos

de carbon por 1 kil

de lena por animal.

ESTIMANDO LA INTENSIDAD
DEL CALOR

Una manera simple para estimar la temperatura que
estan recibiendo las carnes es mantener el dorso de |a
mano a la altura de las carnes y contar los segundos que
es [‘MSIHU resistir el calor.

I-2 segundos: Fuerte (entre 170°y 200° Q). indicado
especialmente para sellar carnes. La superficie de la carne se
quemard si se mantiene esta temperatura mas de 10 min.

3-4 segundos: Moderado-alto (entre 120° y 170°C),
indicado para asar cortes delgados y bifes.

5-6 segundos: Moderado (entre 90° y 120° C). indicado
para asar cortes gruesos y animales enteros en asadores
verticales. Se debe tratar de mantener esta temperatura
hasta terminar de asar.

Temperatura Temperatura |
braserada recién braserada a los
hecha 60 minutos

20cm 150" C 80"C 4_20¢cm

15em | 2200 C 120° C 15 cm

i
10 cm + 240" C 135°C Lw cm .

Temperatura de una braserada de carbén de espino a
distintas alturas y tiempos I

!J'
,;!

|
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Vacuno
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VACUNO

os paises ganaderos, como Argentina, Uruguay,
Paraguay y Brasil, cuentan con grandes llanuras
y regimenes de lluvias que mantienen pastizales
abundantes y permanentes, los animales son de mucho
comer y poco andar, acumulando grasas infiltrantes desde
¢l momento del destete. Si usted observa con cuidado

un corte de estas estupendas carnes, notar4 que la grasa
infiltra los misculos de manera homogénea, en forma
le pequefios puntos grasos, los que son garantia de gran
sabor y tierna consistencia.




\'tu‘ll_);n

CORTES DE VACUNO

Si bien cualquier corte de carne colocado sobre la parrilla o sobre
un asador vertical puede convertirse en asado, el Parrillero Criollo
fija sus preferencias en determinados cortes y, sin duda alguna, el
sado de tira, llamado también costillar o cost illa derecha, es el que
ocupa un primer y holgado lugar en el paladar de estos refinados
carnivoros. Tanto es asi, que en Argentina como en Uruguay a este
corte se lo llama, por antonomasia, simplemente asado.

Sicuiendo un subjetivo orden de eleccion basado en la ortodoxia
proclamada y confirmada por los paladares mas selectivos, hemos
perfecc ionado las técnicas de asar para los cortes mds priy ilegiados
kll.']. vacundo.

Los nombres de cada corte usualmente difieren en cada pais
de América del Sur. Para evitar contusiones hemos titulado cada
corte con los nombres que se le dan en Argent ina, Chile y en casos
especiales en Brasil. Si usted necesita la denominacion de carnes

T

de otros paises le sugerimos que revise €l Glosario Internacional

de Carnes” ubicado en la tapa de este manual.

—
B

PRINCIPALES CORTES PARA ASAR
|

[ A

Em_l_i“;tr L=t Costilla Derecha
Asado de Tira g Asado de Tira
Vacio = 7 Tapabarriga
Colita de Cuadril Punta de Picana
Matambre Malaya

Lomo Filete

Bife Ancho Lomo \'el_-._\_du_
le_\_ :lx’ l’lit\' ﬂ\h\‘

Bife ;}m‘hu con Costilla

ik Ojo de Lomo

Lomo Vetado con Costilla

Bife Chorizo 0 Angosto Lomo Liso

Bife Americano Entrecot

Tapa de Cuadril Punta de Ganso

Tapa de Bife Ancho Plateada L)
Centro de Entrana Pollo de Barriga
Entrafa Fina Entrana

Bife de Vacio Palanca
= = ! Kk
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Malaya / Matami

-
/
4
Lomo Vetado / Bife Ancho
: . stilla Derecha / Asado de Tira
Plateada / Tapa de Bife

10re

Bite de Chorizo

Vacio

Mno | l\\._'

albori

7. Palanca

B,

: | Bife de \ 1cio
8. Punta de Picana

9. Punta de Ganso /T

_Vacuno

S

L -'|i| 1 _.=\ l__.i-.|\|.'|!|:

I ap

pa de Cuadril

|'I1I:
irriga / C entro de Entrafa
Entrana Fina




Vacuno
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COSTILLA DERECHA

s la porcién “derecha” (menos curva) de las costillas del vacuno.
Su carne estd bien infiltrada de grasa, lo que le otorga, junto con
la médula de las celdillas éseas, un extraordinario sabor. Estd cubierta de
una capa de grasa en pella, que una vez dorada y reducida lentamente por
el calor, impregna la carne y ¢l ambiente con un aroma extraordinario.

Asada pausadamente resulta de una consistencia tierna vy sin duda la

carne mds sabrosa del vacuno.

Al Asador Vertical
Preparacion

Pida al carnicero que corte con una
sierra s6lo las costillas, en forma
perpendicular.

Aplique sal fina con 3 horas de
anticipacién y deje reposar en un
ambiente fresco.

Técnica para Asar

Ubique el asador vertical con las
costillas expuestas hacia la fogata
a temperatura moderada. Deje asar
durante 2 horas.

Una vez que las costillas estén
bien doradas, gire el asador en 180
grados y deje asar a fuego moderado
durante 1 hora o hasta que la capa
de grasas se haya dorado y reducido.
La temperatura debe ser un poco
més baja que en la fase anterior,
pues las grasas se queman con
mayor facilidad.

66

Peso corte:
Rendimiento:
Al Asador Vertical

Tiempo: 3 hr

Temperatura: Moderada
Combustible: 30 kg lena / Costillar

7 a B personas

A la Parrilla

Tiempo: 1hr 30 min
Temperatura: Moderada
Combustible: 2 kg carbén / kg came

A la Parrilla

El costillar se coloca sobre la parrilla
con los huesos hacia el fuego durante
1 hora a temperatura moderada.

Cuando la cara superior haya
adquirido temperatura y se sienta
levemente caliente, ademds de
notarse un desprendimiento de la
carne de los huesos en los costados
del costillar y fluya un liquido
espumoso desde la médula, serd
tiempo de voltear el costillar.
Deje asar a temperatura moderada
durante 30 minutos mas.




Vacuno

ASADO DE TIRA

Z)m-l'z'cnu de la Costilla Derecha cortada en tivas. Su carne estd bien
infilrada de grasa, lo que le otorga, junto con la médula de las
celdillas 6seas, un extraordinario sabor. Se puede asar en tiras angostas de
| cm o anchas de 4 a 10 cm. Prefiera el Asado de Tira cuando tenga cierta
confianza de que proviene de n willos de raza Angus o Hereford, pues de
lo contrario puede terminar con una came dura. El rendimiento del asado
de tira es bajo, y se debe calcular 700 gr por persona.

Técnica para Asar e 0’05 TECNICOS
Tira Angosta

Tira Angosta

Peso cort

Selle a fuego fuerte durante cinco
minutos por lado y continte asando
aleunos minutos mds hasta obtener

/ KQ came

un bonito dorado en ambas caras.
; ¥ Tira Ancha
Aplique sal después de dorar. B ols modar

Tira Ancha

Se coloca en la parrilla con el

1 per

1 hr 30 min

Mode

Combustible 1,5 kg carbon / kg came

hueso hacia las brasas durante una

hora a temperatura moderada-alta.
Cerca de la hora vera desprenderse
levemente la carne de los huesos
y aparecer una espumita en la
médula de las costillas, lo que le
indica que es tiempo de voltear la
carne. Deje asar durante 15 a 30
Minutos mads.

Antes de cortar la
Tira Ancha debe
dejarla reposar unos
pocos minutos y luego
seccione entre las
L'.U‘.-T.!”;i\.

_Vacuno
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Vacio
TAPABARRIGA

pr'lr'tl‘ grueso de forma triangular, formado por tres miisculos de la
_/ pared abdominal Superpuestos. Su cara externa estd parcialmente
cubierta con grasa en pella. Cuando es asada con sus membranas y
grasas resulta una carne excelente, quedando muy sabrosa, jugosa y
moderadamente tierna. Los dos miisculos menores cubren el principal,
llamado “Vacio especial del centro”. Los miisculos menores son de
contextura firme y el miisculo principal es mds tierno.

Peso corte: 3.5 kg

/ a9 personas

30 min
Temperatura:  Moderada
Combustible: 2 Kg carbdn / kg carme

Rendimiento:
Tiempo;

Preparacién

Adquiera una Tapabarriga con
toda su cobertura de grasa. Elimine
solamente aquellos excesos de
grasa y membranas que sobresalgan
de los bordes de la carne. Aplique
sal 1 hora antes de asar y conserve
en un lugar fresco.

Técnica para Asar

Ponga la carne sobre la parrilla
exponiendo su cara cubierta por
grasa a una temperatura moderada

R q i por 1 hora 30 minutos.
eCcuerdae reponer las

brasas antes de los 90 Una vez volteada, mantenga a
minutos, cuando sienta temperatura moderada durante
que la temperatura haya 1 hora mas.

comenzado a disminuir.
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Vacuno

CoLITA DE CUADRIL
PUNTA DE PICANA

( orte muscular con forma de cono elongado, cubierto par cialmente
/ de grasa, lo que le otorga un sabor y avoma a mantequilla muy
particular. La Colita de Cuadril, como es llamada en Argentina, es una
camne de consistencia moderada y de e xcelente sabor. Hay que estar bien
atento al tiempo y temperaturd de coccion, pués pasa rapidamente de
“jugosa” a “bien cocida” .

DATOS TECNICOS

2al16kg

Preparacion

Adquiera este corte para asar s6lo
cuando conserve su capa de grasa y
elimine solamente aquellos excesos
que sobresalen de los bordes.

Técnica para Asar

Ponga la carne sobre la parrilla
exponiendo a las brasas la cara
cubierta por grasa, a una temperatura
moderada durante 1 hora.

Al término de este primer periodo
yera aparecer gotas s ynrosadas en la
cara sin asar, lo que confirmara que
es el momento de darla vuelta.

Voltee, aplique sal fina y deje Durante la primera
asar durante 30 minutos mas a fase del asado la capa

temperatura moderada. Es posible de grasa se dorard y se

que los L\‘\-[lh{il\ s¢ vean ;Il_‘_'.h 11'.11—:' :”-"'-1' “I“r::in‘-i‘-‘!u
= : i - el sabor y aroma LIC
crudos, pero no se deje llevar por S
caracteriza a este corte.

esta apariencia engafiosa pucs el

interior estara cocido.

~1
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MATAMBRE
MALAYA

Yo de esbesor deleado y forma irregularmente cuadrangular que
orte de espesor delgado y forma nreguiarmente cudc rangular que

posee una cara recubierta de una fina capa de grasa. Estd ubicado

inmediatamente bajo la piel del vacuno y so

bre la parte baja de las costillas.

Requiere de una coccion rdpida a temperatura alta, pues una exposicion
mayor hard que se endurezca y pierda toda su gracia. Este corte no admite
distraccion alguna del asador. Es una pieza ideal para comenzar a degustar

en trocitos. antes de arremeter con el resto del asado

Preparacion

Por ningdn motivo debe removerse
la capa de grasa, pues la misma
protegera este delgado corte de
carne durante la coccion.

Técnica para Asar

Coloque la cara con grasa hacia las
brasas a temperatura alta durante
10 minutos.

Cuando la capa de grasa se haya
dorado y la cara superior comenzado
a transpirar pequefias gotas de jugo
sonrosado, debera voltear la carne
de inmediato, dejandola asar s6lo
unos pocos minutos mds antes de
retirar la pieza de la parrilla y servir
a los comensales.

Rendimiento:

Tiempo

15 a 20 min

Alta

1 kg carbdn /

kg carne

Cuando el matambre
procede de un ternero
deberi asarse en la
mitad del tiempo
que el de un novillo,

consiguiendo asi una

pieza sumamente tierna.

:
_Vacuno




Vacuno

FILET
FILETE

']/,-"Itiscufn cilindrico engrosado en un extremo y aplanado en el
/ otro, con escasa cantidad de grasa de cobertura y sin grasa
infiltrante. El Filete es conocido en Argentina simplemente como Lomo.
Es reconocida por ser la mds tierna de las carnes del vacuno y, dada su
proximidad a las visceras intra-abdominales, posee un sabor delicado,
distinto al de las cames superficiales. La escasex de grasa infiltrante la
hace recomendable para aquellos que estdn en dietas con poca grasa. Su
consistencia tierna la hace apropiada para comensales de mds edad.

6 a8 per
Tiempo: 1 hr 10 min

Temperatura:  Moder:

carbon / kg carme

Combustible:  1kg

Preparacion

En las carnicerfas generalmente
eliminan las membranas y grasas
que cubren a este corte, dejandolo
atractivo por fuera, pero menos
adecuado para asar. Prefiera aquel
que conserve sus membranas
protectoras, pues ayudardn a

conservar los escasos jugos.

Técnica para Asar

Selle la superficie con un golpe
de calor durante 5 minutos por Deje reposar 3 minutos
lado. Una vez sellada aplique sal, sobre la tabla y luego
disminuya latemperaturaamoderada corte en tajadas de
y deje asar durante 30 minutos. Verd
aparecer gotas sonrosadas en la cara
superior indicdndole el momento de
voltear la carne. Deje asar durante
30 minutos mas.

1,5 em de espesor.
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BIFE ANCHO
LomO VETADO

Yorte grueso y de forma rectangular con una cara superficial

__/ recubierta por una moderada cantidad de grasa y muy bien

infilrado por vetas de grasa intramuscular, las que le proporcionan

excelente sabor. Estd conformado por un miisculo central llamado “Ojo

de Bife Ancho” y otros periféricos en forma de media luna. Este corte es
muy noble y generalmente resultard un excelente asado.

Técnica para Asar

Selle las caras del corte entero del
Bife Ancho con un golpe de calor
fuerte durante 5 minutos por lado.

2 kg carbon

kg carne

Aplique sal sobre cada cara después
del sellado y disminuya el nivel de
temperatura a moderada. Exponga
primero la cara con la grasa en pella

hacia el conjunto de brasas durante
| hora 15 minutos.

Una vez que ha dado vuelta el corte
entero del Bife Ancho, aplique sal
nuevamente y manténgala expuesta
a temperatura moderada durante
una hora mds.

Para asar en Bifes

Puede asar este corte en hifes
cortando transversalmente la pieza
en trozos de 3 cm de espesor.

Asar a temperatura moderada-
alta durante 10 a 15 minutos por
lado hasta \{l_lriil'. RL‘Cl]CFLtL‘ que
el indicativo mds preciso que el
tiempo, es cuando aparecen gotas
sonrosadas en la parte superior.
S6lo después de dorada se aplicara
la sal.
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Vacuno

Vacuno

OJjO DE BIFE ANCHO
Ojo DE LoMO

F"h‘yf.\'fhﬂnh‘ al miisculo central del Lomo Vetado o Bife Ancho que
_/ se consigue separando los miisculos periféricos y seccionando el

musculo central en forma transversal convirtiéndolo en varios bifes. La

carne de este trozo es muy tierna y sabrosa si es consumida en su punto
mds jugoso. Tiene una consistencia similar al Bife de Chorizo, pero es mds
sabroso, producto de que su miisculo estd altamente saturado de grasas
infiltradas que lo impregnan al asarse. Se debe estar atento a no pasarse
del punto jugoso, pues perderd rdpidamente sus cualidades.

Preparacion
DATOS TECNICOS
r a4

Separe los misculos que rodean al
“Ojo de lomo". Cérrelo en bifes de
5 a 6 cm de grosor. Ate cada uno
COn un hilt‘ Pil]‘.‘ tilll_' conserven su

forma cilindrica.

Técnica para Asar
Selle la carne con un golpe de
calor a temperatura alta durante
5 minutos por lado. Aplique sal
fina después de sellar. Disminuya
la temperatura a moderada-alta y
deje asar durante 10 minutos
mas por lado hasta dorar.
Voltee cuando aparezcan
gotas I'-\\\Ld:l.‘a ':u_ii_‘:'c l;‘l

superficie.




Vacuno
i i L _Vm.‘u no

BiFE ANCHO coON COSTILLA
L. oMo VETADO CcON COSTILLA

Wm-rcsprmdu a una tajada transversal del corte entero del Lomo
__/Vetado con el trozo de costilla correspondiente y parte de la
vértebra. A las caracteristicas del Bife Ancho, como se le llama en
Argentina, se agrega el sabor extraordinario que le traspasa la médula
de las celdillas 6seas. Este corte especial se consigue en las camicerias,
en trozos de 3 a4 cm de grosor.

Técnica para Asar
,'\\i'ﬂ' d [K.'I‘.I]}‘\'I'ililll"—.l TI'llILI(']'lIL]‘\’.!][:I
durante 10 a 15 minutos por lado

hasta dorar.

Cuando aparezcan gotas sonrosadas

sobre la superficie, voltee los bifes
|”|]]:i]|llil' una tenaza, nunca ](‘.\
pinche. Aplique sal fina sobre cada
cara despues de volrear.

En rigor este corte
debiera llamarse
Entrecor pues se

ubica entre las
costillas, no asi al
que tradicionalmente
conocemos bajo este

nombre.




Vacuno

Bire DE CHORIZO
LoMoO LIsO

orte grueso de forma rectangular alargada cubierto en su cara

_/ superior por una gruesa capa de grasa en pella de | cm de espesor.

Es el corte mds famoso para hacer en bifes. Tiene una infiltracion grasa

adecuada, que realza su sabor. La excelente calidad que lo distingue

se alcanza en su grado “jugoso”. Esta carne tiene un punto de coccion
delicado, pues pasa rdpidamente de “jugosa” a “bien cocida” .

Técnica para Asar

Selle la cara descubierta de grasa
con un golpe de calor durante 5
minutos. Disminuya la temperatura

Mode
1.5kgc

kg carne

a moderada y voltee la carne

exponiendo la cara con grasa
hacia las brasas durante 1 hora. El
n!‘iL'Tl\'n €s !‘c\]llul' el espesor de 1.!
grasa y cocer el interior lentamente.
Aplique sal después de sellar.
Voltee y déjelo asar a temperatura
moderada durante 30 minutos.

Para asar en Bifes

Puede asar este corte en bifes
cortando transversalmente la pieza
en trozos de 3 cm de espesor. Asar a
temperatura moderada-alta durante

- - n 1 - » » B
10a 15 minutos por lado hasta dorar. Recuerde que el

indicativo muis

Salar después de dorar.

!'i'L‘\'l\l-! l".'l'r'.‘ "-}II"LT
cuando volrear, es
la aparicion de gotas
sonrosadas en la
parte Superior.




Vacuno

ENTRECOT

7 [ rozo especial que corresponde a una tajada transversal de 3 a 4

cm de grosor que se obtiene del Lomo Liso, la mitad de la vértebra

y Filete. Tiene la particularidad de juntar dos carnes de distinto sabor y
consistencia, en una sola porcién, suavemente impregnada por el sabor

que le entrega la médula ésea.

Técnica para Asar

Coloque el Entrecot a temperatura
moderada-alta y deje asar durante 15
a 20 minuros por lado hasta dorar.

El tiempo de coccion recomendado
es para un trozo de 4 cm de espesor;
los trozos mds delgados se asardn en
menos tiempo aunque el indicativo
mis exacto de cudndo dar vuelta el
entrecot y retirarlo del emparrillado,
es cuando comiencen a emerger
gotas color rosado de su superficie.
Aplique sal después de asar cada
cara. Utilice una tenaza para voltear
la carne y nunca la pinche.

Peso
Rendimiento
Tiempo

mperalura

Ong

40 min

kg carne

Retire los Entrecot de la
parrilla y sirvalos enteros
en el plato caliente
de cada comensal. Si

ha asado estos trozos

con distintos grados de

coccidn, sea usted mismo

t.‘l que sirva !:i carne a

cada invitado, para evitar

confusiones.
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Vacuno

PicANHA
PunTtA DE GANSO

Em‘emu piramidal del miisculo conocido en Argentina como Cuadbil,
que se hace mds blando y jugoso a medida que se acerca hacia
el vértice de esta pirdmide de tres caras. La famosa Picanha, como es
conocida en Brasil, estd cubierta en una de sus caras por una capa de grasa
en pella que es la clave de su magnifico sabor. Este corte es muy noble y
resultard generalmente un buen asado si se asa conservando su capa de
grasa. La consistencia es tierna, jugosa y su aroma a mantequilla

Peso corte: 2a25kg

Rendimiento: & a 7 personas

Tiempo 2hr

Temperatura: Moderada

Combustible: 1,5 kg carbon / kg carne

Preparacion
Adquiera este corte para asar sélo
cuando conserve su capa de grasa.

Técnica para Asar

Selle la cara sin grasa con un golpe
de calor de 5 minutos. Disminuya la
temperatura a moderada y voltee la
carne exponiendo la cara con grasa
hacia las brasas durante 1 hora y 30
minutos. Aplique sal sobre la cara
sellada. Durante esta fase la capa
de grasa se dorard y se hard muy
fina, otorgindole el sabor y aroma a
mantequilla que la distingue.

Para servir deje reposar
3 minutos sobre la tabla
y luego proceda a cortar
en tajadas transversales
de 1,5 em de grosor.
Voltee la carne y deje asar a
temperatura moderada durante 25
minutos mds, hasta que la cara sin
grasa esté bien dorada.




. Vacuno
Vacuno

TAPA DE BIFE ANCHO
PLATEADA

( orte de grosor mediano y de forma irregularmente rectangular y
_/ aplanada. La cara externa posee una gruesa cubierta de grasa de
casi | cm de espesor que, una vez dovada y reducida lentamente., le otorgaa
este corte su singular sabor. Es una came bastante firme y que en ocasiones
puede resultar dura si no proviene de un animal Jjoven. Asada lentamente
resultard muy sabrosa y moderadamente jugosa.

Preparacion

Adquiera este corte para asar sélo

limiento

TI0G cuando conserve su capa de grasa y
Temperatura

por ningtiin motivo la elimine.

Técnica para Asar

Ponga la carne sobre la parrilla con
la capa de grasa expuesta hacia las
brasas, a una temperatura moderada
durante 2 horas. El objetivo en esta
primera fase es que la grasa se dore y
reduzca su espesor lentamente hasta
convertirse en una fina capa. Debe
controlar la intensidad del fuego
permanentemente para evitar que la
grasa se queme. Aplique sal fina en
abundancia sobre la cara dorada.

Dé vuelta la Plateada y deje asar
30 minutos mds a temperatura
moderada hasta dorar.,

Para servir deje reposar
¥ minutos sc sbre la
tabla y ]ur::n Corte en
tajadas de 2 em. Servir
.!L' 111111:‘\|I:1[-| pues '_Il
enfriarse se endurece

ripidamente.
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_Vacuno

CENTRO DE ENTRANA
PoLLO DE BARRIGA

(_’rm‘u sponde a un miisculo rectangular algo ovalado, “los
/ pilares del diafragma”, que mnrrnhipaJ'uu:fmmm vertebral
acciona el diafragma en conjunto con las dos entraiias, una a cada
lado. Estd cubierto por una gruesa aponeurosis y abundante grasa.
Su sabor visceral es muy atractivo, similar al de las entranias, y su

consistencia es firme y agradable. Es un corte escaso porque sélo hay
uno por animal y su tamaiio es pequerio.

2mperatura
Combustible

kg carne

Preparacion
Debe despojarlo de la densa
membrana vy de la grasa que lo
envuelve, ademds de eliminar los
restos de las venas y arterias que lo
i cruzan en un extremo. Aplique sal
: I hora antes de asar.

Técnica para Asar

Ponga la carne en la parrilla a una
temperatura moderada-alta durante
30 minutos. Cuando vea aparecer
gotas de jugo en su cara superior
voltee LI carne y manténgala
expuesta al conjunto de brasas
durante 20 minutos mas hasta

Es mds indicado como
LI:)T;]I‘,

carne para “picar” pues

dificilmente encontrari

mis de una pieza en una
carniceria.




_Vacuno

ENTRANA

orte muy delgado que corresponde a los miisculos que rodean y
_/ movilizan el diafragma. Tiene forma de medio arco, de hasta
50 em de largo, con un ancho aproximado de 6 cm y un espesor de 1,5
cm. Por el contacto de sus caras con las visceras abdominales por un lado
y con las tordcicas por el otro, posee un sabor muy atractivo. Ambas
caras estdn cubiertas por una gruesa membrana que, dorada, se convierte
en una exquisita capa crujiente.

Preparaciéon

Prefiera entrafias que vengan
con sus membranas protectoras y
aplique sal 2 horas antes de asar; de
lo contrario, aplique la sal después
de dorar.

Técnica para Asar

La clave para obtener una Entrana
de excepcional calidad es asarla con
sus membranas, pues éstas sellan los
jugos interiores y permiten una
coccion a “presion” que ablanda su
tipica consistencia firme.

Dada la extrema delgadez de este

Para servirla al plato corte, exponga la carne a una

corte en 3 porciones. temperatura moderada-alta durante

Si no le apetece la 15 minutos por lado. Cuando vea las

sensacion crujiente de membranas completamente doradas,
las membranas doradas, retire la carne de la parrilla.

retirelas tomando
uno de sus extremos y

Lll"l‘l_"_'\il I.i_]\ ll.l\.




_Vacuno

BirE DE Vacio
PALANCA

orte delgado, desprovisto de grasay de consistencia me sderadamente

_/ firme. Junto con el Vacio, c mstituyen la pared lateral del abdomen

del animal. Es una carne muy adecuada para “picar” como bocadillo,

mientras se asan los cortes gruesos. Su sabor es suave. por lo que no
compite con otras carnes.

Al
i-alla

N/ kg carne

Técnica para Asar

Se asa a temperatura moderada-alta
durante 20 minutos por lado hasta
dorar bien. Aplique sal fina despues
de Ll!.‘]‘ii!'.

Para servirla al “plato” corte la
Palanca en 3 0 4 partes, en forma
perpendicular al sentido de las fibras
musculares. Para ofrecerla como
bocadillo debera cortarla en trocitos

S
de 2x3 cm.




Parrilladas de Visceras

PARRILLADAS DE VISCERAS

os interiores o visceras nos permiten acceder a unda amplia variedac
le sabores y consistencias, mwy distintas a la gama ofrecida por
bien los interiores estd en la

asi es que no

ey i
los cortes musculares. La clave para asc a
preparacion previa mds que en su manejo s bre la parrilla,

olvide repasar nuestras recomendaciones, que encontrard en la |
siouiente. Deben servirse siempre calientes y en lo posible que vayan de
la parrilla al plato del comensal.

I'écnica para Asar
Debe exponer los interiores a una
temperatura moderada-alta hasta

que se doren ambos lados.

Use una tenaz para mover
visceras, voltee una vez dor: L la
cara expuesta al fuego y aplique sal.

Iripa Gorda de Vacuno
Chinchulin Vacuno
> Vacuno

4Cuno

8. Pana de Vacuno

J. Rifiones de Cordero

. Rinor n.it.' \..ulllhl
nde 4CUno
re ae ‘\I.It_ unao




Parrilladas de Visceras

PREPARACION DE INTERIORES

Molleja de Vacuno

Corresponde a la glandula timo
ubicada cerca del inicio de la aorta,
|lamada por esto “de corazén”. Dado
que regula el crecimiento, su tamafio
va disminuyendo, hasta hacerse muy
pequeiia y fibrosa en la adultez. Es
similar a la molleja “de cogote™ en
el animal joven y su consistencia

es blanda. Se colocan directamente
sobre la parrilla.

¥
|«

Rifiones de Vacuno il
+ Molleja de Vacuno

Son lobulados y de gran tamanio,

siendo necesario separar sus NUMETosos

16bulos antes de asar. Para atenuar el gusto a

orina deben colocarse en agua fria, la que se

cambiaré un par de veces. Por tltimo se dejan

en agua con sal y unas cucharaditas de vinagre
)

durante 2 horas.

Criadillas de Vacuno
En la practica culinaria se prehere preparar

en forma cocida, frita o apanada. Sélo los més
avezados Parrilleros acometen la empresa de asar
las criadillas. Ademds son dificiles
de encontrar porque los terneros
son capados en ciertas ¢pocas y son
adquiridas por restaurantes. Para
preparar las criadillas retire la tela
que las envuelve y pongalas a hervir
en agua con sal durante 10 minutos;
luego déielas enfriar dentro del

woua. Esta breve coccién ablanda
liceramente su cubierta fntima y da
consistencia al rejido glandular que
por ser muy frigil se adhiere a las
barras de la parrilla. Para evitarlo,

después de partirlas en dos, deben

Criadillas de Vacuno

hafarse en manteca derretida y s6lo
entonces ||u_-!'];t~ a asar.

I OO

diferentes tamanos; elija sélo las mas

grandes. La presentacion es igual a las

& JERRSAE. i
_Parrilladas de Visceras

Chinchulines

Corresponden al intestino delgado
del vacuno, trenzado en cadeneta.
Existen dos tipos: el chinchulin “de
orilla” y el “del medio”. El de orilla es
mas fino y corresponde a la primera
porcion del intestino delgado. El
segundo es mds lareo v orueso y
u_rt'n-apnn\ic al ileon ubicado al medio
"if'[ amontonamiento intestinal.

[ na tira de chinchulines de orilla
mide aproximadamente 1,2 metro,
I‘l."]'l] Lll dbdlsSe S¢ ]’ULIUL‘\' cl 1:| ”]llihl.

alcanzando para 2 a 3 personas. Chinchulines de Vacuno

Mollejas de Cordero

Qe : ~ :

Su ;u[m ido tamano disminuye ain mds mientras

se doran, transformdndose en bocadillos pequefios
vV ex is s. S i :
] exquisitos. du consistencia es blanda v se coloca
directamente en la parrilla. .

Rifones de Cordero

Son pequenos, lisos y fragiles. Para atenuar su
sabor urinario se deben colocar en agua fria, que
se cambiard repetidamente. Por ltimo se \.!L:'.[ lm
en agua con sal y unas cucharaditas de \'ln‘w.rlc Se
ponen en la parrilla partidos en mirades y w‘|c-‘ v
puede pincelar con manteca derretida
y espolvorear con pimienta negra.

Criadillas de Cordero

A A |

\ diferencia de las de vacuno, las de
ordero son ficiles de adquirir en los

'.l'[‘t'l'llk'l'\_ihi\ )5, L!\' \Th_lu ]'_-]\ olrecen .'L'

]i'l Vacuno.

Criadillas de Cordero
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Cerdo

CERDO

Ingiin otro mamifero convierte tan eficazmente

sus alimentos en carne y grasa como el Cerdo.
Este metabolismo natural tan eficiente ha sido
estimulado por la genética, obteniéndose razas con
mayor masa muscular y menor cobertura de grasa.
Cuando el cerdo alcanza los 80 kilos, est4 en
su punto Optimo para proporcionar los cortes mas
recomendables para preparar en la parrilla: los
costillares y las chuletas. Los demas cortes pueden
resultar algo secos, puEs, a diferencia del vacuno, el
grado de coccién para el cerdo es siempre “bien cocido”.
El lechén de cerdo asado, que se sacrifica entre diez
y treinta kilos, posee en todos sus cortes un equilibrio
perfecto entre lo tierno y lo sabroso, resultando un
magnifico placer gastronémico.




Cerdo

[ ECHON AL ASADOR VERTICAL

os lechones van adquiriendo sabor y prestancia a medida que van
/ __ aumentando de peso. Sus tejidos con consistencia suficiente ya
pueden ser expuestos al fuego en asador vertical. Este “lechon al asador”
de famosa personalidad, es llamado ast aunque haya dejado de mamar.
Se sacrifican cuando pesan entre diez y treinta kilos. Poseen un equilibrio
perfecto entre lo tierno y lo sabroso. Su famoso cuerito dorado y crujiente
participa en esta fiesta y magnifica el placer gastronémico. Siendo el sabor
del lechén sumamente delicado, es recomendable, para saborearlo en su
plenitud, limitar el uso de adobos y c mdimentos.

Preparacion

L:l‘ll‘\_iLIL' el }L‘L'l}ﬁ[i sobre una mesa
robusta, abra el térax y proceda
a cortar con machete o sierra las
vértebras tordcicas y la union
inferior de los cuartos posteriores,
lo que le permitird aplanarlo para
cole carlo en L'l n.w.u']\ur.

Limpie la piel del lechén con un
paio himedo y afeite las cerdas.
Tres horas antes de asar, humedezca
la piel y luego sale abundantemente
por el exterior y un poco menos por
el interior,

Técnica para Asar

Mientras se enciende la fogata, fije
i;l*- L'_\ll'[‘[Tlhl;lL'l:r- LIL'E iL"L‘hf:h a l‘h
travesanios del asador. Instale el

estandarte con las cost illas expuestas

a las llamas.

Deje asar durante 3 horas a
Debe
mantener una radiacién uniforme

F\"IHI‘L']{NLII:';! l'Il\\L']L"I'-!\l.!.

sobre la carne, para que el grado

de coccion resulte parejo. Para

yera regular bien el ul'aJl_'n de
inclinacién del asador junto con el

esto de

manejo de las llamas y brasas.

104

Si éste es su primer

lechén al asador
vertical, serd sin duda
la mejor carne que haya
probado en su vida

El proceso ird bien encaminado si ve
que las costillas se doran parejas y no
se observan quemaduras.

I ]lil‘]L"ll\!l ydorado las cost illas voltee
el asador en 180 grados, exponiendo
su piel hacia el calor durante 1
hora o hasta que la superhicie esté
completamente dorada.

La piel del lechén se dora y quema
mds rapidamente que las costillas.
Modere la intensidad del calor
cuando haya dado vuelta el asador.




Cerdo _

CHULETA PARRILLERA

Sﬂc obtiene del cogote del cerdo, cortando con sierra tajadas de dos a
J tres centimetros de grosor desde su porcién préxima al crdneo hasta
la insercion de la primera costilla en el espinazo. Estd compuesta por
numerosos miisculos, dejando entre ellos delgados tabiques grasos que
magnifican el sabor. Su consistencia es tierna y jugosa, a diferencia de
la seca y dura chuleta de “centro”.

Técnica para Asar
Selle las dos caras de la carne con
un golpe de calor durante 5 minutos

por lado. peratura

Combustible:

Una vez sellada, disminuya el nivel

de temperatura a moderada-alta y
deje asar 15 minutos més por lado.
A [“]hillu sal \]L'r-plt('\ de .-.-L‘H;ll'.
Use una tenaza para mover las
chuletas, evitando pincharlas para
que no pierdan su jugosidad.

Adobo para Cerdo
Consiste en sazonar el
costillar y luego sobar las
superficies con salsa de aji con
pepas. Después se espolvorea
con orégano seco para que
se adhiera a la superficie
himeda. Se debe macerar en
el adobo durante un minimo
\IL' 6 ]1\ Wras.
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COSTILLAR DE CERDO

E.\' la pieza mds sabrosa del cerdo y cuando se asa a la parrilla alcanza
su mayor atractivo. Su carne bien infiltrada de grasa, le da la
particularidad de resultar jugosa en su grado de coccion “bien cocido” .
Habitualmente se prepara entero o cortado en tiras de 8 cm de ancho.

Preparacion

Reduzca la capa de grasa si es
excesiva, sin dejar la carne al
descubierto. Aplique sal con 1 hora
de anticipacion o algin adobo, si lo
prefiere.

Técnica para Asar

Coloque el costillar con las costillas
expuestas a las brasas durante 1 hora
d TL'III;‘L’T'.HLH‘:I ]l‘]i‘\{L‘l’LiLLI‘ [_'lli.“_.:ll
voltéelo v deje asar durante 45
minutos mas.

Durante la segunda fase es muy
importante que la cobertura de
grasas no se queme, \{k’l‘t' I'l‘L!lJL'Ilr.\l.‘
lentamente hasta transformarse en
una fina capa dorada que potenciara
su sabor.

orte:
nento:

Temperatura;

Combustible:

1hr 4

Maode

aoa

1,5 kg carbon / kg carne

Si la came resulta JugOsa

ill & ']Till'l.-]. no crea gue

eslfa C Il]l.]\l. rec HL'I’L](' que

I.I‘- cames C I'llxi:l‘\ no son

jugosas. La carne estara

cocida si su color es entre

TONZO Y 1} \"'J\li Y.

I L)H




_Cordero
Cordero

CORDERO

jcglin su aptitud para ser asados, las razas

mds destacables hoy en dfa son los corderos
Corriedale y Suffolk sacrificados entre los 2 y 6
meses, pesando menos de 16 kilos. Lo importante de
estos animales jovenes es que la cobertura de grasa
es moderada. Los ovinos de més edad y Peso que un

cordero se denominan bor regos, carneros, ovejas y
capones. Son de carnes con alto contenido graso y de

sabor marcado, pero resultan aceptables si han sido

desgrasados antes de asar.




Cordero

CORDERO AL ASADOR

1 esta modalidad el animal es expuesto entero al calor en un
asador vertical. Los tiempos de coccién varian dependiendo del
tamaiio del animal y su cobertura de grasa. Un cordero de 8 kilos se
puede asar bien en 4 horas y un capon de 25 kilos necesita hasta 6 horas
para eliminar los excesos de grasa. Los animales mds adecuados para

asar son los corderos de8al6 kilos,

en los que la cobertura de grasa es

moderada v la care es liviana y de sabor delicado.

Preparacion

Humedezca la superficie del cordero
con agua y aplique sal fina a su cara
externa e interna con 2 horas de
antelacién.

Para colocar el animal en el asador
deberd aplanarlo, para lo cual
deberd aserrar longitudinalmente
la columna vertebral dorsal por su
cara internd.

En un asador vertical convencional
clave los ganchos de los fierros
transversales en los extremos de las
}“iﬂ'.l'." YV amarre ti;"\I':l.k COn un ]lI:HHI‘TL'-
Fije la columna vertebral en la lanza
con una amarra de alambre que
pasara entre las vértebras.

Técnica para Asar

Clave la base del asador en la
tierra, a una distancia que se sienta
una temperatura moderada. Con el
cordero ya enganchado al asador,
inserte la lanza en su base e inclinela
levemente hacia la fogata con las
costillas expuestas al calor. La cara
interna deberd quedar expuesta a
una temperatura moderada durante
3 horas 30 minutos.

Cuando las costillas estén bien
doradas, gire el asador en 180 grados

Para disfrutar en forma
Gptima de un cordero
bien asad 1y L]L'L“L‘ llt'}_{;il'
caliente al comensal.
Recomendamos servir
en fuentes de arcilla

previamente calentadas

exponiendo el dorso durante | hora
30 minutos. Durante esta Gltima
fase la superficie del cordero se
dorard rdpidamente y también
serd susceptible de quemarse si
la temperatura es excesiva. Evite
avivar la fogata ya que las llamas
irradian un calor mds errdtico,
producto del viento, y controle la
temperatura a través del manejo de
brasas que se hayan formado y la
inclinacion del asador.

_Cordero




Cordero

CORDERO A LA PARRILLA

Preparacion

Si adquiere un cordero entero
proceda a dividirlo en dos aserrando
longitudinalmente el espinazo y la
unién inferior de ambas piernas.
Con la mitad del cordero sobre la
mesa proceda a separar la paleta.

Para separar la pierna coloque la
cara interna hacia arriba, luego
seccione con cuchillo al nivel de la
dltima vérrebra.

Técnica para Asar
La pierna debe asarse entera para
que resulte mds jugosa; en este caso
deberi ser colocada primero en la
parrilla, seguida 45 minutos después
por la paleta y por tltimo el costillar,
incluidas las chuletas.

Debe exponer los trozos a una
temperatura moderada. Cuando
vea aparecer }"t'qliufl;i.\ gotas de
jugo _-Hl‘trl"\';‘idu en la cara 5L1|.1L‘Fit'lT‘
voltee y deje asar hasta dorar. Ponga
el costillar por el lado del hueso
hacia el conjunto de brasas durante
30 minutos, luego voltee y deje asar
15 minutos mas.

Maneje la concentracién de brasas
cuidadosamente para que todos
los trozos resulten con un punto
de coccién similar al servirlos.
Recuerde bajar la altura de la parrilla
en la medida en que el fuego va
menguando en intensidad.

Cordero

Una vez porcionados
1\!.\ [rozos :1\:-1\Il.‘:\ con un
machete, se sirven en una
fuente de barro o arcilla
bien caliente.

1. Pillt.‘{:i

2. (:u_gnl:_‘

3. Costillar

4. Esternén

5. Estomaguillo
6. Pierna




_Cabrito
Cabrito.

CABRITO

os cabritos se asan generalmente enteros y
de manera similar a los corderos. Siga las

instrucciunu (lL" U!I‘dc[‘n para asar C;"IIWI‘ilnS‘ PEro

ajustese a los tiempos de coccién més cortos.

La carne de cabrito lechal se caracteriza por ser fina

y sabrosa, sin grasa intramuscular, lo que la hace muy

liviana. El delicado sabor de su tierna carne lo convierte

en un asado excepcional, que avivari los 4nimos de

cualquier comensal, llegando incluso a terminar de

comérselo con la mano, antes de que llegue al plato.




Cabrito

CABRITO

Preparacion

Adquiera un cabrito lechén que
tenga abundantes grasas intra-
abdominales.

Humedezca con agua la superficie
del cabrito y aplique sal a sus caras
externa e interna con 2 horas de
antelacion. Aplane el cabrito en
forma similar a la indicada para
el cordero.

Técnica para Asar

Con el cabrito enganchado al
asador, clave la lanza en la tierra
ligeramente inclinada hacia la
fogata, a una distancia donde sienta
una temperatura moderada. La cara
interna deberd quedar expuesta a
las llamas y brasas durante 1 horay
15 minutos o hasta que las costillas
estén bien doradas.

Durante todo el asado debera estar
atento a mantener la remperatura
pareja, reponiendo  brasas bajo el
asador cuando haga falta. Alimente
la fogata frecuentemente CON NUEVOS
lt‘ﬁn.\.

Cuando las costillas estén bien
doradas, gire el asador 180 grados
exponiendo el dorso a las [lamas
v brasas durante 45 minutos mas.
La superficie del cabrito es muy
delicada y susceptible de quemarse
si la temperatura es excesiva.

Peso cof
Rendimi

atura

Combustible: 20 kg lena

Para servir ponga el
Cabrito sobre una tabla y
cértelo con machete, en
forma similar al Cordero.



AVES

E | ave mds comtin para asar es el Pollo broiler

o “parrillero”. Su carne es abundante y tierna,
pero su sabor débil invita a adobarlo. Para que el adobo
penetre profundamente en las carnes es necesario
dejarlo reposar entre 12 y 24 horas antes de asarlo.

Aunque el pato no es un ave comiin de preparar a la
parrilla, asado despierta un verdadero entusiasmo.

La carne de pato también es adecuada para adobar,
pero es preferible usar condimentos m4s suaves que en
el pollo. Una manera campesina de aromatizar el pato
es colocar en su interior una buena cantidad de ramitas
de hierbas silvestres, como la hierbabuena, poleo o
menta. La carne asada tomar4 un leve aroma a las
hierbas sin cubrir la propia del pato.

# ’.




Poiio

-~ : % : :
e denomina “arranado” porque pierde su aspecto de ave y adquiere el
de una rana grande. El pollo asado de esta forma resulta mwy bueno
pmqm permite una coccién pareja de la pechuga que queda expuesta al
calor de brasas por ambos lados, y del resto de las partes, sin tener que
cortar su carne. Es recomendable adobar el pollo con alguna preparacion
de su gusto y dejarlo reposar entre 12 y 24 horas.

Preparacion

Si no ha adobado el pollo, aplique
sal y deje reposar dos horas antes de
asar. Extienda el pollo de espaldas en
una tabla, corte con cuchillo o tijera
las paredes laterales del abdomen y
térax, seccionando las costillas y
dejando la pechuga liberada, unida
al cuerpo sélo por las claviculas y
base de las alas. Con una mano
sujete el cuerpo contra la tabla y
con la otra desplace la pechuga en
180 grados hacia atrds, de manera
que el pollo quede desdoblado en
la posicion “arranado”.

Técnica para Asar

Ponga el pollo sobre la parrilla con
la piel hacia el fuego de brasas y
manténgalo en esa posicion durante
45 minutos a temperatura moderada.
Una vez terminada de dorar bien la
piel, voltéelo exponiendo la cara
interior al fuego y manténgalo por
45 minutos mds.

Tiempo;
Temr el q|l|r 3

Combust Skg |_:|rhrur1 kg carne

Para servir ponga el
pollo asado sobre la tabla
y cortelo por la mitad
longitudinalmente con un
buen cuchillo o tijeras y
luego en forma transversal
separando la pechuga
y las alas de los cuartos

posteriores.




Pato

| pato asado es un bocado delicioso si se le prepara adecuadamente.

Ha de elegir para este efecto batos jovenes, ya que de lo contrario su
carne resulta dura. La carne del pato tiene un sabor muy agradable. que
compensa con creces la menor abundancia de ella Y una estructura mds bien
huesuda. El pato asado hard que su comida salga fuera de lo comiin.

Preparacion

Una vez que el pato esté lavado
y seco elimine la rabadilla y
chamusque las plumillas residuales,
Si no ha adobado el pato aplique sal

con 2 horas de antelacién.

Puede asar el pato entero, en mitades
o también con el método arranado.
En mitades se asari mis rdpido y
quedari un dorado mds parejo.

Técnica para Asar
Ponga el pato entero sobre la parrilla
a un nivel de temperatura moderada
durante 1 hora o hasta que esté bien
t|~ u‘:'idw. \"~\flt‘\' V \[L'_IL‘ dasar \]ltr'dll[n:
50 minutos més.
El pato en mitades se pone primero
por el lado de la piel, a temperatura
Adobo para Pato moderada durante 50 minutos. luego
Una manera campesina se voltea y se deja asar durante 30
-..it' aromatizar L'] [‘-J[< ) eS8 minutos mas.
LI‘]‘ WAl €n su mterior Luna
buena cantidad de ramitas
de hierbas silvestres, como
la hierba buena, poleo
o menta. La carne .I\}Ix!d
[‘UT]-II':i un [t'\'l" aroma a ]rlf‘
hierbas, sin cubrir la propia
del Pato.
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Pescados _

PESCADOS

De las diversas formas de preparar los pescados al
aire libre se destaca el asado a las brasas, pués

con este método adquieren un sabor sobresaliente y un

dorado muy apetitoso. Es de notar que la variedad de

pescados susceptibles de ser cocinados sobre brasas es

muy reducida, debido a la gran fragilidad de su carne.

Los pescados mds recomendables para ser asados y que

tienen mayor consumo bajo esta modalidad son la
Sierra, Reineta, Salmén, Dorado y el Mero.




Pescados

SALMON

ermoso pescado fusiforme, de seccion ovalada, con su carne
de color anaranjado fuerte, ligeramente aceitosa. Sus pequenas
escamas plateadas se adosan firmemente a la piel con el calor, por lo que no

es necesario descamarlo.

Preparacion

Recorte todas las aletas con tijera.
Amplfe la incisién abdominal
por la cual fue destripado,
desde la cabeza a la cola, y
profundicela seccionando las
espinas abdominales de un lado
en su insercién en el espinazo,
permitiendo asi aplanarlo,
manteniendo unidas ambas
mitades por el dorso.

Aplique sal y pimienta en ambas
caras y barnicelas con mantequilla
derretida y jugo de limon.

Técnica para Asar

Coloque el Salmén entre las dos
hojas de una parrilla pescadera o en
una “cancatera” si es muy grande.
Ponga la parrilla sobre las brasas,
exponiendo primero la cara sin piel
durante 15 minutos a temperatura
moderada-alta hasta que esté bien
'\‘Il‘rilki:l.

Voltee la parrilla y mantenga por
15 minutos mds, pincelando con
la emulsion de mantequilla y jugo
de limén.

DATOS TECNICOS
Peaso corte: 2a4kg
Rendimiento 5a 10 personas
Tiempo 30 min
Temperatura: Moderada-alta
Combustibie: 1 kg carbon / kg carne

Retire de la parrilla y
proceda a trozarlo sobre
una tabla en porciones

individuales con una

paleta y un cuchillo.

Pescados




I_"'Es_c'ud:_i ]

Pescados

SIERRA

)e.xmu'u esbelto de carne blanca v firme, ligeramente aceitosa y

muy sabrosa. La disposicion longitudinal de sus largas espinas

permite asarla con soltura porque impiden que la carne se desarme a
medida que se cuece.

Preparacion

Con un cuchillo delgado y afilado : SO
Hendimiento: S a U personas

comience la incision longitudinal Riennn: 36
desde el ano del pez hasta la cabeza. Temperatura:  Moderada-alta

1 kg carbon / kg

Profundice la incisién, cortando

por un costado del espinazo hasta
seccionar el pescado en mitades que
deben quedar unidas por parte de
la carne del lomo y la aleta dorsal.
Pincele ambas caras del pescado con
el adobo preferido.

Técnica para Asar

Coloque la Sierra entre las hojas
de una parrilla pescadera. Exponga
el interior del pescado a una

temperatura !I'I\':\];'T;i\]n-;il!.l Jlll';lntc
15 minutos hasta dorar.

Selle la carne del pescado con un
golpe de calor durante 5 minutos

y luego manténgala a temperatura
moderada durante 10 minutos.
Voltee la parrilla y deje la piel
expuesta a las brasas durante 15
minutos hasta dorar.




Pescados

Pescados _

REINETA FILETEADA

_)usmdu muy plano lateralmente Y de tamasio reducido. de carne

tierna y sonrosada. ligeramente aceitosq Y con sabor delicado.

Esta carne fileteada tiene un punto de coccion delicado ya que resulta

seca si se pasa en algunos minutos. La ventaja de hacerla fileteada es
que permite comerla sin espinas.

Preparacion

Siel PL‘.?L'Z'I\I“ no ha sido L‘\'I‘-L't'!';hi(!.
debe ser vaciado de sus interiores
mediante una incisién practicada en
el vientre. Luego seccione la alera
de rr~.i]c"llhni;lxllthL'I]‘\]\'iI].JL‘MHJH
.TI Lit‘w'll]‘i\'l'h! t‘l }"-l mic ﬁ]!l_‘cl'inr \]f'
ambos fileres.

Comience la separacién de ambos
filetes profundizando |a incisién
en ambos lados del espinazo muy
pegado a las espinas, hasta llegar a
separarlos completamente.

Una ve: separados los filetes,
termine de desprender el espinazo
pegado a uno de los filetes, Luego
elimine la cabeza con sus branquias y
estard listo para salar o adobar segiin
su preferencia,

Técnica para Asar
Con los filetes ya colocados en la

parrilla, exponga primero la cara sin
piel a las brasas a una temperatura

moderada-alta durante 10 minutos
h.l«'l;t xi< rar.

Voltee la parrilla pescadera y deje
asar durante 10 minutos mas hasta
dl WLAT,
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Las Comidas

LAs CoMIDAs

En asuntos de condimentos y acompanamientos

para asados, éstos deben elegirse de acuerdo a Ia
carne que conformars el plaro principal. La idea es no
malograr los sabores de las carnes con elementos de
BUSLOs penetrantes o explosivos,

Para las carnes de vacuno y lechones de cabrito.
cordero y cerdo, el Gnico condimento debers ser
la sal. Para el pollo asado, aplaque los sabores del
dcompanamiento para ponerlo a tono con sy gusto
I'Ill!&it.‘I'JI\_le.

En los pescados como Ia Sierra y el Jurel asados se
pueden preparar salsas y pebres que se equilibren con sy
personalidad sabérica, pero es recomendable proceder
con moderacién en el caso de otros pescados.

Algunos acompafiamientos moderan la exaltacién de

los sabores y son muy bienvenidos como neutralizantes

de las orgfas gustativas, como por ejemplo las simples

Papas cocidas, el arroz y las verduras al vapor y las

habas tiernas. Otros, en cambio, son exultantes y
Provocativos, como el aji, el ajo y la cebolla.
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PEBRES Y SALSAS

Estos complementos culinarios, de uso frecuente en 'Hh{l{h‘ Pebre de Aji Cacho de Cabra
LSLOS BT
son combinaciones frias, fuertes y picantes, de vegetales crudo En la pr

reparacion de este pebre se mezcla
] STl IS ot lar &'l apetito y ].I ‘\\'Ll. Los la salsa Sole delis 35
v condimentos, destinados a estimul: [ ; e

] \il'LiIl‘!:l_l‘]]
' e i :

- ale - hres v vicados o ligeramente Esboll:

componentes \\_";Ea_‘l.l]\\ de los Pt] res van picac

1 0 cebollino, cilantro y ajos, todo
machucados en mortero, su consistencia espesa evita que s derramen f:“l“ pic .‘I‘]l.l ), ¥ Se agrega pimienta
cuando se esparcen sobre los acompanamientos. o “T;rfl,l .:;, I,I}‘[_ - l.,]hu“.
Condicién indispensable en todo pebre es la .]‘l't"‘-L‘HL!‘:‘! de la . aceite v.sal.
pimienta, de donde deriva su nombre. Esta voz hispdnica “pebre
lleed a América con los conquistadores, acompanada I.h- los granos
de pimienta, cebollas, cebollinos, ajos, L'!]i.!['lTl'll‘ perejil y 1}1'\_-",__-':.;1_1:1;
que aliados con los autéctonos tomates, ajies y ]‘!Il‘;lL'-l.‘ll.u:-,. fueror
rapidamente incorporados a nuestra gastronomia americana.

Pebre Ajiajo
Se llama asi a la mezcla compuesta por ajl
i jo y pimie ‘N grano,
verde despepitado, ajo y pimienta en g ‘ g
machacados en el mortero y mezclados con Pebre de Cilantro con Ty

e 3 e e BRI Es el pebre que lleva ¢ ilantro, cebollinos, ajo.

aji verde y tomates firmes pelados. Se pica rodo
Sales do A Verde muy bien y se le agreca pimienta negra molida.
Es a fines de primavera, cuando aparecen P r s

los ajos nuevos y el aji verde cristal se hace Rl e ™

romartico y ]'\i\'illli\-l que esta salsa .u“l]lcl’u bdlh‘lh LfL' JAJI (—'d('hl" t{t' (_.ﬁhril

1 mieding ‘«"‘}‘1‘.‘”\“ S \1I Ih‘L (5 skt ]..'l mals ‘-EI”[\lL' es l,i que se .F\Lfl_liu]-l.

i) BIcE et ks o e i, & e preparada, suelta o en holsitas,

afiade vinagre blanco, aceite y sal. Y que contiene aji maduro

molido, con o sin pepas, agua,
sal y preservantes. Puede
Sazonarse con ajo, cilantro o
cebollino, aceite y unas gotas
de vinagre. Otra salsa muy
sabrosa y picante se prepara
Illt]!]k‘]1\il' d]1es cacho de cabra
maduros, pimiento morrén

Y ajos, d:l'v;{.il't\iu pimienta,
Orégano fresco, aceite, agua v sal.
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GUARNICIONES

Cuando se apreste a disfrutar de una espléndida parrillada, evite
acompafiarla con ensaladas frias porque hardn notoria en su boca la
grasa de alto punto de fusion, propia de las visceras; elija s6lo compafiia
bien caliente, incluido el pan, que ojalé sea también muy crujiente. ~
A continuacién exponemos los acompafamientos mas usados en .

asados y parrilladas . Su criterio gastronémico serd el factor determinante Y L
para la eleccién de estos complementos, a veces no tan secundarios, que \ I“‘g. X

- i

N

S

Porotos '\\ ) -\‘:

acompanan, resaltan o moderan los sabores de lo asado.
Se usan en cualquiera de las tres D

etapas de su vida vegetal: verdes -
granados y secos en ensaladas, v ‘

estos tiltimos también en el sabroso

pur€ picante de porotos, acompafante

Ij'-ix!iL'il!l\;ll de la plateada a la parrilla.

En el primer caso, los porotos tiernos
se acomoda muy bien con los gustos suaves y partidos en tiritas longitudin s

Papas
‘_‘-{ i i,'|~ reinas \1L' ];t.\ L'ﬁL'n]]l:'i\' para C Il.ll\|lllt_'l'f..l dL'
los preparados en parrillas a las brasas. Su sabor

prudente neutraliza aquellos mds agresivos y
van
lelicados =1 I ales o cortados
- IO, i s » e = .
aelic [i' 0 n}m 10 en trocitos y hervidos en agua con
; vicarbona - e g ' .
La forma mas elemental de enfrentarla Onato para que conserven su color; una

- vez fri se alifi e ;
con una exuberante parrillada es pelada y {0s, se alifian en forma simple.

Palta

sazonada. Transformada en puré Molida y transformada en un j

cocida, ya sea al vapor (papas P:”—;[JH\“‘
o sumergida en agua hirviendo

o en “ . uré simple,
cremoso mantiene su caracter con sal, aceite y unas gotas de limén, es el
apaciguador. _ ; acompanamiento ideal para los anticuchos;
iyl este puré puede aromatizarse con ajo molido

u.azcimll.l picada. Si ademds agrega ajf verde

picadito y cubitos de tomate, tenemos cf
mexicanisimo “guacamole”. |
combinad

desarrolla alejado

de las comodidades
. .a palta picada

d COn Llpil-l \ nueces es

una de nuestras ensaladas

preteridas.

de una cocina,
disemine papas con cuero

sobre el l'L‘b('ﬂldU Yy C abralas

con ceniza caliente.
Retirelas al cabo de 40
minutos, sacadalas y
partalas en dos.
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Pepino

[a ensalada de este fruto tiene un

\:l_}"l I refrescante, que Ci ‘[]li‘l]l.i

muy bien con los asados de

vacuno, especialmente en

las épocas mds calurosas.

Era costumbre pelarlos

porque su piel era muy

oruesa y a veces amarga,

pero actualmente, con

las nuevas variedades de

piel fina, no se justifica. La forma habitual
de cortarlos para ensalada es en rebanadas
transversales delgadas, que si conservan la piel
toman un aspecto decorativo por su pilida
traslucidez enmarcada por la fina linea verde
oscuro de la cidscara. El alifnio debe agregarse
s6lo momentos antes de servirla.

Habas

Las ensaladas de habas tiernas son una delicia
acompafiando carnes asadas. Hay que cocer
las habas desgranadas en agua sazonada,
alrededor de 15 minutos, para que estén
suficientemente blandas, pero conservando

su estructura; en este punto se agrega agua fria
para li‘.,']‘.'llL']. l;l coccion, pero |]1-!!‘1rk'1‘}l:.[‘l.t‘\[|“‘
tibias mientras se les retira la cuticula.

Para resaltar todo su sabor, se recomienda
:!\iL'I'\'Z.H'l.IH con acelre \1L' \\]_i\':l, unas gotas .h'
vinagre v discreta cantidad de cebolla picada
muy fina.

Rupﬂ”t‘l

Picado finamente y amortiguado
con ‘:.Il \ \'i]1il’_'i't' Ll-'l]lpll.'ril sU
-ILlL‘I\':l‘ con acelre L{L‘ 1.311\'.1 y
pimienta negra molida. Al
momento de servir puede
agregarse palta picada.

Las Comidas

Lechuga

Principalisima verdura en
nuestras L']]"-ll.l\‘.‘.l‘, posee

una amplia gama de

delicados sah: TES €N sus
numerosas variedades. los

que acompafian y se combinan
estupendamente con todas las
carnes. Deben ser aderezadas solo
€n L'[ momento en gue “t‘\__':'l L'J

asado a la mesa.

Tomates

Existen cuatro preparaciones en forma
de ensaladas que son las preferidas para
acompanar carnes:

® Cortados en ¢ e

prefiere

las o en gajos v, si lo
y AfOMAarizag il 15 CON aj0 0 \_L‘!‘l'”i]'tl )

T >
En la llamada “ensalada chilena” se mezclan
con cebolla cortada en pluma y

: abundanre
dajl v L'!'\](\‘ [‘-I&.'rl\jl ).

® En la ensalada mixta. I
A

en pluma.

referida en
rgentina, se mezcla con lechuga v cebolla

. L] tamoso “chancho en piedra” se prepara
con el tomate muy maduro,

saborizado con ajo, cilantro,

oregano fresco y aji ‘.'&'T\ln', todo

junto machucado en un amplio

mortero de piedra.
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LAS BEBIDAS

=

S i de asados se trata, “quien come y bebe hace

lo que debe, porque si no bebe mal digiere”
Al alcohol no hay que temerle sino conocerlo y
respet: irlo. Es \f]“l:m: €N €XCeso, pero t: ambién se
le atribuyen bondades, sobre todo antisépticas. Un
poco de vino humedece las p: pilas, ayuda a digerir el
bolo alimenticio y provoca las secreciones gastricas,
mientras se van entibiando los corazones y estimulando
las conversaciones.

El vino tiene la ventaja de ser el ms saludable de
los alcoholes. Los aziicares que hay en sus uvas son
sencillos y facilmente transformables en un alcohol
moderado, mds 11-1{|11‘--1f limpio y digerible.

Luego, y por “cuestién de piel” (en los componentes
de los hollejos), los tintos contie nen un valor agregado,
€n partic ular los tintos tanicos. Es e I estas sustancias
tanicas, fécilmente detectables por la textura rugosa
que confieren al paladar, donde se encuentran sus tan
nombrados elementos antioxidantes.
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LA ELECCION DE LOS VINOS

Ya entrando en materia, los criterios aplicados a la hora de elegir
un vino obedecen primero a las preferencias personales de cada

cual. Luego, en buena dosis, ejercen influencia nuestros habitos
particulares de consumo, nuestra cultura, las modas, etc.

El secreto de armonizar

Aun cuando por cuestién de gustos existe una

cierta subjetividad, el secreto de armonizar

E‘IL.’[! lil.“ \.:\"Illhi.i"\ Y ]iF.‘* E‘L‘[‘]\iil.\ IL!LlIL.EI eI

detectar primero cudles son las sensaciones

dominantes en un |*|.1tn-‘ tales como el frescor,

la calidez, los sabores y las texturas. Entonces El Merlot es un vino de
la eleccion de la bebida mds adecuada para taninos suaves, cuerpo

acompanar dicho plato recaerd en aquella que moderado y elegante,
muestre atributos capaces de complementar, CON Notas a frutos rojos
ensamblar, fundir 0 amortiguar las sensaciones (frutilla y frambuesa),

Acompafia muy bien

Pwnwl‘-ikl;n:. pero nunca arruinarlas.
a carnes blancas de
textura media como las

|]\'| EH\HI_'. pavo y Lt'['LlH.

Se entiende que hay “armonia por asociacion”
eéntre una comida y una bebida cuando se
logra complementar, por ejemplo, la sensacion
“"t'.‘-C;! y dcida del ceviche con un frio y

citrico vino blanco joven sin necesidad de
madera, o al ensamblar |a cremosidad de un
qUeso mantecoso con |:!_\ SUAves texturas v ];l

El Chardonnay es un
vino de buen cuerpo
con aromas tropicales :
(platano y pina). Después frutosidad golosa de un Carménére.

de una crianza en madera " . g )
— o P ; En cambio, la “armonia por contrapunto” se

(Reserva) adquiere notas - ~ ( ' I
\ : da cuando hay un r:

tostadas y a mantequilla, 15go muy dominante en un
[‘].IF\'r, al

s ya mancil extremo de ser considerado descarado
€0 cuyo caso se necesita de una behida que fi

amortigiie dicha sensacién, Por ejemplo

la potencia salada amarga del qi!un azul

{rn quetort) se ve aplacada con el dulzor de un

Vino blanco tipo “cosecha tardia”.

(ue ACOMpPAna muy
bien al Salmén y a otros

Pesc: |L1I S ETAsOS.
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EL SERVICIO DE LOS VINOS

Si decidimos acompanar ¢l asado con nuestros vinos pn-ivl'1n.ln.~. hay (—-“I‘St‘i("-\' para ajustar la temp t
| | . ' . prefe | ] jus g eratur:
e \'1\[1\1\.1‘.'l-}1k-11\n('\.“ basicas que se klt'1"-\-]\ tomar en cuenta. En ® Para enfriar lo: I « a

da UTIAT 1OS VINos |‘|.|]]L'\"\ l”|1[t\' una
cubeta con agua v hielo. :

servido a la temperatura correcta. ® Nunca enti

primer [L!L‘.Lil'. &‘] LiL‘~L‘l|I'L'11L' Jt'!u' Ser L'E ;n_h'L'lli'lJ“ y \‘] vino \!C}ﬁtl ==
& vie las botellas al lado del fueoo

e -\l‘.|“_L'-‘ cambio de remperatura \J.lr"m al

vino. En cambio, siempre utilice agua tibia,

b = o N 3 :
Descorche No olvide que a mayor ¢ rpulencia del vino

Los vinos se descorchan al momento de nayor es la temperatura recomendada

e 2 para
servirse v no con mucha anterioridad como eberlo. Esta nunca debe exc eder los 22°C

e \]ﬁul.n'lm-ml' se cree. La mejoria que se [“'_‘\" sobre eso la estructura del vino se 1 '!1';|1L'
produce en el vino por su contacto con el y €ste pierde sus atributos.
aire es muy lenta cuando estd dentro de una

botella, siendo equivalente 1 hora de una

botella abierta a 5 minutos en una copa.

A la hora de descorchar las botellas siempre
mantendremos un orden ascendente. La pauta

l_'cl1L'l'\!| es:

® Del vino joven al viejo.

e Del vino ligero al corpulento.
e Del vino blanco al tinto.

e Del vino seco al dulce.

Temperatura
. :
Fl vino debe estar a su temperatura adecuada
para expresar lo mejor de su cardcter. El Carménere es un vino
. de tanimos aterciopelado
e Los vinos blancos ligeros (Sauvignon Blanc Voo PEIAC0s
~ g ro —~ LLHCTPO medio, con
v Gewiirztraminer) se beben entre 6° y 10°C. aromas a betarraga. §
as & arraga, trutas
e |os vinos blancos con cuerpo (Chardonnay) rojas, tierra hiimeda
entre 10° y 12°C. a veces sutiles toques «
pimienta y pimentdn.

¢ | os vinos tintos jovenes y varietales (Merlot Seoniras
Acompana muy bien a

y Carménere) entre 14° y 16°C. las carnes tierna
= € 5 LICIMas Como
e Los vinos tintos gruesos (Cabernet Sauvignon, las del pollo, pato,

Malbec v Syrah) entre 16” y 20°C., conejo y cerdo
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Copas

Hay veces en que entendidos sibaritas o
.1111;.|11Lw del vino aparecen en Hf] -'Imxl“'. Ct '].|' s

su propia copa, aunque se les tache de “snob”. .
Ellos saben que cualquier vino, por modesto que

P |
1senada

sea, resalta con una ct pa hina y bien ¢

La copa ideal para los vinos es: ..111r['-l|.| \[L on
pie alto, de cristal o vidrio lo mas delgado
posible, de cuerpo panzudo y redondeado, u\}‘.
la boca ligeramente més cerrada. La \lc‘;w].l 1
y lentitud en la evasion de los aromas de los

15 8] I ue los
tintos necesitan de copas mds amplias q

|‘-|\\'|]\.l'.“-. pero para .l[]l}"- U] 1-.! copa L{u‘]‘lt']'.l tene

£ r I -, P
una capacidad considerable (mas de 350 cc).

. , 1 S OT(Y,
Como consejo, sugerimos que con los juegos

\.]L‘ COpas antiguos Li I\i\_'ili €5 USAr li] copa L{L‘l

1gua tanto para los vinos blancos como para

los rintos.

El Syrah es un vino
de taninos potentes y
'-_'l‘ll"l 15, CON notas Lli.'

frutas dulces y especias

(pimienta, canela y

clavo de olor). Sus
muy particulares
raninos consiguen
fundir la grasa del
cordero, cabrito y el

JI' ].!\ carnes .]( cdaza

_Las Bebidas

EL APERITIVO

Llega el momento de preparar el fuego, v como por arte de magia
°¢ NOS viene encima la sed. El esfuerzo y los estimulos provocaron
que los receptores ubicados en nuestros sentidos enviaran las sefiales
pertinentes a nuestro cerebro, ordenando a nuestras papilas aumentar
la secrecion salivar. En pocas palabras: se anuncia que ya es la hora
del aperitivo.

Sélo tendrén el honor de ¢ nsiderarse aperitivos aquellas bebidas
que cumplan con abrirnos realmente el apetito e incentivar de paso
la secrecion de Jugos gastricos. Quedan descartados los vinos o tragos
de cualquier indole donde el sabor dulce se destaque, ya que éste
inhibe el apetito y satura de visc. sidad el paladar. Tampoco sirven Jos
destilados, ya que su elevado grado alcohélico adormece Jas papilas
¢ irrita el estémago; sin embargo, son idéneas las bebidas con un
sabor amargo llevadero acidez moderada, v con un grado alcohdlico
menor a los 16°, como es el caso de las cervezas v maltas.

Vinos Blancos jévenes

El frescor, la ligereza v el perfume son

las mejores cualidades de estos vinos,
acentuadas si son de las Glrimas c isechas.
Las mejores cepas para este momento del
asado son Sauvignon Blanc. Chardonnay,
Gewiirztraminer, Riesling y Semillén

b T.t‘.‘.\ VInos F‘i;l[iu'ﬂ- SC sirven entre 60 J'L" C.

® Combinan bien con cecinas, ostras, quesos

de cabra, pescados blancos, cey iche y pollo.

i . ;
Vinos Tintos frescos
Son vinos ligeros v afrutados, maximo hasta el
tercer ano de su cosecha v sin haber pasado por
barricas de madera. Entre ellos destaca el Pinot
Noir, Merlot v ( armeéneére.

® Los vinos tintos frescos se sirven entre 12°
v 16°C.

e ( \<1I!1|‘-II'1.I[1 |"IL‘ll CON quesos mantecos )5,

longanizas (ch ripan), pollo y pavo.




Las Bebidas

A un Sauvignon Blanc
no debe pedirsele
CUerpo, mejor su
perfume y frescor. En
E51¢ VINo sus notas
afrutadas verdes, toques
minerales v acidez

viva juegan un papel
determinante a la

hora de elegirlo para
ACOMPAanar mariscos,
quUesos \'iu \'.il"'l-! ¥
pescados blancos
como la Reineta y el

Lenguado

Cervezas

Cuando la sed v el calor aprietan, nada
funciona mejor que una refrescante cerveza,
por su moderado grado alcohélico v su efecto
hidratante y diurético. Su leve sabor amargo
abre de inmediato el apetito.

® La cerveza comiin (pilsen) se sirve entre 6 ¥
' e 10° v 12°C
10°C, y la cerveza negra entre 10° v 12°C.

Pisco Sour

Es un sabroso combinado si estd bien
preparado. Recomendamos tomarlo
acompaniado siempre de algin bocadillo y
preparado con pisco de buena calidad.

Las Bebidas

DURANTE EL ASADO

A la hora de hincar el diente “las carnes sin vino no valen un

comino y el vino sin carne poco vale”, al menos ast dicen los

fanaticos .I‘*ii\_il-‘l"l'\. ]‘Llr'ri t'”n}\ ];l 5 drne ;iI'IIL" oS c] vacuno, y t-f

“vino vino” es el Cabernet Sauvignon. Incluso en el vocabulario

de la cata de vinos el término “carnoso” es utilizado a menudo por
degustadores para hacer referencia a los vinos consistentes, gordos y
de texturas firmes, adjetivos aplicables a la mavyoria de los Cabernet

Sauvignon. Esto no pasa inadvertido para el Asador sibarita, el que

privilegia esta cepa al elegir el vino para practicar su deporte favorito

los fines de semana: el asado, y preferentemente de vacuno.

{Qué beber en un asado?

La mayoria de los Asadores criollos descorchan
botellas de Cabernet Sauvignon, ya que,

SN menospreciar a las otras cepas, no se ha
inventado nada mejor para los populares

L i.'“‘d\r'. Lh rL" vacuno.

El Caberner Sauvignon
&s un vino complejo,
robusto y tdnico
\aspera) con notas

de frutos negros
(ardndanos y moras).
Esta particular aspereza
lo hace muy adecuado
para acompanar carnes
.il' Vacunaos, [" '.I]iLJ\'
SUavizar su textura
fibrosa y haciéndola mis

tacil de digerir.
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El Cabernet Sauvignon no es siempre la cepa
mas ."i\h't'tl;u l:l para l;i came, existe mas \]\.'

una alternativa al momento de seleccionar

las variedades que acompanaran los distintos
COrtes. P\ i L.‘_]L'[H]"l‘ ), €N un corte temo, Jugoso

y facil de masticar se puede destinar un Syrah,
Malbec o Merlot reserva, resultando una
excelente armonia. Por el contrario, cuanto mas
compacta y fibrosa es la carne, mis tr 1bajo cuesta
masticarla. Esto hace que su mejor complemento
esté en !l_"'- rintos reserva, Cu HII}‘lL‘{l 1S Y TUEZOSOS,
apuntando casi exclusivamente en direccién del

Cabemnet Sauvignon.

Cuando se comen los cortes mas grasos del
LL‘I'J\\. CH['\iL‘TI ) O Carnes 111;[LL‘1’._11_E.1* en .'IL‘IHLT\ 1S,
es mas grato acompanarlas con tintos poco

P 'lIi_'TU.“.\)" Y LlL‘ ]L‘\'L“S aspeTrezas, frescos y 11_*_1L‘['L1*.
La sensacion L]t’ l;l E.rl11.1 fresca en estos vinos
conseguird exquisitos

contrapuntos, como

por ejemplo los Pinot

Noir jévenes v los

Merlot afrutados.

Estos vinos debieran

necesariamente

beberse a unos 14°C.

El Malbec es un vino de
cuerpo medio y tinico,
con notas florales y
especiadas. Combina
muy bien con el cordero
magallanico, las camnes
de vacuno y de caza
(ciervo y jabali)

_Las Bebidas

UN VINO PARA CADA CARNE

* Pescados blancos: Reineta
. - 2 . Y
Sauvignon Blanc y Chardonnay varietales, 8° a 12°C

* Pe

scados grasos: Salmén, Lisa, Sierra v Jurel

Chardonnay reserva, 12°C. Pinot Noir joven, 12°a 14°C
* Pollo

Merlot y Carméneére varietales, 14°a 16°C.
* Pato

Pinot Noir y Carménere varietales o reserva, 12°a 16°C
® Cordero y Cabrito

Malbec y Syrah reserva, 14° 2 16°C.
* Caza Mayor: Ciervo, Jabali

\-..; — i i .
Syrah, Malbec y Cabernet Sauvignon reserva

. ’ ' th‘ Cuerpo
moderado y ténicos, 16° a 18°C. g

® Liebre

Malbec ‘abernet S
Ibec y Cabernet Sauvignon reserva de relativa

corpulencia y tanicos, 16°a 18°C

Cerdo

Merlot y Carménere reserva, 14°a 16°C

‘ ] 4

Pinot Noir reserva a 14% > para los cortes mds grasos.

Vacuno

Cabernet Sauvignon, Syrah, Malbec v Merlot, 16°a 18°C

\‘lscuras. longanizas, chorizos, salchichas.
[’?‘*’[’U:\'.:til'll_}t‘ﬂ[o.\ incluyen en sus ingredientes diversas
especias. En general se dan mejores contrapuntos con .hln
|\.[;|n%'u.n|uc con los tintos. Puede probar con vinos rosados
b_::ln'“nnm viejos u otros vinos florales v calid % C '-”']:“ I?]I
(n-\‘_'tir:tr;mum’_r. Para ellos la Iumgw-m'rur;;.:uh;‘m-ld-u t||
servir es entre 6°y 10°C. L
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EL BAJATIVO

En teorfa, los vinos “cosecha tardia” funcionarfan perfecto con los
tipicos postres criollos, elaborados con manjar, merengue o cremas,
pero no es asi. Los excesos de dulzor y pastosidad en estos postres
neutralizan incluso los vinos dulces de cosechas tardias (Late
Harvest), apagandolos por completo. La solucién mas grata para
complementar estos platos es tomar Oporto, pero jojo! el de verdad,
ya que contiene esa mezcla de dulce, aspereza y alto grado alcohélico
que hardn soportables incluso los postres mds densos.

En cambio, un vino “cosecha tardia” se lucira con el tradicional
maote con }]ll\.‘\i”\'\.\. unas .-i1‘11p|c.w _LILi“t‘[LI'ﬁ d!]lt es de té, rortas,
queques sin embadurnar o frutas levemente dulces y poco dcidas
(duraznos, algunos tipos de peras y manzanas rojas bien maduras,
nunca platano). Los mas puristas hacen aqui un breve lapsus: son
abstemios en el postre para continuar luego con el mismo tinto que
tomaron durante el asado.

Digestivos o Bajativos

Quien sabe comer bien prefiere conservar

la copa del dltimo vino descorchado como
digestivo (bajativo) idéneo. Justo cuando las
papilas ya estin cansadas y semi adormecidas,
acogen al mas robusto v rugoso tnto,
transformandolo en un terciopelo cilido que
entibia suavemente la boca y ]lm[‘i.l los restos

del postre.

Como se dijo al comienzo, los bajativos

mas saludables v digeribles son los alcoholes
derivados de las uvas. Cuando éstos han
sido L‘n\'l']t.'l_hl\' »s en maderas ;{JL|uiul'cl‘1 una
complejidad anadida que sélo puede ser
apreciada por los paladares mds exigentes.

_Qs_lﬂt'bf(ht._\'

BAJATIVOS MAS
SALUDABLES

- DA ¢
Lognac francés, Brandy espariol o Pisco

Whisky de malta,

de guarda,
Destilados envejecidos de manzana.
: o .

Rones afiejos y Tequilas de guarda,

Un buen hab: 4 ' '
Un f.mn Emfunn cubano del tipo robusto v de preferencia
Cohiba, Partagas N° 2 Montecristo.

Los licores azucarados no favorecen la di
consume, prefiera los de

o digestivos, tales mo

gestion. Si los
maceraciones de hierbas amaroas
los de anis, menta o manzanilla.

Consejos Generales
® Los destilados se sirven en cc pa de balon y
temperatura ambiente,

|
® No se debe calentar las ¢ P

as previamente. El choque
oulsa ripidamente los aromas

de las temperaturas exj
delicados del destilado vy se pierden p

ara .\ivmlm-_
e ]

-45 copas se entibian con el calor de la mano

—— _




Ef Manual del Parrillero Criollo
proporciona todos los conocimientos

Y recomendaciones necesarios para que

los asadores aficionados, intuitivos o

novatos se “profesionalicen” y se destaquen
en esta rama del arte culinario. lo que
simultdneamente contribuye a abrirles las
puertas para su entrada en el mundo de la
buena mesa y al lugar donde se realizan
misteriosas y apetitosas manipulaciones sobre
los alimentos: la Cocina.

-“\\-h"q'.‘
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| Manual del Parrillero es para todos aquellos

, fandticos Asadores, desde los aprendices
que buscan iniciarse en este arte, hasta
aquellos que, siendo maestros de la parrilla

buscan perfecionar sus conocimientos.

Este Manual ensefia a preparar
|.i"-lufi..l'~ Con carmes {L' \'m'l[rm.

Cerdo, Cordero, Cabrito,

Aves y Pescados.

Incluye Ademads:
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