Introduccion al

Asado Uruguayo: -
Una Experiencia
Inolvidable

El asado uruguayo es mucho mds que cocinar carne. Es un ritual social, una
tradicion que une a la gente alrededor del fuego, creando momentos
inolvidables. Acompdiienos en este vidje para descubrir el corazdn del asado

uruguayo.
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NMcate

e Elcomienzo de nuestra experiencia es como aprontar un mate,,

acompanado de bizcochos.
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El Fuego: Eli
Coraz=zon cel
Asciclo

Prepcarrcicion del Fuego

El fuego se inicia con lena seca, creando brasas intensas, calor
constante y sabor uUnico.

Control clel Calor

La téchica consiste en controlar la intensidad de las brasas
para lograr la coccion perfecta. El fuego debe ser constante y
no demasiado intenso.

El Asacdor Experimentacdco

Un asador experimentado sabe leer las brasas, ajustando el
fuego para cada corte de carne y asegurando una coccion

uniforme.
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Seleccion de la Carne: LL.a
Estrella es el Ascicdo

Diferentes Cortes CHORIZO AL Cailicdlad Premium
cle Carne PAN
La clave es la calidad de la carne. Se
El asado se caracteriza por cortes de Explicamos que es el chorizo y la busca carne fresca, de animales criados
carne vacuna, como la tira de asado, el tradicidn de comer el chorizo al pan en pasturas, lo que aporta un sabor
vacio, colita de cuadril, etc. natural y jugoso.

Cada corte tiene su textura y sabor

distintivos.
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Degustacion de
Vinos y visita por
la bbodega: Un
NMoarriclaje
Perfecto

Tannat NMerlot

El Tannat es la uva insignia de El Merlot ofrece vinos suaves,

Uruguay, ofreciendo vinos con con notas de frutos rojos,

cuerpo, taninos robustos, y notas especias, y un final elegante,

de frutas negras. ideal para acompanar carnes
rojas.

Syrcah Otras

El Syrah ofrece vinos complejos Varieclades

con aromas de especias, Otras variedades como Cabernet

pimienta negra, y notas de frutas Sauvighon y Pinot Noir también

oscuras, perfecto para carnes de se encuentran en Uruguay,

sabor intenso. ofreciendo alternativas para

cada paladar.
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Prepcarccion de
la Carne: El
Secretfo del
Sabor

\/
Scil
= La sal como agregarla y los diferentes tipos de sal.
\/
\/ _ _ _
Hierbas Aromaticas
- El orégano, el romero, el laurel, y el tomillo son hierbas
tradicionales que anaden profundidad de sabor y aromas al
asado.
\/
\/
CHIMICHURRI URUGUAYO
= Preparacion del cldsico chimichurri, para acompaiar el chorizo
alpany lacarne.
\/
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Technicas cde
Coccion:
NMcaestria cdel
Fuego

Asado Tradicional Cocciodn lenta y uniforme,
utilizando brasas intensas, hasta
que la carne alcance un punto de
coccion deseado.

Coccidn Indirecta La carne se coloca sobre la
parrilla, pero alejada de las brasas,
utilizando el calor indirecto para

una coccion mas suave.
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Consejos pacirc
una Experiencic
Ascacdclora
Perfecta

© S

Control del apllagl=l=-X=[=

Fuego Coccion

Mantener un fuego constante y Cada corte de carne requiere un

uniforme es fundamental para una tiempo de coccidn diferente. Utiliza

coccidn exitosa. Ajusta las brasas un termdmetro para carne para |
segun el tipo de carne y el punto de asegurar la coccidon adecuada.

coccion deseado.

& ®

NMarricdaje AmMmbiente

Elige vinos que complementen el El asado es una experiencia social.
sabor de la carne. Los vinos tintos son  Comparte la comida y las historias
ideales para el asado, especialmente con amigos y familia, disfrutando de

los Tannat uruguayos. la companiia y la atmdsfera.
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Acompanamientos Tiplicos:
Sabores Complementcarios

Vercluras a la parilla Pan Saborizados

Realizan verduras como morron con huevo, cebolla y fomate todo  El pan saborizados, ideal para acompanar la carne y absorber los

en la parilla, ofreciendo un toque fresco y ligero a la comida . jugos del asado, es una parte fundamental del ritual.
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POSTRE

e Martin Fierro
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NMAKE YOUR ASADO

@

GRACIAS
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