


EL DECÁLOGO DEL ASADOR

L. La am fr ca s deberán dejar madurar
en el refrigeradoT durante 2 a 3 días a 60 C.

2. El alado e realizará ante de asar sólo para
aqu LI c rt que están protegidos por
membranas o gra as. Los animale enteros
y 1 cone grueso e salan a 1 meno 3
h ra ant s de asar. Los corte que tengan
expue ta u' fibras musculare se salan
de pués de haber'e sellado o dorado.

. L cam e colocan sobre la parrilla ólo
uand la brasas estén bien hechas. Si

pretende usar brasas de leña, encienda la
f, gata con bastante anticipación.

4. La carne al asador vertical e pueden
xponer al calor desde el inicio de la ~ gam.

5. deben sellar tod{ aquello cortes que
t n an expuestas las fibra mu culares, con
un g lpe de calor fuerte (entre 1700 y
2 ·C) durante 5 minutos por lado.

e nes delgados se a an a temperatura
m erada-alta (entre 120· y 170· ) p r un
tiempo breve o hasta que e doran.

c nes gruesos e asan a tem ratura
m erada (entre 90· y 120· ) u n e un
tiempo prolongado, pr por ional a u grosor.

7. La temperatura de cocción iem re de e ir
d má amenos.

o corte de inmediato la carne d ya
ue 1 jugos han de asentar
rabilizarse durante alguno minuto una

vez retirado del calor.

. Di ponga con uficiente amelad' n todo 1
que necesitará y rodea el servicio del asad
uten ilios, acompañamiento y bebidas.

10. El a ado no debe esperar a lo comen ale,
, n eU lo que deben estar a la e pera
del asado.
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¿CÓMO USAR ESTE
MANUAL?

Como primera medida, aconsejamos tomar
conocimiento del contenido del Manual del

Parrillero con una lectura general, la que le permitirá
. formarse una idea de cómo consultarlo más adelante,

recurriendo al índice según necesidad.
La primera parte de este Manual presenta los

aspectos básicos en el arte de asar carnes: las parrillas e
instrumentos, los combustibles, la manera de encender
el carbón, cómo elegir las carnes y cómo alcanzar el
punto óptimo de cocción. ~

Las técnicas de asar carnes están presentadas en la
segunda parte del Manual, detallando con imágenes
e instrucciones precisas las características más
importantes de las carnes de vacuno, cerdo, cordero,
aves y peces expuestas a las brasas. Para facilitar la
consulta del Parrillero las indicaciones se presentan
esquematizadas, en una estructura que se repite con
cada uno de los tipos de carne descritos.

Los diferentes cortes de carne presentados son
fácilmente encontrados en cualquier carnicería y
los nombres con que están descritos son los que
usualmente tienen en Argentina y Chile.

Con la información de cómo manejar la preparación
de los asados y de los acompañamientos y bebidas que
mejor combinan con el sabor y aroma de las carnes,
queda usted en condiciones de iniciarse como
Parrillero. Es recomendable que cada vez que organice
un asado revise el Manual del Parrillero, pues así estará
más seguro del comportamiento de las carnes que ha
elegido y se propone asar.
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INTRODUCCIÓN

E ste libro está dirigido primeramente a los asadores aficionados,
los "domingueros", con la esperanza de convertirlos

definitivamente a la ortodoxia del arte del buen asador. En
segundo lugar a los que, atraCdos por el entusiasmo que produce una
degustación cárnea y al ambiente de amistad que el evento genera,
desean conocer la técnica que les permitirá desarrollar su innato
espCritu ypostular con vocación a la excelencia de Maestro Asador,
recordando que sólo ejercitando" reflexivamente ante la parrilla se
aprende a asar, pues el arte del asador, además de ser categóricamente
empírico, es rutinariamente práctico.

Pero no sólo de asado vive el hombre. Se ha ido instituyendo, poco
a poco con el tiempo, e.l que en un asado criollo no falte, como en el
tango, como en el fútbol, como en las cartas, una buena compañía.
El vino, por supuesto tinto, pasó a ser una costumbre constante, al
que, por otras también sanas razones, acompañamos 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 sólo los
vecinos y amigos de nuestras Américas son conspicuos amantes del
asado. Otrora habitantes de nuestros suelos, sobre todo españoles,
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 común debilidad de asado y
vino, les dedicamos este libro.

El reconocido maestro asador
chileno Roberto Marín y el
argentino Héctor Salgado se han
reunido para escribir sus mejores
técnicas para asar en este
Manual del Parrillero Criollo.
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Los PRIMEROS ASADORES
7\ "debe pensarse que el ser humano fue un carn(voro entusiasta
i Vdesde sus inicios. Llegó a esto después de un larguísimo tiempo

de abstinencia, con excepción de nuestros congéneres vegetarianos,
que aún se mantienen fieles a esta dieta primigenia.

Nuestros antecesores más lejanos se daban por satisfechos, por
decirlo de algún modo, con sobrevivir alimentándose con lo que
era posible recolectar: frutas, semillas, hojas, brotes y otras hierbas.
En cuanto a proteínas, se las proporcionaban los huevos de pájaros
y pequeños animalejos indefensos y fáciles de capturar. Si esto era
insuficiente, lo que sucedía las más de las veces, no dudaban en
complementar su dieta echando mano de cuanto insecto o alimaña
de dudoso atractivo se_pusiera por delante.

Nuestro hombre primitivo, observando a distancia prudente cómo
se relamían las fieras cazadoras cuando masticaban pausadamente las
frescas y jugosas carnes de sus presas, sent(a crecer su hambre hasta
hacerse dolorosa. Esperaba entonces que se alejaran satisfechos los
peligrosos felinos para poder aprovechar así los restos del festín.
Sin embargo, un cortejo de hienas, chacales, perros salvajes y aves
carroñeras le cerraban el paso agresivamente, frustrando sus intentos.
Esperaba que se saciara este segundo tumo de comensales, quedando
a su disposición el limpio y blanco esqueleto en que sólo los huesos
firmes de las extremidades y el cráneo quedaban intactos. Sólo
entonces procedía a romperlos con mazos de piedra y a succionar
la médula y los sesos.

El tiempo que debía esperar el tercer turno y por ende el
desagrado que le significaba comer estos restos en franco estado de
descomposición, impulsaron a nuestros antepasados a compensar
su debilidad física enarbolando agresivamente palos y piedras, y
asociándose con un buen número de sus congéneres para ahuyentar
a l~s bestias carroñeras y poder aprovechar mejor el festín.

Más allá de cualquier comprobación paleontológica, podemos
imaginar cómo uno de aquellos hombres carroñeros, después de untar
un trozo de carne reseca en la aceitosa médula ósea y paladearlo
con los ojos entrecerrados por el placer de probar cosa tan sabrosa,
invitara a los demás, entre chasquidos aprobatorios de la lengua, a
probar esta deliciosa combinación. Así nuestros ancestros incorporan
la carne a su dieta, y surge entonces el dicho de que "lo pegadita al
hueso es lo más sabroso".
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Habiéndose transfonnado en un fanático de la carne y teniendo
acceso a ella sólo 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 así acceder por fin a carne fresca y palpitante.
Transfonnado en cazador, deja la recolección de alimentos a cargo
de las mujeres de la tribu, lo que le pennite sobrevivir en los períodos
en que la caza es esquiva.

Con el tiempo va progresando en la elaboración de su annamento
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 herbívoros de esa época: búfalos, mastodontes
y mamuts, viviendo así en la impredecible alternancia de grandes
hambrunas y saciedades absolutas.

Hace 600.000 años se produjo un acontecimiento cumbre en
el progreso del hombre arcaico: aprende a mantener el fuego que
obtiene en incendios provocados por rayos. Más adelante nuestro
hombre primitivo aprenderá 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 permitió 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 producía alrededor de la fogata donde se
doraba un ciervo OMna presa de mamut debe haber sido muchísimo
mayor que el entusiasmo de los actuales participantes de un asado
campestre, pues aquéllos preparaban este plato después de un
obligado y muchas veces prolongado ayuno.

No hay duda que la alegría que experimentan los participantes
de un asado hoy en día se expresa muy bien en el entusiasmo con
que los varones acometen con decisión al encendido del fuego y
la preparación del asado, aun sin tener mayor información sobre
el arte culinario. Por eso se afirma que el cocinero se hace y el
asador nace.

Es de notar que tan simple manera de cocer los alimentos satisfizo
las inquietudes culinarias de tal modo, que transcurrieron 590.000
años sin que se produjeran variaciones para hacet cumplir aquel
dicho que señala: "to?O bicho que se mueve va a parar al asador".,
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EL PARRILLERO CRIOLLO

Sin duda alguna, el rito del asado en una gran parte de nuestra
América constituye una de las más arraigadas tradiciones

gastronómicas. Es a la vez para los que practican actualmente este
culto, la excusa perfecta para desarrollar en plenitud un agradable
contorno de integración social.

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

A 10 largo y ancho de nuestros países los habitantes de ciudades
fueron creando círculos de recreo compuestos por grupos de amigos.
y es allí donde se instauraban unas verdaderas instituciones de cuita
y reverencia por el asado criollo. Eran por tradición y costumbre de
esas épocas\ reuniones exclusivamente de hombres, donde sólo uno de
los convocados ejercía de maestro asador. Era el criollo más afamado
y admirado en ese arte. Su maestría respondía a una larga trayectoria
como asador; un experto que generalmente provenía del campo.

Hoy los amigos del asado criollo se siguen convocando en todos los
lugares del país, aunque en algunos casos los rituales de concurrencia
a las reuniones se van reformando. La convocatoria no siempre es
como antaño, de hombres solamente.

Mucha agua corrió bajo los puentes de las costumbres. Si bien
el "machismo" dejó de ser una tradición plena en las reuniones
congregadas en tomo a la parrilla, algo sigue manteniéndose firme

n la tradición, incluso en los clásicos asados familiares de fin de
'mana: el Maestro Asador sigue siendo escrito en género masculino.
in duda alguna perdura la tradición y bondades del asado criollo

con el mismo nivel de excelencia y ortodoxia original, fiel a la
costumbre que lo hace sobrevivir a su origen agreste. Todo ello sin
dejar de sufrir las innumerables transgresiones que a diario ejecutan
miles y miles de aficionados sobre el arte de asar, las que rozan la
heterodoxia más sacrílega.
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PARRILLAS y ASADORES

S i habiendo programadq un asado campestre y
al llegar al lugar elegido se percata de que ha

olvidado la parrilla, no se aflija ni suspenda el evento;
lnás bien recurra a las formas primitivas de asar carne.
La más elemental es "el asado a la piedra": haga fuego
sobre piedras redondeadas, más bien planas y de un
tamaño 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 salla cara dorada y 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 cánones

"",, 'L.~

del estilo criollo, sin tener que recurrir al rústico
sistema "a la piedra", Comenzaremos enunciando las
parrillas y asadores frecuentemente usados, desde los
más simples hasta los sofisticados asadores verticales de
acero inoxidable.
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PARRILLAS

Parrilla para Excursionistas
Rectangular de 20x30 cm, confeccionada con
una rejilla o con barritas de hierro o acero
inoxidable de 3 mm dI: diámetro, soldadas cada
2 cm a un marco dd mismo material. Si no
cuenta con patas plegables, debe sustentarse con
piedras que la mantengan a 15 cm dd sucio.

Aplicamos el término parrilla al 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 denominación
se ha extendido a los elementos que sostienen la parrilla, y aún
más, actualmente incluye los complementos arquitectónicos que la
protegen: muro, techo, campana, chimenea y mesones laterales.

Hoy en día la variedad de parrillas es impresionante. Las hay de
todas formas y tamaños: simples o sofisticadas; fijas en un lugar o
rodantes; algunas desarmables, otras desmontables de sus soportes;
con patas fijas o atorniUables, plegables o embutidas; de altura
variable sobre la base o piso del fogón; protegidas por muros, techo
y campana O a la intemperie; de confección artesanal o industrial;
tradicionales a carbón o muy sofisticadas a gas licuado con piedras
volcánicas o briquetas cerámicas.

Se enciende el carb6n en el
interior de la c~ja y cuando

las brd>as están listas se
instala la parrilla.

Parrilla para Picnic
Dl·hc tener un tamaño adecuado que permita
transportarla en la maleta del automóvil
(aprox. 100x60 cm) y un asa en cada extremo
rara moverla porque es bastante sólida y
pesada. Está construida enteramente de
hierro, con barras de 6 mm soldadas
en un marco. Se emplean piedras
o I~JriUos para mantenerla a
linos 20 cm del suelo.

Parrilla para Cazadores
Un modelo más sofisticado usado por
cazadores de tórtolas, perdices y patos,
quienes inician sus actividades
Illlt~s del amanecer y que al
Ilcercarse el mediodía proceden
en fmma febril a preparar
IU Ilsadito. Consiste en una
lnllletlta de fierro enlozado de
O+Ox 10,,8 cm, con patas plegables
exteriures de 20 cm y soportes
InleriorC'5 ahlttihl~s que se
levantan para sostener la parrilla
con muescas a diferentes alturas.

Se h~ce fuego con leña
del lugar y se espera la

formación de buenas brasas
para colocar la carne. Es

recomendable poner piedras
alrededor para conservar
mejor el calor y evitar la

acción del viento. Permite
transportarse con facilidad.

I ~ : .,



ParrilLa. Pan'illas
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Contenedor de Fondo Cóncavo
Este modelo es muy popular por su bajo costo
y la amplia superficie para asar. Tiene
una capacidad para atender hasta
20 personas. Consiste en un tambor
de acero de 200 litros cortado por la
mitad que se monta en un armazón
de fierro con 4 patas y se le agrega
una manilla en ambos extremos para
facilitar su traslado.

Debido a su mayor amplitud gasta
más carbón que una parrilla de

fondo plano. Para solucionar este
problema puede hacer una base

de 4 cm de espesor de cemento
refractario y colocar sobre ella

10 a 15 cm de arena.

Parrilla Cancatera para Pescado
Esta parrilla "cancatera" está constituida
por dos grillas articuladas, que aprisionan el
pescado. Pennite asar un pez de huen tamaño
abierto en dos, con 75 cm de largo, 40 cm de
nncho en un extremo y 25 cm en el otro. Una
barra de hierro soldada a la parrilla la cruza
Ilmlll tud InaImente, sobrepasándola
cm 20 cm en un extremo.
Ésta tiene una manivela
para hacerla gir<lr sobre
dos soportes verticales
de hierro que se clavan
en el suelo.

La reposición de las brasas que
se extinguen es complicada,

por lo que aconsejamos limitar
su uso a cortes que demoren

poco en asarse como bifes,
vísceras y embutidos.

Contenedor de Fondo Plano
Son bastante firmes y de tamaños
que penniten el emplazamiento
de parrillas de hasta 100x60 cm.
la parrilla se eleva por medio de
cuatro pletinas verticales soldadas
a los vértices del contenedor, con
muescas cada 5 cm en los que se
insertan las esquinas de la grilla.
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Parrilla Circular
Son muy urilizadas en patios y jardines
pequeños O en balcones y terrazas. El rrfpode
formado por las patas tiene gran est<lbilidad
en suelos irregulares y permite movilizar
la parrilla fácilmente. Consta de un
recipiente metálico en forma de paila
donde se encienden las brasas; su
diámetro fluctúa entre 35 y 55 cm, con
una profundidad de 10 cm. la superficie
limitada de la parrilla permite asar moderadas
cantidades de carne, en general para no más
de 8 personas. Tiene el inconveniente de que
no es posible desplazar las brasas para moderar
el calor, lo que se compensa con la facilidad
para elevar la parrilla.



Parrillas

Chulengo
Este nombre se aplica al guanaco joven y
se ha extendido a este tipo de asador por su
semejanza física con este animal. Su uso está
muy difundido en la patagonia, especialmente
para los meses de invierno en que es difkil usar
el asador vertical. Consiste en un tambor de
200 litros en posición horizontal, soportado por
cuatro patas, con una chimenea en un extremo
y una tapa abatible en un costado por la que
se accede a una parrilla ubicada en su interior.
El manejo de las brasas se realiza por una
portezuela ubicada debajo de la chimenea.

La base sobre la que se colocan
las brasas está construida de

cemento refractario de 4 cm de
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
secar la mezcla

por 24 horas.
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Porrilla a Gas
on parrillas montadas sobre contenedores

fe ton 'ulares que en su fondo tienen instalados
~uemlldores de gas licuado. Sobre ellos se
~Ihl una gruesa rejilla de fierro que soporta
.. orbones artificiales", piedras volcánicas o
hrlqueras de cerámica, las cuales se calientan
hn te el rojo vivo simulando brasas. La parrilla

tá ubicada a 15 cm sobre las brasas' y no es
¡ble modificar su altura, por lo tanto, la

V rlnción en la intensidad del calor se controla
Il'1r medio de la llave que da paso al gas.
Una tapa volcablc en forma de
cnla evita la pérdida de calor.
A gunos modelos tienen
una ventanilla de vidrio
templado, lo que facilita la
ubservación sin necesidad
de nbrirla.

deben CIImblllr
hll briquetas

volcánicas después
de varios usos,

porque se impregnan
con la grasa que

gotea de la carne.

Parrillas

19
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Parrillas

Las Primeras Parrillas Sólidas
Las primeras parrillas construidas con barro
y piedras datan de los inicios de la colonia.
Aún se emplean en las regiones campesinas de
Chile y Argentina. Es una estructura cúbica de
SOxSO cm y de 60 cm de altura, formada por
piedras unidas con barro y con dos pequeños
muros laterales de 20 cm de altura en los que
se apoyan 3 barras de hierro, que sirven tanto
para colocar ollas o una parrilla.

A medida que el modelo primitivo fuc
evolucionando, se distanció de la cocina. En
zonas lluviosas se le debió cubrir con un techo
protector para evitar su rápido deterioro,
llamándoscle quincho.

El uso de ladrillos y cemento en su
construcción ha permitido hacer estructuras de
mayor tamaño, con compartimientos para leña
y carbón a los lados y empotrar en las paredes
laterales topes gruesos de hierro a 15 y 25 cm
del piso del fogón, los que permiten sostener la
parrilla a dos niveles a elección.

La parrilla tiene 60 cm
de fondo y el ftente
puede sobtepasar 1
metro, lo que permite
asar usando sólo parte
de su extensión y
mantener brasas de
reserva en un extremo.

Purrilhl sobre Losa de Concreto
~t~ t'strllctura parrillera es la más sólida y
Ml1lptia de esta línea. Su losa de 10 cm de
C"rClllr y ladrillos refractarios, tiene un frente
JIt 130 cm y deja libres JO cm en un extremo
rnnl Incorporar un brasero. Se apoya sobre
muros de ladrillos o de concreto armado que
dejan libre un espacio para almacenar leña y
t'lIrhón. Su altura desde el suelo es de 80 cm y
ItI. dimensiones útiles son de 65x130 cm.

t\N1 mástiles de fierro de 60 cm implantados
.n la losa tienen en sus extremos un eje
'tUl! ¡¡ira enrollando dos cables de acero que
pt'mlitcn variar la altura de la parrilla. La
rurrilla está construida con canaletas en "V"
qlle t'stán soldadas a 2 travesaños de distinto
'~rt'!or para inclinarla algunos grados, lo que
pvrmlre desplazar la.'i grasas del asado hacia un
Clllltenedor de acero.

30 cm

Parrillas

El sistema de elevación
es una sofisticación
cara, que puede ser
reemplazada por topes
matálicos empotrados
en la pared a tres alturas
(15,20 y 25 cm), a un
costo mucho menor.

10 l:ln

80 cm
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Asador Vertical Asador Vertical

EL ASADOR VERTICAL
Hacer un a 'ado dentro dIos ánones de la má pura ortouoxia criolla
requiere de una larga y meti ulosa suma de detalles, entre l ' uale
IAsador Ver i 1 el soporte tradicional para asar. Antiguam me

el asador era una impl e' a de mad ra aguzada en un xtr In ,

Hoy en día I asad re nfeccionan tanto en hierro como en
cero in.oxido 1,

23

Los asa or de hierro r quieren mayor
cuidado y mantenimiento, siendo preferid
a lo d acero inoxidable, Po ee un largu r
de 1,70 metr d alt y dos trave añ n

ruz qu miden de 50 m a Lmetr . T n
ellargu ro c mo los d . travesañ poseen
agujer qu pen i en aj Listados a las
medidas del tr zo le carne, cuando de carne
va una e tre ta, y de cada animal completo
cuando asamos orderos,
cabrito O cerd '
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Parrillas y Asadores

ELECCIÓN DE LA PARRILLA
Con 'eguridad, todo asador en potencia e inclinará a
elegir un modelo de parrilla que le permita un adecuado
man jo d la bra as y las carnes. Sin embargo, ante
de decidirse a comprar la parrilla con que sueña, deb
ten r pr ente:

Disponibilidad económica

El pr cio ele la parrilla va aumentand n dire t
proporción con La 1id z y calidad de l m t ri le ,
con u tamaño y la complejidad de sus mecanismo' d '
elevación. Las de mayor costo son aquellas que emplean
gas licuado y las que están constituidas por una lo a d
concreto.Lasmá económicassonlasparril1' liviana,
d tamaño redllciJo y de confección arte an 1.

Lugar de emplazamiento

En espacios muy reducidos, como balcones, terraza
pa io imeriores, u tamañ de erá uardar r la ión
con el lugar disponible y en lo po ible erá d anu bl
para qll una vez usada pueda ser guardada. i el
lugar para la instalación del asadero es aluplio, no
habrá limitacione para u tamaño; ólo habr I

decidirs entre un emplazamient definitiv n un
con tru i 'n ólida y ampli on ° ible agregad el
te h y me one laterales.

Frecuencia esperada de uso

A mayor expectativa de utilización, may r calidad y
re istencia de 1 , materiale , sobre todo n 1gro or
d las par de d fierr de los contenedores de brasas
y de las barra y marco e la parrilla, rqu el calor
acentuado a elera la oxida i6n del fierr y, p r
consiguiente, su degradación y 3d 19azamient .

24
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Instrumental

INSTRUMENTAL DEL
ASADOR

n 1mercado xiste una infinidad de
instrument s y uten ili para hacer má fácil la

I lr dios asadore . Y ean para n ender 1fu go,
t jar las bra a , las carn limpiar la parrilla. N

~esario contar con un ar en 1para que 1asador
Ja lucir su habilidades y d tr zas. En stricto rig r,
u hillo la única herramien indi pen ble.

i dra para afilar de grano fino
Para [ ncr un uen 61 hay que de Lizar

•.1.1 lado d la h ja in Lin a a 2 grad
In r' pccco La piedra,

I r 'Vlamente m jada
nagua. Coloqu

In pane de la hoja
l11tb cercana al
llIilng sobre la piedra
vi' lícela con LLn

llI11vimiento circular
ti) l. entido de 1 s
pum r del reloj
y 111 'go por el otro
I¡I lo n el entido
\IInlr, río.

hillo carni er
nn hoja de 20 !TI d largo, de un ancho de

m y preferenr !TI me de acero inox ¡dable
,1 gran calidad. on fáciles d
mantener y su fiJo e durable,

Jiferencia de aqueU s
1':J ero inoxidable d

hUIll osto.
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Instrumental lnstrum

Machete arnicero
De hoj:ot gruesa con el pe (
sufi ieme que pennira o'ozar
came con hueso blando
(ave. , costillas de I ch
cordero y abrit ).. o
para corrar ca ·tillas J
vacuno.

Chaira o Astil
B,lrra cilíl1drica d acero nmurada, de 10 mm
de diámetro, que se usa para mantener el filo
de [o cuchillos. o pi 'rda el tiemp
tratando de arreglar un cuchillo
sin filo con una Chaira,
pues no 1 logrará. O he
u ar primero la piedra
pena afilar.

29

para a 1)\ ar la. carnes mientras
Ilrl" ' d mprar una d bu na

IlIdlld pal;ll'vilar 4ue la' nJa e
I h I\~' lJlIl dl'('l :JJh riJa a la carne.

Tijera de trinchar
Para rrozar p Uos y P'1FOS.

Sierra carni era
Para aserrar hues s
grue o y mpacro

nm la. co tilla
de va un .

28



iIIo
hierro de 6 mm y 70 m

), e n una planchita de
d 4xl0 cm soldada en

tr mo. Sirve para ayudar a
t zar las bra a' con mayor

lidad.

lid vados, para
I l.lr hrasas desde el
h.l~ta la parrilla.

. ro
tillo o ce ro de hi no para pr parar

I fiI a . Se ubica en un extrem del pi
I t .Isadero, dond 1 bra a

( Ilo:tn madas caen al pi o y son
l1j~trlbuidas cómodamente con
IIn atizador. Los m delos má

sI. ten tes están c nfe cionados
un harras de nieTrO de larga
tuta -ión. El tamaño r comendable
t· st recipiente e d O m d

1.ltlo:o, 25 cm de ancho y O m d
Ihll. uenta con pata de 10 cm.

Pinza toma,bra a
Para oger y acomodar la
brasas. Los dos brazo le
la pima están articulados
en su parte m dia como
tijeras.

Pala
irve para arreglar los leño

del fogón y de. plazar las
bra a bajo el a adoro

Cepillo de alambre
Escobilla de alambre acerado para limpiar las
barras y ángulos de la parrilla de fierro. o use
las escobillas sobre fierros enlozados
pues lo de gastará inútilmente.

Pechera
Delantal de algodón grueso que
protege al Asador de salpicadura.
Es preferible que s a de un olor
O curo para que 1, mancha pasen
inadvertidas, pennitiendo al
A aclor limpiar us mano' en él.

Instrumental
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ombustibles Combu ·tiblcs

n,
cf

Lo COMBUSTIBLES

ur ningún m ti
lIdar a ini iar l fu l pLl

P netrant s ntaminarán 1 gra a , pr
al sorber arom s.

La leña el mbu tibl ideal, qu n
I istórico r man i i In YP rqu l
un util ahumad dejand la' anl
al ores mad ra. P r n t d l ña e
arn s. Toda níf, r , 1m nt

h"'n er r crita u
ina mal gran u 1 ui f c
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Combu$tibLes

EL ENCENDIDO DEL FUEGO

El encendido del
carbón sobre la parrilla
produciráTas bra as en

25 minut .

ndido del carbón sobre la parrilla
llntone el carb6n sobre la p::lrrLll y por
lIjO prenda fuego on "m ch "d papel,
manera que las llamas los enciendan. Pata
¡litar 1::1 acción d las llamas, acerqu I
rtIl1n a 10 cm obr é taso Alimente el fueg
ni apel hnsta qu v a aparecer pequeña
Ullhas blanca d bajo de 1 s carb ne .
tll manchas le indicarán que I.os carbone

11 prendidos, y po rá d jar Ll el calor se
n h, lentament h, i
ni . Una vez he h s 1,

1 , voltee la panilla para
'lIgan sobre la 10 a.

""IIIU..J ti . los combustibles
111 JI':; usado y recomendable es el de

'111 ·hra ha, pues dura más del doble
I Irhún e1ahorauo con árboles y arbusto
11 r U\us, corno el robl.e, puma, quiJ lay

I } f.n general, el carbón de spino o
"'1hP<"'hll servirá para asar durante 90 minutos

rhiín de monte 45 minutos. La mad ra de
'. una leña dura y pe ada que produce

d I rga duraci6n., 10 que la hac muy
ndable, especialmente par a ar canes
. Por el contrario, la madera de m nt e
¡ na y produ brasas de corta dura i n,

1 única ventaja de que su carb '11. es má'
Id· encenner que el de espLno.

Las brasas de leña
estarán listas en

1 hora 30 minuto.

Encendido de la leña
Api.l.e la leña en forma de pirámide, dejando
espacio entre los leños pam vitar que el
fuego se ahogue. Para iniciar un fuego eS
converliente usar astilla;; y maderas blandas
y delgadas, pues son fáciles de cncender
ayudadas con un poco de papel de diario. Est s
elementos partidores son de pocas calorías y e
combustionan rápidamente. Ante de que e
consum¡ln ya hahrán mnenzado a producir W1
encendido hom géneo y imultáneo de toda la
leña o car Ón.

e pr ceso debe contar con roda la paciencia
y discernimient dI, sa or,
pues W1 fuego con 'eguido
en forma rápida y W1iform 1

es básico 11. el pro . so del
asad de carnes. Este nuevo
fu g ,que estará constituido
x lu ivamente p r elementos

d especies duras, pasará a
conformar el cuerpo del fog6n
y será el que efectúe tod el
aporte de brasas necesario.

Las leñas má' usadas en estos menesteres son las que proporci nan
los árbole na ivo como el quebracho, roble, coihue, lenga y el
espino, adem del foráneo eucaliptus y parras de vid. También
pueden usar e maderas de árboles fTUtales, como las del naranjo y
del limonero; st s combustibles tienen la virtud de impre nar el
asado de 1 cara terísticos aromas de dichas madera. La duración
de las brasas d lo diferentes tipos de madera se conl.porta igual que
la del carb' n, iendo las de más larga duración aquellas de maderas
má dura y pesadas.
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Combustibles Combustibles

rb6n que debe encender

m no d Ominutosdec cción,
11. d spino p r kilo de carne.

r requiere má de 90 minute s
h ras, u e 2 kilo de carl ón

CALIDAD DEL CARBÓN Y
LAS BRASAS

/

Con el 'isterna de
chimenea de papel

obt ndrá las brasas en
30 a 40 minutos.

Encendido con chimenea de papel
El sistema con hirnenea ue papel e muy
simple. Utili e una hotella y envu'lvala
con hojas de papel de diario, forrándola
suelta mente hasta el inicio del goLlete_
Luego olóquela en posición
vertical y rodéel¡¡ con
carbone ~ rman lo un e n
cuya altura nt) s brepas 1
envolturaLle papel. R-tire
cuidadosament la bot-Il"
evitando el d rTulUbe I lo
carb n s y dcj caer una
"mecha" encendida de p' pel
dentro Je eSta chimenea.

Encendido sobre el brasero
En I bras rO' p oen tI' zos d carbón y se
en iend n por debaj on "!TI has" d pap 1.
A medida que e van formand la bra a ,
irán cayend fragmentadas a
la ha e del asader y deberán
desplazarse eon el atizador
bajo la parri.Lla. El brasero es
el sistema más ad uado pata
produ ir bra~as pu . ri ne
l v maja d pr du itla en
orma n inua, reponiend
las qu se aeer an a la
extin i n.

Con el brasero
obtendrá las brasas

en 25 minu os.
Brasas a medio hacer Brasas bien hecha

36 37



Calidad de las Carnes

H r f rd

CALIDAD DE LAS
CARNES

xisten fa t r d t rminant qu influyen 11.

los gustos de la carne óptima destinada para
'tr, Definim aquí m" alTI ptim de 'tinada
m asar" a d terminad c rte pr veniente de
llamadas raz ingL : H r f, rd) h rth rn y

h 'rdeen Angu ,
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Calidad de La' Carnes

Overo negro

Estas razas son las qu pu blal la 1 pampa
hllmeda" Argentina y parte de las llanuras
menOs húmeda de la. provincias de an Luis,
L Pampa y Córdoba. En Chile, un 20% del
total d ganado corresponde a raza puras
ingle'3 y tá diseminado enrre la éprirn
y Décima Re i6n. Al ur del ontin nte,
la z na fría y lluvio a d' la Patag ni y
Tierra del Fuego e'eón pt hled· s or va un)
l-Iereford y An LIS.

Razas
Existen f¡¡etare qu inAuyen en los gustos
de las am "'püm destiillldas para asar.
Definirnos Hquí como "carnes óptimas
destinaua para a ar" a Jerenninados cortes
proveniente de la lIam la raza inglesas:
l-Iereford, h reh m y Aberd en Angus.

Calidad de las Carnes
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Calidad de la~ Carnes Calidad de las Carnes

(*) Edad estimada por la cronumerría Jenmria.

, 111.1 I uiere un acuno,
rdo,--, de corder n In mi ría,

lo IIl'vAn por lo menos d s día d star
""l1t'nido en cámaras de frío, por lo que

I 11 'n úndiciones oe er a dos "in mayor
r 1\1111 III ; sin embargo, si desea aeen u' r I
I Ir y la tiemizaci6n de l~ carne, pr 1 ngu
111 IllllJlIración en su refrig rad r (6" ) un
r dI' Jí. s más. No com ta el error de a:a.r
tn' dl' va uno que no hayan madurad a
III n\l~ '3 día Jespues del 5a rincio, pues el
ult "dll S rá menos tierno y sabr so.

ración
I prc ~eso na ural que ufre la mu ulatura

I nhu I después del a riJi. i . En 13
ras horas la cam mantiene lá tic
1 In Jida que el eu rpo s va enfriancl ,

Ull'rt' una rigidez cad v rica qu e
I 11 nlll'ne por alrededor de 6 horas. Esta
1 id z po. t-mortem se man ien un ti mpo
lmilar al período pr vi ,aunque po rá ser un

o Il\~'i breve si 1 t m r tUl"<l mbi n
lutivameme I va la. Una vez l" laj a

1 IllU~ ulatura, se ini i' un lel"lt pr (d
11 I 1ll11~eular, por f ro Je los ferrn 'nt

lh'lllrti os que al aman 1I cllSpidc 1
11 ambiente frío.

EDAD*CLASE

N: Vacas, Bueyes y Toros Viejos

TIPIFI A I N PARA :ARNES
DEVA UNO

V: Novillito, Toritos y Vaquilla Entre 1,5 y 2 años

A: NovHlos y Vacas jóveoes Hasta 2,5 años

C: Novillos y Vacas Hasta 3,5 año

U: Vacas, Bueyes y Toros Adultos

o: Terneros y Terneras Máximo 9 mese

Edad
La edad del animal e determinan e en el
sabor, consistencia y jug idad de u carne.
Un joven ternero p ee carne má iema y
jugo a que LUl n villa, pero menos sabrosa.
A medida que aumenta la edad del animal y
se incr menta su peso, su carne adquiere más
sabor, p rO va perdiendo terneza y jugosidad.
El equil.i rio pued er 1indi ativ para l-gir
el nivel óptimo d un' am. Un n vil[
vaquillona de 00 a 400 kil s d pe y
1 a 3 años de edad pued ser el animo I má
aconsejado para asar.

Crianza
El manejo alimentario del gane do e
determinante en la calidad de la ame yen su
infiltración grasa. Un vacuno de arrollado en
terreno planos con abundantes empastadas
y suplemento alimenticio de cereale , ofrece
resultados de explotación muy superiores a
aquel! ri do n t rren . abruptos que
de en r alizar prolongados esfuerzos.
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Calidad de las Carnes

CARNES CONSERVADAS EN FRÍO

45

UIDANDO LAS GRA A

Ira as en la carne de vacuno

Sl' lIall1a ' en pella" a la gra
d ' los músculos, y "marm 1,
hhm musculare' en rma J
11ll1rrihuyen
pIl<leros;Jmcnte
,1 fl'alzar el abar
y aroma de las
l,lrn> .

MaIltener la carnes a baja temperaturas tiene por objeto retardar
la inicia i6n de lo pr ce os de femleIltación y d e mpo i i 'n.

imuitán am nte favore u maduración, ablan ánd la' e
int n iúcanc!o u sabor.

El pro e (J de enfriarni nto que. inicia en la ámara d frí
d lo ma a ro ontinúa en la' carnicerías donde on adquirid
p r los c n 'umid re . Es e nveni nte conservar las ame n 1
r frigerau r a 6" "' por 2 dí. No e exced de e te p rí d ,la
cam s ini ¡en u d s c i n y c mpo i ¡'n, inh. bilitánd l.
para ser n umi la .

Para bt n r u n s r u lt el
er retirada del. r frigerau r p r I m n S un p r ti I

a arla, teniend en cu nta qu le s ambios bru
pueden endure da.

La c ngelación de la cam a -18" permite c n crvarla largo
ti.empo, aunqu la prud n ia <1eon eja que no x eda I 6 mes '
p rque si i n mantiene 'U sab T y con i ten ia, su
c lular s det ri ra por efect el la CTi 'taliza i n e1'u mp n nt
aCllOS ; I ri tale u hi I r m[ n las m ro r n, cclul r ,~Ll

al descong lar. permiten I fluj el u jug - al xt ri rila pi za
cámea, haci ndola p c apta p. ra la parrill .

1pr de descong"lado el be r aLizars lentam nte, p nu
la ame el I ng la I r al r frig r d r done! p rmane erá hasta su
de c ng lami nt t tal.

Overo colorado
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La Cocción
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La Cocción

COCCIÓN DE LOS
ASADOS

E l proceso de cocción en un. asado tiene la
particularidad de que el medio principal de

tr 1l1.... k·rencia del calor es la r,ldi,lCión, a diferencia de
IIil l' Icc.:ión en hornos convencion,lles, discos, sart ne y
1111:IS l'11 que el calor se transmite sólo por la convección
y l"l 'Ilducción. Adicinnalmente, las Glrnes asadas
rt'l'illl'n los aromas provenientes de la comhustión de
111 .. gr<lsas sobre el conjunto de hrasas, diferenciándose
,,,Igllilicativamente de otras carnes en su aroma y sahor.
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Carne a ada "jug sa"
Lts fibra; mu cular . hahrán
retraído, lihernmlo gran P< n

cie su comenido acuoso al
espa 'io emre elld'. ESl
el grado J ca ción que 1

Pnrrill·n bu"C<1.

Carne ruda
Debido al redu ido

~1Jacio entre la- fibra::.
Illllsculare al cnar la
carne no Iluy líquid .

11111 rll 1<1 las fibras muscular s
11" .Id.•, 'ntre sí, con un mínimo

111 1" 11Idn o entre ellas.

lllllll'liJlIl lile la carne' ha xpue tuna
t 'luperatura d o ción por un ti mp
II1i1do, el pum n áxim de ju osiJad. e

Ir.í 'uando el contel idl hí Iri entre la'
lUS ulares ea el máximo u el exterior
UIll' haya podido re n r.

• La radiacit 11. de brasas y Uamas.
• La c nvecci' 11. d I aire caliente que se eleva y envu lve a la carne.
• La conJu ión d d la superficie de la carne hacia el interior.

Durante el pro e ado, cuando la up rfi i de la ame
e á r cibiend el cal r r radiación y convección, 1 cae ión deJ
interi r - lleva a cab < travé J la conJuc i<Ín del calor de de el
exterior de la carne ha ia el nú 1o de la pieza a-ada, 11. cuyo pr c TI

de penetración L l(quido:; son desplazad lenrameme d de el
interior de las fibras mLIS Litares a los espacios intercelulare .

Est desplazamient ocurre porque las fibra conjuntiva, que
mantienen la estructura muscular se retraen en forma progresiv al
igual que las paredes celulares, cuando reci en una t mperatura de
cocción Jurante illl tiempo d terminad . Esta r tra i 11. aum nta la
pre, ión intracelular expul-and una parte de u con enid a u al
ámbito intercelular. El cont nido hedrico en est e aci aum ntar'
a m dida que las fibras mus LIjares ,retraen h ta I punt en qu la
barr ra ex erial' de la cam n pueda impedir la fuga J 1 líqui 10
int ri r s, omenzand u progr siva deshidrata i6n.

Para inreriorizarse en lo fenómenos que e produ en en las carnes
ometida' a la acción eJel alar, es preci o entend r que el calor

se pr paga a lo alimen o a travé de lo. tres medios básic s de
tran ferencia calóri a:

La Cocción

PROCESO DE COCCIÓN

Carne asnda "bien co ida"
La" fibr¡ mu cul:1rc se han

adosado nuevamenle entre sí.
El líquido que circulaba mrc

ellas fluyó hnci el exterior
pTooucicndo una mar' da

di minución del ramaño del asad .

..~, "
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La oc ión

LOS GRADOS DE COCCIÓN

La Cocción

Cruda al centro
Dorado claro en la
superficie, casi cruJo
en el centro y con poco
jugo. Recomendado
para los cortes Je carne
muy tiernos y magros
como el Lomo.

Jugosa
Dorado superficial
exterior, mj izo
;11 centro y jugo
ahulld:mt". Es el grajo
mils solicitado por
los comensales paro
cualquier corte de
vacuno.

Rosada
Dorado intenso

exterior, rosado al
Interior y jugo menos

Ahundante. Este grado
II recomendado para

aquellas personas
que no les agrnda la

un_ncl6n de jugosidad
en la carne.

,
t

Bien cocida
Dorado ohscuro

xterior, color carne
Ida en el interior

on muy poco jugo,
I Nléndose la ternura
I In come. Este gr::ldo

l~ lejos de un punto
ptlmo y lo solicitan

11la J'Clrsonas sin mucha
"ficl6n por la carne.
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La Cocción

GRADO ÓPTIMO DE COCCIÓN
El objetivo principal de todo Parri 1I r· Criollo es lograr que el corte
de carne lued en su grado máximo de jugosidad, con su entro
rosado pálid y la "Up rficie extema dOTada. En e"re mOl ento debe
retirar la carne de la parrilla o asador, esperen alguno minuro, para
que s asienten 1 s jug s, luego cortarla y servirla rápidamente.

Este grado óptimo en la oc i6n de lo asado s pued alcanzar
siguiendo distintas técnicas que varían de acuerdo a la came ~ nna
de asar y estilo del Panillcro. iga los siguientes pasos para obrel er
un pun o óptirne el o i n.

Conserve la jugosidad con el s liado
uando a la picw cámea se le hay,m eliminado

sus membranas prore tonlS y la fibras
mLl cLllares queden expuestas deberá provocarse
la formación de una costra protectora
constituida por coagulación, deshidratación y
losmdo de las proteína.'i superficiales, resultante
de un gulpe de calor de cntre 175 0 y 200' . A
este proceso se le llama "scllado".

Mantenga una temperatura estable
Las carne se asan acle uaclamente cuand son
sometida a una temperatura pareja dw-ante
[d el a ado, Iisminuyendo gradualmeme
hacia el fioal. E c nvenien.t 'vitar ambios
bru cos en la lmensidad Jel calor, porqu
disminuye la capacidad de la costra paru
retener los jugos.

Aplique la relación temperatura~tiempo

llanto má gru a y volumina a es la pleza
de carne, menor deberá 'er la lmcll.sidad
del alar y n.1.ayar el tiempo de exposi ión a
éL. Por 1comraJ"io, los con s más d 'lgad .
deberán ser expuestos a un calor más Fuerte
durante un período menor, ob eniéndo e
el ·í, en ambos ( o , un asado con un bonitO
dora lo y mm j llgasa.
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La Cocción

SELLADO DE LAS CARNES
El sellado se utiliza para evitar qu lo' corte - de carnes lesprot gidos
de sus membranas pierdan sus jugos in riore. nsiste en I rodu ir
una co tra protect ra en toda su superficie, con un golpe d alar
que oagule y tue te las prat ínas cámica superficiale y caramelice
los glúcidos.

Como ellar la carne
A fi11 de que la o tra e f, rm d manera
regular y unifonnc e preci o que el calor
de las bra a afee e en forma pareja t da la
supcrh i' de la ame; para ello es requi it
imprescindible que ( do el carbón se haya
transformado en brasas, esté bien hecho e
incandescente, es decir, irradie entre 175" y
ZOO°C al nivel de la carne.

Para confirmar si estéÍ realmente sellando la
carne, Jebe escuchar el tostado al momento
que la carne toca la parrilla. Este soniJo
eS similar al que produce la carne sobre un
sarten hirviendo. Además sentirá el deli io'
aroma que producen las grasas al fundir e y
ver' un po o de vapor subir d sd la cara que
s e tá sellando.

• lue se ha
l. carne con
n 1 golpe de

1 temperatura
ucirse para

mterior pueda
r él pumo

.COC:cit'm deseado,
1exterior se

CameCruda
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La u· 'iÓ'n

ALADO DE LAS CARNES
Es muy fr cu ntc que;, 1 pi de la parrilla, cuando s reúnen los
"acompañantes" el l Pan-iLl ro, u h n opLniones sobre el
momento adecuado para agregar la -al. Para aclarar e te asunto, es
necesario primero -n ncler 6mo fun i na la sal.

La sal cloruro de s di ) e mar ad' m nt higr e pica, e t
significa que tiene la propiedad J tra r fuerteJ:nente la humedad
y absorber agua, en la u I va di 'olviéndos . La sal atrae hacia el
ex erior I líquid qu s en uentra "n 1 interior de la can e. A
medida que la al s disu Iv , ini ia su p n tra ión por osmosis a
travé d las m mbranc prote tor ,difundi ndos 1~ntamente por
el líquido intercelular y azonan lo la carne on pr uuelidad. Por
lo tanto, para que la al az u p r n x r ig lo ju im ri r s
exponemo un criteri que pu e rvir J guía:

Carnes que se salan antes de asar
La saJ se deberá aplicar con suficiente
antelación <J lo~ animales entems y a las carnes
que conservan su membranc s prat tora.
Mientra má granel la piez' , la apli ción uc
la sal deberá hacer-e on mayor, ntclaci6n.

Carnes que alan durant el a ado
Las am , trozada- (bifes), de ongeladas o
arres sin 111 mbrana prat etaras ni cob nUJa

Je grasa (lOInO) , deb -n r' ibir la sal mientras
e a n, i ól • br l, s zen bien el radas!

Valed ir, uald1Y h n 'id - 11, la.

El parrillero debe tener
n cuenra que la ,al no
'S alLIJable para rudos
Ir>s comensales. Para

:;¡quelio- que sufren de
rrcsión arterial nlm,

Jeberá prever a~ar unos
ortes in salar.
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La.~ Técnicas
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TÉCNICAS PARA ASAR
n los capítulos anteriores se entregaron pautas
obre los pasos que se deben seguir a la hora de

nrar un asado, como también valiosos consejos
.r aspectos colaterales que son muy útiles para hacer

, una fiesta, ocasión en la que se comparte con la
111 y los amigos de un modo informal pero no por
Improvisado.
n este capítulo explorarnos los aspectos específicos

In mayoría de las carnes recomendables para asar,
...ou,·...""niendo técnicas simples que tienen por objetivo

xlmizar el aroma, sabor y presentación de cada corte.
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Temperatura
braserada a los

60 minutos

80' e 20 cm

Temperatura de una braserada de carbón de espino a
distintas alturas Vtiempos

m m

-4 segundos: Moderado~alto (entre 120° y 170° C),
Indicado para as-ar cortes delgados y bifes.

-6 segundos: Moderado (entre 90° y 120· C), indicado
Ara asar cortes gruesos y animales enteros en asadores

V rticales. Se debe tratar de mantener esta temperatura
ha ta terminar de asar.

TIMA DO LA INTENSIDAD
DEL CALOR

Una manera simple para estimar la temperatura que
tán recibiendo las carnes es mantener el dorso de la

mano a la altura de las carnes y contar los segundos que
posible resistir el calor.

1-2 segundos: Fuerte (entre 170° y 200° C), indicado
pecialmente para sellar carnes. La superficie de la carne se

quemará si se mantiene esta temperatura más de 10 mino

Peso en kilos del corte comple1o.
Comensales por corte completo.
Tiempo 101al de cocción.
Intensidad del calor.
Kilos de carbón por 1 kilo de carne.
Kilos de lena por animal

DATOS TECNICOS

Peso corte:
Rendimiento:
Tiempo:
Temperatura:
Combustible:

~.. l t_a4,
..J........

=:~'.'I:'l'":.":
u .. t.. ~ .. " .....

....., l.
",,,,,,....

Tenga en cuenta que
La b~aserJda mínima

es de 2,5 kilos.

Las técnicas presentadas han ido J e rrolladas bre parrilla en
las qu e ó carb' n de buena lidad (espino o qu bra h ) c mo
combusti )le. La té nica br asad re verticales utilizaron leña
de e 'pin ,eL! aliptu o qu bra he indi ti ntamente.

Lo tiempos indicados paraasarcada tipodecame n apr Kimados
y pu d'o variar hasta un 20%, dependiendo de las ondicione n
qu r Ii el asado: el ar sor d la pieza de carn, I11pcratura
ambi nt ,vi nt ,[ip de parrilla, ctc.

La écnicas para a r' pr- oran s u matiz da n una
estnl tur u e r pctirá on ada uno d los tipos d rn de rito.
La imbol gía utilizada la igui n e:

CÓMO USAR LAS TÉCNICAS

La Té nicas
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Va uno Va

VACUNO
os países ganaderos, como Argentina, Uruguay,
Paraguay y Brasil, cuentan con grandes llanuras

{menes de lluvias que mantienen pastizales
undantes y permanentes, los animales son de mucho

r y poco andar, acumulando grasas infi1trantes desde
omento del destete. Si usted observa con cuidado
Orte de estas estupendas carnes, notará que la grasa

fil ra los músculos de manera homogénea, en forma
queños puntos grasos, los que son garantía de gran

tierna consistencia.

1
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Vacuno

7. Palanca I Bife de Vacío
8. Punta de Picana I Colita de Cuadril
9. Puma de Ganso I Tapa .de Cuadril
10. Filete I Lomo
11. Pollo Barriga I Centro de Entraña
12. Entraña I Entraña Fina

1 I Vetado I Bife Ancho
11110 Derecha I Asado de Tira

I 11 aLla ITapa de Bife
111 YIlI Matambre

IIU Liso I Bife de Chorizo
hIlrriga I Vacío

om Vetado

ilete

Pollo de Barriga

Punta de Gan o

Entrecot

Entraiia

A ado de Tira

PalaDea

Plateada

Lomo Vet.1do con Ca tilla

amo Liso

Punta d' Pi ana

Malaya

Ojo de l{)mo

CostiUa Derecha

Ta abarri a

~¡.m:EJ¡i ,e

olita d Cuadril

Vací

Bife de Vací

ostillar

Entraña Fina

Asado de Tira

Lom

Bif Ancho con Costilla

Bife Chorizo o Angosto

Bife Americano

Ojo de Bife Ancho

Tapa de uadril

Tapa de Bife Ancho

Centro de ntraña

Matambre

Bife Ancho

PRINCLPALE

CORTES DE VACUNO
, i bien cualquier corte d carne colocado sobre la parrilla o sobre
un a ador vertical pued ol1vertirse en asado, el ParriUero Criollu
fija us preferencias 11 d t rminado. artes y, sin duda alguna, el
Cl. ado de tira, llamado tambi 'n ca tillar o costilla d recha, es el que
ocupa LUl. primer y holgad lugar en el paladar de e t r fina o
carnívoros. Tanto es así, que en Argentina como en ruguay a este
cort se lo llama, p r anton ma i , implemente asado.

igui ndo un ubjetivo rd n de le ción basado en la ortodoxia
proclamada y confirma:la p r 1 s paladare má electivo, hemo·
perfeccionado la t cni 3' U a ar para I s orte más privilegiados
del vacuno.

Los nombr s d aua ort usualment difieren nada paL-
de Am.érica del Sur. Para evitar onfusione h mo titulado cada
corte con los nombres que' le dan en Argentina, hile y en casos
especiales en Brasi 1. Si u~ted necesita la denominación de carnes
de otros países le sugerimos que revise el "Glosario internacional
de Carnes" ubicado en la tapl'l de este manual.

Vacuno
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Vacuno Vacuno

COSTILLA DERECHA

E s la pOKión "derecha" (menos curva) de las costillas del vacuno.
Su carne está bien infiltrada de grasa, lo que le otorga junto con

la médula de las celdillas óseas, un extraordinario sabor. Está cubierta ele
una capa de grasa en /Jella, que una vez dorada y reducida lentamente por
el calor, impregna la carne y el ambiente con un aroma extraordinario.
Asada pausadamente resulta de una consistencia tierna y sin duda la
carne más sabrosa del vacuno.

1hr 30 mln
Moderada
2 kg carbón I kg carne

Peso corte: 7 a B kg
Rendimiento: 7 a B personas

Al Asador Vertical
Tiempo: 3 hr
Temperatura: Moderada
Combustible: 30 kg leña I Costillar

A la Parrilla
Tiempo:
Temperatura:
Combustible:

Al Asador Vertical
Preparación
Pida al carnicero que corte on una
sierra sólo las costíllas, en forma
perpendicular.

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

Técnica para Asar
Ubiqu el asador vertical con las
costillas expue ta hacia la fogata
a temperatura moderada. D je asar
durant 2 horas.

Una vez que la o til.l estén
bi n rada. gire el a ador en L80
grad y deje asar a fuego m derado
durante Lhora o hasta que la capa
de grasa se haya d rado y reducido.
La t mperatura d b .er un poco
más baja que en la fase anterior,
pues las grasas se queman c n
mayor facilidad.

A la Parrilla
El costillar se coloca sobre la parri lla
con los hu os hacia el fuego durante
1 hora a temperatu.ra moderada.

Cuando la cara up ri r haya
adquirid temperatura y ienta
Ley m nre aliente, ad má dE
no ar e un despr ndirnien de I~

carne de l s hue o n lo c srado~

Jel costillar y fluya un líquidl
e pumoso desd la médula, ser!
tiempo de v ltear el costíllar

eje asar a tempera ura m derad,
durante 30 minutos más.
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Vacuno Vacuno

ASADO DE TIRA

Ames de cortar la
Tira Ancha debe

dejarla reposar un s
p os mlnutos y hl g

seccione entre las
cosüllas.

P roviene de la Costilla Derecha cortada en tiras. Su carne está bien
infiltrada de grasa, lo que le otorga, junto con la médula. de las

celdillas óseas, un extraordina.rio .'iahor. Se puede asar en tiras angostas de
1 cm o anchas de 4 a 10 cm. Prefiera el Asado de Tira cuando tenga cierta
confianza de que proviene de novillos de mza Angus o HerefoTd, IJues de
lo contrario puede te7minar con una ame dura. El Tendimiento del asado
de tira es bajo I y se debe calcular 700 gr IJor IJcrsona.

600gr
1 persona
1 hr 30 min
MQderada-alta
1.5 kg carbón / kg carne

300gr
\/2 persona
20mln
Fuerte
1 kg carbOn I kg carne

nra Ancha
Peso corte:
Rendimiento:
Tiempo:
Temperatura:
Combustible:

DATOS réCNICOS

nra Angosta
Peso corte:
Rendimiento:
nempo;
Temperatura:
Combustible:

Técnica para A ar
Tira Angosta
Selle a fuego fuerte cluranre cinco
minutos por lado yconrin(ie asando
algunos minutos má hasta obtener
un bonitO dorado en ambas caras.
Apl ¡que sal despué de dorar.

Tira Ancha
Se coLoca en la parri!La n el
hueso ha i la brasas durant un
hora a emperatllra mod rada-alta.
Cer a I la hora verá desprenderse
levem n la carne de I s hue'Q
y a ar cr llna espumi a n la
médula de la costilla, lo que le
indica que e tiempo de v Itear la
carne. Deje a ar duran 1 O
minut s más.

68 69



3 a 3.5 kg
7 a 9 personas
2 hr30min
Moderada
2 kg carbón I kg carne

Peso corte:
Rendimiento:
Tiempo:
"Ti mperatura:
Combustible:

71

T écni a para A ar
Ponga la caro obre la parri Ha
xponiend u c r cubierta por

gra a a una tempera ur ID derada
por 1 hora 30 minu o .

Una vez volteada, mantenga a
temp ratura m de rada durante
I h ra má .

Preparación
Adquiera una Tapab~Hriga on
t da u c b rtuta de grasa. El imine
solamente aquellos exce os de
gra a y m mbrana que obre algan
de lo b rde d la carne. Aplique
sal] h ra ante de asar y on erv
en un lugar fr ca.

VACÍO

TAPABARRIGA

Vacuno

Recuerde rep ner las
brasas antes d lo O

minutos, cuand iema
4UC la temperatura h ya
tlmenzado a disminuir.

f e grueso de forma triangular, formado por tres músculos de la
llar dabdominal superpues tos. Su cara externa está parcialmente

, on grasa en pella. Cuando es asada con sus membranas y
r ulta una carne excelente, quedando muy sabrosa, jugosa y

~Ifft.aamente tierna. Los dos músculos menores cubren el principal,
UVada especial del centro". Los músculos menores son de

IIml firme y el músculo principal es más tierno.
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DATOS TECNICOS

Va uno

COLITA DE CUADRIL

PUNTA DE PICANA

73

Durante la primera
fase del a' el la apa
el grasa se el rará y e
hará fina, otorgándole
el abar V aroma que

caracteriza a este corte.

1,2 a 1.6 kg
3 a 4 personas
1 hr30 min
Moderada
1,5 kg carbón I kg carne

Peso corte:
Rendimiento:
Tiempo:
Temperatura:
Combustible:

Técnica para Asar
onga la came s bre la anilla
p niend a las brasa 1 ara

u iena r rasa, a una ternp ratu[
moderada durante 1 bom.

Al término cle est prLrn [ p rí d
verá aparecer gota nro ada n la
cara 'tI) asar, lo que confirmará que
es el momento de darla vuelta.

V It ,apliqu al fina y deje
asar duranr 30 minuto má a
temperatura moderada. Es posible
que los costados. e vean algo
crudos, pero n se d je llevar p [
esta apariencia en año a pues el
interior e tará cocido.

Preparación
Adquiera este or e para asar 610
cuando conserv su apa de rasa y
elimine olamente aquello exce
qu br al n de lord

C orte muscular con forma de cono elongado, cubierto parcialmente
de grasa, lo que le otorga un sabor y aroma a mantequilla muy

particular. La CoUta de uadril, como es llamada en Argentina, es una
carne de consi ten ia moderada y de excelente sabor. Hay que estar bien
atento al tiempo y temperatura de cocción, pués pasa rápidamente de
"jugosa" a "bien ocida".
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Vacuno Vacuno

MATAMBRE

MALAYA

C orte de espesor delgado y forma inegu.larmente cundrangular que
posee una cara recubierta de una fina capa de grasa. Está ubicado

inmediatamente bajo la piel del vacuno y sobre la parte bajade las costillm.
Requiere de una cocci6n 7"ápida a temperatura alta, pues una exposición
mayor hará que se endurezca y pierda roda su gracia. Este corte no admite
dis tracción alguna del asador. Es una pieza ideaL /Jara comenzar a degustar
en trocitos, antes de anemeter con el resto del asado

1.2 a 1,6 kg
3 a 4 personas
15 a 20 min
Alta
1 kg carbón I kg carne

Peso corte:
Rendimiento:
Tiempo:
Temperatura:
Combustible:

Cuand el marambre
proc de de un ternero

deberá sarse n la
mitad del tiempo

que el de un novillo,
consiguiendo así una

pieza 'umamen e tierna.

Técnica para Asar
aloque la cara cón grasa hacia las

brasa a temperatura alta durante
10 minutos.

Cuando la cap de grasa se hay
dorad y la cara superior c memada
a tran pirar pequeñas gotas d jug

masado, d berá v Itear la carne
de inmediato, d jándala asar sólo
unos pocos minutos más ante de
retirar la pieza de la parriLLa y servir
a los coro nsale .

Preparación
Por ningún m tiv debe removerse
la capa de grasa, pues la misma
protegerá este delgado corte de
carne durante la cocción.
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Vacuno

FILET

FILETE

MÚSCUlo ciUndrico engrosado en un extremo y aplanado en el
otro, con e casa cantidad de grasa de cobertura y sin grasa

infiltrante. El Filete es conocido en rgentina sirnlJlemente com Lomo.
Es reconocida /Jor er la más tierna de 1m carnes del vacuno y, dada su
proximidad a las vísceras intra,abdorninales, l)osee un sabor delicadu,
distinto a7 de las carnes sUIJerficiales. La escasez de grasa injilrrance la
hace recomendable para aquellos que están en dietas con po a &J1'asa. Su
cansí tencia tierna la ha e apropiada para omensales de más edad,
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Deje rep ar minuto
obre la tabla y luego

ort n tajadas de
1.5 cm el spesor.

2.5 a 3.5 kg
6 a 9 personas
1 hr 10 min
Moderada
1 kg carbón I kg cama

Pesocone:
Rendimiento:
Tiempo:
Temperatura:
Combustible:

DATOS 1F('NICOS

Té nica para A ar
Selle la uperficie con un alpe
de calor durante 5 minut s por
lado. na vez sellada pli ue sal.
di minuyalatemperatura moderada
y d je asar durante 30 minut . Verá
aparecer gota sonrosadas en La cara
superior indicánd Le el moment d
voltear la cam . Deje asar durante
30 minutos más.

Preparación
En I carnicerfa eneraLmemc
eliminan La' m 'mbranas y grasas
que cubren a este arte, dejándolo
atea ti a por fuera pero men s
adecuad para ,rar. Prefiera a u I
que c ns rve u membranas

r re tora, pu ayudarán
con ervar 1 , jugo.
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Vacuno

BIFE ANCHO

LOMO VETADO

C orte grueso y de forma rectangular con una cara 'uperficial
recubierta por una moderada cantidad de gra a y muy bien

infiltrado por vetas de grasa intramuscular, las que le proporcionan
excelente sabor. Está conformado por un músculo central llamado "Ojo
de Bife Ancho" yotro periféricos en forma de media luna. Este corte es
muy noble y generalmente resultará un excelente asado.

79

2.5a3.5kg
6 a 9 personas
2 hr30 min
Moderada
2 kg carbón I kg carne

Peso corte:
Rendlmien1o:
llempo:
Temperatura:
Combustible:

D~l 'C; 1[ UIICOS

Para a ar en Bife
Puede asar estc arte n bife
cor and tran V '['al, en la pieza
n tr zo de 3 cm J pesar.

Asar a tcmperatura mader da
alta duranr 10 a L5 minuto por
lado hasta d rar. R cuerde que
el ind icatí va más preciso que el
tiempo. e cuand ap re en go as
somo a la en 1a part uperior.
Sólo despué de dorada e aplicará
la sal.

Técnica para A ar
Selle las caras del corte enter del
Bife Ancho con un golpe de calor
fuerte durante 5 minuto por lado.
Aplique sal sobre cada cara después
del s liado y disminuya el nivel de
temperatura a moderada. Exponga
primero la cara con la gra a en pella
hacia el conjunto d brasas durante
1 hora 15 minuto.

Una vez qu ha dad vuelta el Orte
entero del Bi~ An ha, aplique al
nuevament y manréngala expu t<l
a teffi[ . r ura moderau< clur nte
una hora má .
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Vacuno

OJO DE BIFE ANCHO

OJO DE LOMO

C orresponde al músculo central del Lomo Vetado o Bife Ancho que
.~e consigue separando los músculos periféricos y seccionando el

musculo central en forma transversal convirtiéndol en varios bifes. La
carne de este trozo es muy tierna y sabrosa si es consumida en su punto
más jugoso. Tien una consistencia similar al Bife de Chorizo, pero es más
sabroso, ¡ roducw de que su músculo e ro altamente saturado de grasas
infiltradas que lo impregnan al asarse. Se debe estar atento a no pasarse
del punto jug so pues perderá ráJ)idamente sus cualidades.

DATOS TEChlCOS

, a 1,Skg
4 personas
30min
Moderada-alta
1 kg carbón I kg carne

Peso corte:
Rendimiento:
Tiempo:
Temperatura:
Combustible:

Preparación
Separe los músculos que rodean al
"Ojo de lomo". ór elo en bifes de
5 a 6 cm d gro oro Ate cada uno
con un hit para que conserven su
forma iLrndrica.

Técnica para Asar
elle la carne con un golpe de

calor a temperatura alta durante
5 minu os por lado. Aplique sal
fina de pué de sellar. Disminuya
1, emlleratura mod ra a-alta y
d je a ar durante 10 minu
má- por lad ha ta ti r r.
Vol ee cuando aparez an
gotas r sacias br la
uperficie.
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Vacuno

BIFE ANCHO CON COSTILLA

LOMO VETADO CON COSTILLA

C orresponde a una tajada transversal del cone entero del Lomo
Vetado con el trozo de costilla correspondiente )' parte de k1

vértebra. A las características del Bife Ancho, como se le llama en
Argentina, se agrega el sabor extraordinario que le traspasa la médula
de las celdillas óseas. Este corte especial se consigue en las carnicerías,
en trozos de 3 a 4 cm de gTOsor.

700 gr
1 persona
30mln
Moderada-alta
1 kg carbón I kg carne

Peso corte:
Rendimiento:
Tiempo:
Temperatura:
Combustible:

En rigor este corte
diera l1amar'e
Entre ot pues
ubica entre la

co tillas, no asf al
que tradicionalmente
con cerno bajo este

n m re.

Técnica para Asar
Asar a remperatura moderada-alta
durante lQ a 15 minutos por Lado
hasta dorar.

Cuando apmezcan goras sonrosadas
obre la superficie, voltee Los bifes

uriLizanJo una renaza, nunca lo
pinche. Aplique sal fina sobre cada
cara despues de volrear.
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Vacuno

BIFE DE CHORIZO
LOMO LISO

85

5 a 6kg
12 a 15 personas
1 hr 40 min
Moderada
1,5 kg carbón I kg carne

[JATOS ][CNICOS

ke lIerde que el
indicativo más

preciso para saber
cuando olte< r, s

la aparición de gotas

onrosadas en la
parte superior.

Peso corte:
Rendimiento:
Tiempo:
Temperatura:
Combustible:

Para a ar n Bife
Puede a ar e ·te c rt
cortando tran

Técnica para Asar
elle la cara des ubierta d grasa

con un golpe de calor durante 5
minutos. Disminuya la temperatura
a moderada y voltee la carne
exponiendo la cara con grasa
hacia las brasa' durante 1 hora. El
ohjetivo es reducir el espesor de la
grasa y cocer el interior lentamente.

plique sal después el seLLar.

Voltee y déjelo asar a temperatura
moderada durante 30 minuto.

C orte grueso de forma rectangular alargada ubierto en su cara
uperior IJar una gruesa capa de grasa en pella de 1cm de espesor.

Es el corte más famoso para hacer en bifes. Tiene una infiltraci6n gras
adecuada, que realza su sabor. La excelente calidad que lo distingue
se alcanza en su grado "jugoso". Esta carne tiene un punto de cocción
delicado, pues ¡Jasa rápidamente de "jugosa" a "bien cocida".
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Vacuno

rT:;;zo especial que corresponde a una tajada tmnsver al de 3 a 4
L ~ de grosor que e 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 porción, suavemente impregnada por el sabor
que le entrega la médula 6sea.

ENTRECOT

750 gr
1 persona
30 a 40 min
Moderada-atta
1 kg carbón I kg carne

Peso corte:
Rendimiento:
Tiempo:
Temperatura:
Combustible:

Re ¡re los ntr> ot de la
parrilla y (rvalo entero

en el plat caliente
de cada mensal. i
ha a ado e tos trozos

con distintos grados d
co ión, ea ust d mi mo

el que irva la ame a
cada invitado, para evirar

n 'usioncs.

Técnica para A ar
Coloqu el Entrecot a t mperatura
mcx:lerada-alra y deje a ar durante 15
a 20 minutos por lado hasta dorar.

El tiempo de cocción recomendad
es para un trozo d ' 4 cm de espesor;
los rozos má delgados se asarán n
menos tiempo aunque el indicativo
má exacto de cuándo dar vuelta el
entrecot y r tirarl del emparrillado,
e cuando comiencen a emerger
gotas color rosad de su sup mcie.
Aplique sal de pu' de asar cada
cara. Utili e una tenaza para voltear
la carne y nunca la pinche.
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DATOS i ECNICCJ'"

2 a 2,5 kg
5 a 7 personas
2 hr
Modern.da
1,5 kg carbón / kg carne

Peso cone:
Rendimiento;
Tiempo:
Temperatura:
Combustible:

Técnica para Asar
el! la cara in gra a 00 un golpe

de calor le 5 minuto. i minuya la
temperatura a moderad y voltee la
am ex niend la ara n grasa

hacia I~ ra durante 1 h ra '1 30
minutos. ApUque salobre la ara
·ll da. urante esta fa e la capa

de gra- s Jorará y hará muy
fina, tOr ánool' 1sab r y ar ma a
mantequill que la di tioau .

V ltee la ame y deje a ar a
temp ratura moderada durante 25
minutos más, hasta que la cara in
gra 'té bien dorada.

Preparación
Adquiera e con para a ar ólo
u ndo onserv u capa de grasa.
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PrCANHA
PUNTA DE GANSO

tremo piramidal del músculo conocido en Argentina como Cuadril,
t/ue se hace más blando y jugoso a medida que se acerca hacia

rice de esta pirámide de tres caras. La famosa Picanha, como es
ida en Brasil, e tá cubierta en una de sus caras por una capa de grasa

Ua que es la clave de su magnífico abur. Este corte e mu)' noble y
rá generalmente un buen asado -i se asa conservando su capa de

. La consisten ia es tierna, jugosa y su aroma a mantequilla.
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Vacuno Vacuno

APA DE BIFE ANCHO

PLATEADA

Par.¡ ervir deje reposar
3 minu os obre la

t bla}' luego orte en
rajadas de 2 cm. Servir
de inmediato pues al
enfriar e se endurece

rápidamente.

Técnica para Asar
Ponga 1 ame re la parrilla con
la capa d grasa e puesta ha ia la
brasa ,a una temperatura moderada
durante 2 h ras. El objetivo en esta
primera fa e e que la rasa e dore y
reduzca su pesar lentamente hasta
convertirs en una fina apa. Debe
c ntrolar la intensidad d I fuego
permanentemente para vitarque la
grasa e quern . Aplique al fina en

bundancia obre la cara dorada.

. vuelta la Plate da y dej a ar
O minutos má a temperatura

mad rada hasta dorar.

Preparación
Adquiera e te arte para a ar s61
cuando conserve su capa de grasa y
por ningún m tiv la elimine.

2.5 a 3 kg
6 a 8 persooas
2 hr30 min
Moderada
2 kg carbón I kg came

orte de R,Tosar mediano y de fomla irregulanneme rectangular y
aplanada. La cara externa posee una gruesa cubierta de grasa de

I cm de espesor que, una vez dorada y reducida lentamente, le otorga a
(Irte su singular sabor. E una carne bastante jin71e y que en ocasiones
re ulr:w' dura si no proviene de un animal joven. Asada lentamente

tará muy sahro a y moderadamente jugosa.
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DATOS TEcJJICOS

NTRO DE ENTRAÑA

POLLO DE BARRIGA

400 a 600 gr
2 a 3 personas
50min
Moderada
1 kg carbón / kg carne

Peso corle:
Rendimiento:
Tiempo:
Temperatura:
Combusll le:

Técni a para A ar
Pon a la carne en la parrilla a una
tem eratura moderada-alta duranr
O minllt s. uando vea apare T

g la de jugo en u cara superior
v Itee la ame y manténgala

xpue ta I conjun o de bra a
durante 20 minutO más hasta
el raro

Preparación
Debe de p jado de la den a
m mbrana y de la ra '<1 que lo
nvuelve, además de eliminar los

r tos de la venas Var eria que lo
ruzan en un extremo. Aplique al

1 h ra ames de asar.

E~ má indicad m
carne para "picar" pues
difícilmente en ntrará
más de una pieza en una

camicerfa.

orresponde a un mú culo rectangular algo ovalaáo, "los
pilares del diafragma", que imerro bajo la columna vertebral

dona el diafragma en conjunto con las dos entrañas, una a cada
o. Está cubierto por una grue a aponeurosis y abundante grasa.
sabor vi ceral es muy atractivo, similar al de las entrañas, y su

msistencia es firme y agradable. Es un corte escaso porque sólo hay
no por animal y su tamañ es pequeño.
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ENTRAÑA

500 a 700gr
3 personas
30min
Moderada
1 kg carbón I kg came

Peso corte:
Rendimiento:
TIempo:
Temperatura:
Combustible:

Dada la exaema delgadez de este
corte, exponga la c rne a una
tempera ura moderada-alta durante
15 mtnu os por lado. uando vea las
membran.as completamente doradas,
r tire la carne de la parrilla.

Técnica para Asar
La lave para obtener una Entraña
de ex epci nal calidad es a arla con
u m m ran , pu é tas eHan los

jug ¡nt riare y p rmiten una
e i n a "presión" que abland u
tí ica con isten ¡fIn.

Preparación
Prefi r<l ntrañas que vengan
con u membrana protect ra y
apliqu al2 hora an e de a ar; d
1 onaari, aplique la al después
de d rar.

Para ervirla al plat
corte en porcian .

i n 1 ap tece la
sensación rllji me de
las membrana doradas,

retírelas romand
lino de sus elCtrem y

despe::gándolas.

orte muy delgado que corresponde a los músculos que rodean y
movilizan el diafragma. Tiene forma de medio arco, de hasta

el largo, con un ancho aproximado de 6 cm y un espesor de 1,5
or el contacto de sus caras con las vísceras abdominales por un lado
las torácicas /Jor el otro, posee un sabor muy atractivo. Ambas

ron cubiertas por una gruesa membrana que, dorada, se convierte
exquisita capa crujiente.
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DATOS TECNICOS

BIFE DE VACÍO

PALANCA

800gratkg
3 personas
40 rnin
Moderada-alta
1 k9 carbón 11<9 carne

Peso corte:
Rendimiento:
Tiempo:
Temperatura:
Combustible:

Técnica para A ar
e 11 e a temp rt!tura moderada-aira

durante 20 minuto prIado hasnl
u rar bien. plique al fin despu
d uorar.

p"ra 'crvirl, ,1 "pl<1ro" orre la
Palan ~n 4 pan s, n forma

perpendicular al enrielo d 1 fibras
muscul, r . Paro ofre da como

Ix> adilto deb rtí e narla en trocitos
de 2x3 m.

orte delgad ,desprovi tú de gTll~ a .de consistencia moderadamente
firme. ]unw con el Vacío, constituyen la pared lateral del abdomen

¡mal. Es una carne muy adecuada para "picar" como bocadillo,
tras se asan I s corte' gruesos. Su sabor es suave, por lo que no
¡te on otras carnes.
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Parrilladas de Vísceras

PARRILLADAS DE VíSCERAS

L o interiores o vísceras nos permiten acceder a una amplia variedad
de sabores y consistencias, muy distintas a la gama ofrecida por

los corte musculares. La clave para asar bien los interiores está en la
preparación previa más que en su manejo sobre la parrilla, así es que (j

olvide repasar nuestras recomendaciones, que encontrará en la /Jágina
siguiente. Deben servirse siempre calientes y en lo posible que vayan de
la lJalTilla al plato del comensal.
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enica para Asar
be exponer los interiores a una

mperatura moderada-alta hasta
U e doren ambos lados.

una tenaza para mover las
eras, voltee una vez dorada la
expuesta al fuego y aplique s~l.

Parrilladas de Vísceras

1. Tripa Gorda de Vacuno
2. Chinchulines d Vacuno
J. Criadillas de Va uno
4. M /leja de Vacun
5. Criadillas de Cordero
6. Molleja de Cogote
7. Patito de Vacuno
8, Pana de Vacuno
9. Riñone de Cordero

LO. Riñones de Vaclmo
11. Corazón de Vacuno
12. Ubre de Vacuno
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Parrilladas de Vísceras

PREPARACIÓN DE INTERIORES

Chffi huline d Vacuno

hlnchulines

rrcsponden al. intestino delgado
1vocuno, trenzndo en cadeneta.
I ten dos tipos: el chinchulín "de

11111" y el "del medio". El de orilla es
fino y corresponde a la primera
16n del intestino delgado. El
ndo es más largo y grueso y .

rr -sponcle al (lean ubicado al medio
1 montonamiento intestinal.
na rira de chinchulines de orilla
Ide aproximadamente 1,2 metro,
ro al asarse se reduce a la mitad,

mando para 2 a 3 personas.

Criadillas de Cmdero

allejas de Cordero
Ureducido tamaño disminuye aún más mientr~s
doran, transformándose en bocadillos pequeños
xquisitos. Su consistencia es blanda y se coloca

Irectamente en la parrilla.

lfiones de Cordero
n pequeños, lisos y frágiles. Para atenuar su

ber urinario se deben colocar en agua fría, que
cambiará repetidamente. Por último se dejan

n agua con sal y unas cucharaditas de vinagre. Se
nen en la parrilla partidos en mitades y se les
ede pincelar con manteca derretida

espolvorear con pimienta negra.

Criadillas de Cordero
diferencia de las de vacuno, las de
rdero son fáciles de adquirir en los
permercados, donde las ofrecen de

¡ferentes tamaños; elija sólo las más
¡randes. La presentación es igual a las
del vacuno.

Criadillas de Vacuno

Criadillas de Vacuno

En la prácti a culinaria se prefiere preparar
en forma o id ,frira o apanada. Sólo los más
avezad s Parrillero acometen la mpre a de asar
la riadillas. Además s n if( il
d n onrrar p rque I s ternero
on capad s en iertas ép y 00

ad uiri a por r taurante. Para
prel arar las criadillas r ire la tela
que las envuelve y p ngalas a hervir
en agua con sal durante 10 minutos;
lueg d 'jelas enfriar dentr del
agua. Esta breve lón ablanda
ligeramente su cubierta (ntima y da
consi tenda al teji o glandular que
por ser muy frági I e adhiere a las
barras de La parrilla. Para evitarlo,
después de partirlas en dos, deben
bañarse en manteca derretida y sól
entonces ponerlas a asar.

Molleja de Vacuno

orresponde d la glándula timo
ubicada cerca d I ini.cio de la aorta,
llamada por .sto "de corazón". Dado
que regula el recimiento, su tamaño
va disminuyendo, hasta hacerse muy
pequeña y fibrosa en la adultez. Es
similar a la molleja "de cogote" n
el múmal joven y su consistencia
es blanda. Se colocan direcram nt

sobre la pan·i1la.

Riñones de Vacuno
Son lobulados y de gran tamaño,
siendo necesario ~. parar u numerosos
lóbulos antes de asar. Para atenuar el gusto a
orina deben colocar~e en agua fr(a, la que se
camhiará un par de veces. Por último se dejan
en agua con sal y unas cucharaditas de vinagre
durante 2 horas.
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