| ' ¥

o T L
1&. W _ i = g e T

“Af

MANUAL DEL j
| 'Vﬂ z ES:[ ﬂ%. ~

¥ j S

.‘_-- i

g
N --l
TR

= = .
: i :
T e - - e e e
= o e ) > - = =1 T £ ' C
™ amx: - R

- e L
..I-

¥

r =t il P L : ’

7 y E i e, - - : -

] %. i o i T -, S
§ . F 5 T 'ﬂ-_ =

Seur i,
- - - L
r Fiay R . -

El arte del acero en la parrilla: herramientas,

técnica y el respeto absoluto por la carne.
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El fuego transforma
El acero respeta.

Un gran asado no termina en las
brasas; culmina en la tabla de
cortar. De nada sirve dominar el
fuego si, en el tltimo segundo, la

herramienta traiciona al maestro.

El cuchillo no es un simple

utensilio de cocina; es la extension

de tu mano y el guardian de los
jugos de la carne.
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El secreto de la jugosidad no esta solo en la coccion.

Filo Perfecto: Corta limpiamente la Filo Romo: Requiere fuerza bruta.

fibra muscular. Garantiza rebanadas Aplasta y desbarata la carne, exprimiendo

intactas, una textura suave y sella la sus jugos sobre la tabla antes de llegar al
humedad en cada bocado. paladar. Una carne seca a menudo no esta

sobrecocida; esta mal cortada.
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Una hoja para cada etapa dlel ritual.

01. Preparacion 02. Cirugia Quirurgica 03. El Climax

Porcionar cortes enteros, Separar la carne del hueso sin El encuentro final en la mesa
danar el tejido ni desperdiciar. b y el corte en el plato.

picar alinos y perfilar.

Porcionar cortes enteros, Separar la carne del hueso sin -~ . . El encuentro final en la mesa

picar alinos y perfilar. danar el tejido ni desperdiciar. y el corte en el plato.
Cuchillo de Chef Cuchillo Deshuesador . Cuchillo Steaker
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Cuchillo de Chef: El todo
terreno de la preparacion.

Conocido como el cuchillo de cocinero, es la
nerramienta mas personal e indispensable. Su
noja anchay curva permite un balanceo ritmico
nerfecto sobre la tabla.

- La Regla: La hoja debe ser lo mas larga posible
que resulte comoda (usualmente 20 a 30 cm).

- El Balance: El peso debe estar perfectamente
distribuido entre la espiga (dentro del mango) y el
filo para evitar fatiga.

- Mision: Cortar gruesos bistecs y limpiar excesos
de grasa gruesa.




El Deshuesador:
Precision milimétrica.

Corto, de hoja delgada, afilada y
excepcionalmente flexible.

, a Mision: Navegar espacios reducidos.
Introducirse en las articulaciones y
retirar huesos de cortes complejos sin
danar el tejido adyacente.

ﬁ La Ventaja: Su alta flexibilidad le
permite doblarse y contornear la
estructura anatomica 6sea, rescatando
cada gramo de carne magra.

\ & Longitud Ideal: 12 a 15 cm.




Cuchillo para Carne (‘Steaker): Ell emblema de la mesa.

La experiencia final del comensal. Un cuchillo utilitario, aserrado, disenado para dominar las
fibras ya cocidas sin esfuerzo directamente en el plato. Acometer un soberbio pedazo de
carne con un Steaker no es solo practico; es una experiencia gratificante que brinda una

8 elegancia fiera a su mesa.

“Desde 1886 aterrotizando vegetarianos.”

"
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El Arsenal en Resumen

¥ 0 B

ITO PRINCIP£

Porcionar cortes enteros,
picar, balanceo ritmico.

Limpieza anatomica,
contorno de huesos.

TIPO DE CUCHILLO LONGITUD IDEAL FLEXIBILIDAD DE LA HOJA PROPO
" — 20 - 30 cm Rigida
Cuchillo de Chef
: w 12-15cm Alta (Flexible)
Deshuesador
m T Semi-rigida
(Aserrada)

Steaker

Degustacion en plato,
corte de carne cocida.
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La Ley Suprema: El acero afila al acero. - . .
Un cuchillo fino es una inversion, pero su verdadero valor reside en su -
mantenimiento. La sabiduria de los profesionales es absoluta: las

mejores herramientas requieren los métodos mas puros.

La Advertencia del Maestro:

Evita los afiladores eléctricos agresivos o amoladores

ambulantes. Desgastan brutalmente el alma de la
o hoja. El filo in verdadero nace del rozamiento
- organico, guiado por la pacienciay el pulso.
- . -“
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Piedras Volcanicas:
El santuario del filo.

Para mantener la integridad microscopica del
metal, la piedra de amolar es insustituible. Las
piedras volcanicas, mantenidas siempre humedas,
ofrecen el grano perfecto para alinear y afilar sin
destruir.

¢ Por qué agua?
El agua actua como un lubricante vital, arrastrando
las particulas microscopicas de metal y evitando que
la friccion caliente el acero. Si el acero se calienta,
pierde su dureza original (su "temple").



El Angulo de Ataque

=4

1. La Preparacion 2. El Angulo Constante 3. El Movimiento
Manten la piedra siempre hidratada, Manteén la hoja en un angulo estricto Realiza unos pocos pases directos con
ya sea pre-sumergida o bajo un de entre 15y 20 grados respecto a la movimientos largos y oscilantes a cada
chorro fino de agua. piedra. La consistencia es mucho mas lado del filo. Corta ‘contra’ la piedra,
importante que la fuerza aplicada. deslizando desde la base hasta la punta.
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El Codigo del Parrillero

I. Nunca perfores, siempre desliza.

En la parrilla, usa pinzas. El cuchillo jamas debe agujerear la carne mientras
se cuece, o provocaras la salida inmediata de sus jugos interiores.
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I1. Una tabla, una mision.

Usa tablas de picar separadas, lisas y preferiblemente de plastico grueso o
maderas duras. Protege la sanidad de tu cocinay el filo de tu herramienta.
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. I11. El reposo respeta el corte.

Antes de que el Steaker haga su trabajo, deja reposar la carne de 5 a 10 minutos.
El cuchillo mas afilado del mundo no salvara una pieza cuyos jugos hirvientes
no se han asentado.
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