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Maestro de la Parrilla y los Asados

Cortes de Carne y el Punto Perfecto

Una guia visual de la ci
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encia, el fuego y el respeto por el ingrediente.
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Los Cuatro Pilares de 1a Maestria

I. La Seleccion.

Entender el origen,
la anatomia y la
calidad de la

proteina.

I1. El Sabor.

La quimica de las
marinadas, los
condimentos secos

y la costra perfecta.

II1. La Precision.

El dominio del fuego
y el rigor térmico del
punto exacto.

IV. El Respeto.

La fisica del reposo

y la distribucion de

los jugos.
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_EL Mapa Anatdmico: Los Cortes Premium

Bife Ancho Bife de Chorizo

Extraido de la parte delantera El miolo del contrafilé.

del contrafiié. Destaca por o Ubicado en una zona de

su alto nivel de marmoreo minimo esfuerzo muscular.
interno, garantizando maxi- Ofrece una textura o
ma jugosidad y un sabor extremadamente tiernay un , ~ -8

"< {  profundo. f‘ sabor marcante. >

Tapa de Cuadril (Picanha)

Extremo piramidal con una
generosa capa exterior de
grasa en pella. Se asa con la
grasa intacta para otorgar su

i e ——

Vacio (Fraldinha)

Corte fibroso y magro de la
region abdominal. Cocinado

U8 ﬁ;i‘é;rﬁligu aroma a a fuego medio y servido al
| ' punto, revela una textura
et ¥ Increiblemente suave y
"‘;“r_;'f‘_ v jugosa.
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La Matriz de Proteinas: Reglas de Compromiso

Res (Beef)

Cerdo (Pork)

I —

Perfil: Fibras densas, rica en
mioglobina y grasa
intramuscular (marmoreo).

| Seguridad Térmica: Segura
} para consumo desde los 50°C
(Malpassada).

Saborizacion ldeal: Dry Rubs,
sal gruesa, reacciones de alta
temperatura.

Perfil: Carne versatil con
colageno en cortes especificos
(costillas).

Seguridad Térmica: Requiere
temperaturas medias-altas
para eliminar patégenos.

Saborizacion ldeal: Marinadas
acidas, adobos con pimenton
ahumado, cocciones
prolongadas (Low & Slow).

Perfil: Fibras fragiles, baja
retencion de humedad natural.

Seguridad Térmica: Coccion
completa obligatoria para
evitar riesgos microbioldgicos.

Saborizacion Ideal: Marinadas
con bases lacteas (yogur) o
citricas para romper fibras y
retener liquidos.

& NotebooklLM




El Motor del Sabor: La Decision Quimica

Objetivo Quimico:
Extraer humedad
' superficial. El aztcar
y la sal forman la
"Bark” (costra) al
reaccionar con el
humoy el calor.

Composicion:
Sal, azucar,
especias (ej.

pimenton,
pimienta).

/Cortes Tiernos /
, Alto Marmoreo
(Bife Ancho,

Chorizo)

" Condimento
Seco

¢Cual es la
estructura
biologica
del corte?

Composicion: .
" Elemento acido
(limon, vinagre,
. yogur) + Aceite
_+ Aromaticos.

Objetivo Quimico:
'Los acidos rompen los
enlaces de las fibras

musculares y el tejido
conjuntivo, inyectando
. humedad antes de
enfrentar el fuego

W ETIWELRER

: Liquidas
\ Y 4

Cortes Rigidos /
~ Aves/ Cerdo J
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La Alquimia de la Parrilla: La Reaccion de Maillard

La selagem (sellado) no “atrapa los jugos”. Crea complejidad quimica en la superficie.
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Azucares _ La Costra

Calor Intenso
Reductores = Perfecta

(>140°C)

+ Aminoacidos +

. Regla de Oro: La superficie de la carne debe estar completamente seca antes de tocar la parrilla.

La humedad superficial genera vapor, bajando la temperatura e impidiendo la reaccion.
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[.a Geometria de la Precision Térmica

El termometro es su herramienta mas critica. La precision requiere tecnica.

— Danger Zone 1: El Hueso.

Los huesos conducen el calor de
manera diferente; tocar uno dara
una lectura falsamente alta.

El Centro Geomeétrico. Inserte
la sonda lateralmente hasta el
centro exacto de la parte mas
gruesa del musculo. Espere de 2
a 4 segundos para estabilizacion.

Danger Zone 2: Bolsillos de

Grasa. La grasa intramuscular

se calienta mas rapido que la
&) fibra muscular. Evite los

| fncos de grasa aislados.
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jugosol ﬁhras 3 —~—{ % [t

Punto |Bleu/ Selada MaEE:?:;lda
Temp. (°C)| <49°C 50-54°C
Interior rojo e
| Textura | oscuro, frio, Rojo vivo,
Visual |extremadamente :
e relajadas
E Cortes Mignon
| Ideales , (54-57°C)
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Dicant

Ancho

La Matriz del Punto Perfecto

o : T ‘
Bien Cocido . ’4
. arron oscuro
os  |fibras contraidas
ENES y secas
. Costillar |
e Alcatra, . ~ | (Low & Slow: 90-
- (Relelliy - Cortes magros CEICO; “ | 95°C para quebrar
e il Y ~ colageno)
— —
/
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/* Sin Reposo: Las fibras contraidas por el calor

expulsan los liquidos de forma violenta al ser

' cortadas. El interior queda seco.
/

\
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La Fisica del Descanso: Una Etapa Innegociable

Durante la coccion, los jugos son expulsados hacia el centro por la presion del calor.
Cortar inmediatamente desperdicia este sabor.

b

Sin Reposo

-

4

Con Reposo

p—

Con Reposo: Las presiones internas se ecualizan. =5
Las fibras se relajan y reabsorben los jugos de -
manera uniforme. El resultado es maxima suculencia.
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La Curva de Reposo: Tiempos Exactos

Retire la carne 2°C antes de la temperatura objetivo; el calor residual completara la coccion.

Cortes Grandes w .

Cortes Pequefios Pezas Medianas (Picanha entera, Costillar,

: : - Fraldinha, Sobrecoxa, Maminha . - 4
(Bifes, Tiras, Espetinhos) E, ninha) Paleta) . " g+ .

= .4
225 5a10 10 a 15+
» /' minutos . minutos minutos

3

\

{ Regla Critica: Reposar sobre tabla de madera. Cubrir *ligeramente* con papel aluminio.
- Nunca sellar por completo, o el vapor destruira la costra de Maillard que acaba de crear.
l ‘ —— — . “I
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I.a Ecuacion del Maestro

El asado perfecto no es suerte; es el resultado de una cadena matematica irrompible.

Calidad de Origen.

(Seleccmn del cortey
comprension de su anatomla)

. Quimica del Sabor.
- (Rubs para el exterior, marinadas
* para el interior, dominio de Maillard).

/. /# La Experiencia\y
* Memorable.

-

Precismn Térmica.

- (Eliminacion de adivinanzas

, mediante el control exacto de
los grados).

v Paciencia.
(El respeto por el tiempo de
“descanso y redistribucion de -
’ l0S jugos).
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