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endoza invita a recorrer montanas, rios, lagos, oasis
cultivados, ciudades y pueblos para conocer la cultura local
vy la hospitalidad de su gente.

La provincia ofrece, junto a sus majestuosos vinos, una
canasta de materias primas de su generosa tierra y de
productos elaborados; destacando de esta forma los
ingredientes de los Oasis y secanos productivos.

En esta tierra se ha consolidado una gastronomia
cosmopolita maridada con vinos de exquisita variedad y
riqueza dando como resultado cocina de autor, cocina
criolla y de inmigrantes.



ntegrada por su Capital, la Ciudad de Mendoza, Godoy Cruz,
Guaymallén, Maipuy Lavalle.
Este centro neurilgico, compuesto entre el piedemonte y la planicie, posee
un suelo dedicado a la actividad comercial, administrativa, turistica,
industrial y agricola entre otras.
Forma parte de la regién turistica denominada "Metrépolis delVino” por
su puesta en valor de su patrimonio histérico que adn conserva. Se
desarrollan una variada oferta gastronémica que complementan con sus
actividades culturales y recreativas. Conforman los paseos comerciales y
los centros abiertos con sus amplias veredas custodiadas por las acequias
en donde los duendes del agua invitan a recorrerlas. Desde 2005, Mendoza
es una de las diez ciudades que conforma la red internacional de Grandes
Capitales delVino.
La cocina metropolitana conjuga en su seno lo mejor de las ciudades
globales, de trascendencia internacional, con caracteristicas cosmopolitas

uniendo el legado de otras civilizaciones que forman parte de la identidad.
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Chanfaina

Ingrediantas

1 kg. de menudas do chivito
1 cabalfa

2 diantas de &jo

& ¢ de vino bianco
Salc/n

Pimienta &/n

Orégano c/n

Aj molida ¢/

| cucharadita de Raring

4 cucharaditas de agus

Z robanadas do pan casero
100 oo de 2angre o morcilla
3 g da grasa de chivito

2 personas

Maridaje: Vino Casero

Procedimianto

Cortar en cubos pequefos |as menudancias del chivito (corazdn,
higada, rifiones).

Limpiar los vegetales y picar inamenta el ajo y el perajil y la cebolla
en brunoisse.

Rehogar los wegetales en la grasa durante 8 minutos.

Luego agregar las manudencias, condimentar a gusto y cocinar 15
minutos mas. Cuanda las menwdencias estén bien cocidas agregar la
zangre hasta ooagular o an su raemplazo puade agragarsa harira
disuelta previamenta en agua y |a morcilla desmenwzada, incorporar
vino blanco y cocinar 5 minutos hasta terminar [a coceidn.

Sendr an cazualita acompafiado de pan casaro.

Burrata

Ingrediantes

Thurrata (estilo do quaso fresco)

1 atado de rdcula

Tomates sacos .M

Acoita da oliva

400 cc da aceto balsdmico

Sal c/n

Fimianta c/n

Almandras peladss y tostadas oh

2 personas
Maridaje: Torrontés

Procadimienta

Para |a vinagreta: en un boul colocar 30 co de aceite de oliva y afiadir
poco & poco & aceto balsamico batiendo para craar una emulsicn,
agragar zal, pimianta y lograr qua |a vinagreta queds espesa.

Colocar en un plato un colchén de micula, colocar burrata hacidndola
una cruz en el medio y agragarls tomates secos

hidratados a gusto, almendras tostadas y adarazar

Con sinagrata.
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4 personas

Maridaje: Caberner Sauvignon

Pappardelle con hongos
de pino y filete de ternera

Ingredientas

1 kg de Pappardalla
250 g da hongos de ping

AN g da fileto do tamars

Salem

Fimisnta ¢/

50 cc da vino bianco
Mk do tomatos charrigs
50 g da mantecs
Acaite do aliva ch

Fara lamasa;

| kg dig haring 0000
& huguos

4N ec de vino Blanco

Procadimianto

Hacar wolcén en la harina, agregar huevos batidos y vino blanco;
amasar y reservar en la heladera por 1 hara.
Cortar an cubos ol filata y rasarvar.

Hidratar honpas de pino en agua calients, hemir durante 2 minutos.

Enjuagar y raservar.

Saltear los cubos de filete, desglasar con wino blanco, agregar sal,
pimianta, charries cortados por la mitad ¥ manteca. Emulsionar,
agregar hongos da pino y resanar.

Estirar la masa del grosor que 32 desee y cortar cintas de 2 cm de
ancho.

Colocar en una olla agua y sal, una wez que rompa hervar colacar a
pasta y cocinarla entre 5 y T minutos.
Colary sarvir con la salza.

4 personas
Maridaje: Blend

Vacio al horno con papas
ralladas a la panceta

Ingredientas

1 vaclo
Acaite de oliva ¢/
Sal

Pimigmta c /i

2 cebollas

1 pimignio rojo

1 pimianto verde

4 diantes de 5jo
Tomillo c/m

¥ vaso da ving blanco
Guarmicion

J papas

Salem

Fimionta ¢/

Pergfil c/n

FRomaro c/n

1 pufiado queso rallsdo
50 g pancats

2 huguos

Mantaca cn

Gruamicitin

3 papas

Salc/n

Fimignta c/n

Paragjil ./

Romano cm

1 pufiado guaso ralfado
50 g pancets

2 hiravos

Mantocs ¢/

Procedimianto

Dorar el waclo en sartén con oliva de ambos lados, colocar
zal y pimianta.

Pasar el vacio sobre papel aluminio ¥ adobar con un
poquito de oliva mds los mormones, ceballa y ajo filatea-
dos y/o picados, ademas del tomillo ¥ el wino blanco,
Envolver bien con papel aluminio.

Llevar a un horno medio por 2 horas.

Fara la guarnicidn, rallar las papas en crudo. Salpimentar
¥ mazelar con los huawos batidos, quesa da rallar, romero,

parejil y panceta picados.

En una zartén, agragar manteca y colocar [a mazela de
papa an formas da hamburguesas. Cocar de ambos lados.
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PR | 2 personas Po

- ki 4 personas
il Maridaje: Syrah
I l _ S Maridaje: vino blanco dulce cosecha tardia ST

PA Bondiola de cerdo con puré
¥ de batatay manzana

Ingradientas

1 ko bondiola de cardo
1 taza aceto bals=imico

¥ taza de miel rama de canela, pisar con pisa- papa o mixer, hasta obtaner un purd finoy Ingradientes Procedimiento

4 batatas chicas CIEMOED.

4 manzanas chicas 4 duraznos Cortar los duraznos en gajos ¥ marinar en vino

300 g crema de lache Para condimentar al puré, colocar azdear en una sartén y llavar al fuego I {itro da vino chardannay chardonnay durante 20 minutos. Ratirarlos del vino

4 cucharadas de azdcar hasta obtanar un caramalo, agregar crema de leche v revolver hasta qua 2 cucharaditas do gelsting sin ¥ FaSvar,

Sal ofn estd integrado. Verter [a preparacion sobra el purd y mezcl ar, agregar sal ¥ sabar

Fimienta ¢/n pimianta. 4 bochas da helado oo croma Hemir el vino para evaporar el aleahol, dajar enfriar y agragar

1 cucharada de jergibre rallado
1 ramita de canela

Procadimianto

Para al puré; pelar w cortar las batatas y manzanas en cubo, llevarlos @ una
olla con sal junto con el jengibre v 13 canela. Una vez cocidas, colar y ratirar

Para la bondiola: cortar [a bondiola en cubosz, lavar & zartén o wak con
acaite de oliva. Dejar dorar bien ambos |ados, sin mover, Resenvar.

En una sartén colocar acato y mial, cocinar hasta que su consistencia sea
coma jarabe, incorporar el cendo hasta que los cubos estén bien cocidos,
PED jUOsE.

Rectificar sal y pimienta.

=andir los cubos da bondiola bafiados por la zalsa acompafiados del puré

Duraznos al [
chardonnay

e

gel atina sin sabor, revolvar,

Rellenar copas con fondo de vino chardonnay ¥ duraznos, llevar a
la haladara por 20 minutos.

Semdr con helado de crema.
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4 personas

Maridaje: vino tinto fortificado de Malbec

Patay o pan de algarroba
con arrope de uva

Ingrediantas

2 huavos

1 taza oo sxicar

¥ tara do acoite

1 taza de haring da algarroba
! taza de haring leudante
1 taza de haring integral
I taza da loche
Esencia do vainilla c/n
Fars arropa de Lvs;

I kg da uvas

¥ do tars do azicar

Procadimiamto

Desgranar la uva, agragar azdcar y dejar macarar duranta toda la noche en
la misma olla dorde se praparara al armope.

Hervir al dia siguiente & fuago lento hasta qua el azdcar tome un ool or café

intenso v |a textura sea similar & la miel.

Retirar del fuago, enfriar y reserear.
Mezzlar en un boul los huevos con el azdcar, aceite, leche y ssencia de
wainilla.

En otro recipiente mezclar harina de algarroba, harira leudante ¥ haring
integral.

Agragar los ingredientes himedos al recipients de [as harinas y mezclar
IJna wez incorporados todos |os ingradientes, wolcar 1a masa an un molda
alegido, se aconsaja repartino en moldes paquefics.

Llewar a un hiorno medio hasta que se cocing.
IUna vez listo, espolvorear sobre toda |a suparficie azicar impalpabla ¥
agregar armope da uva.

Febrero Lavalle agasaja con su tradicional %l%f
“Festival del melon y la Sandia” DA

Marzo se celebra Nuestra Fiesta Nacional
de la Vendimia en la Ciudad de Mendoza.

Julio Maipu festeja su “Fiesta Provincial de
la Olivicultura”

Noviembre, Guaymallén se viste de
Burbujas y sabores en su “Fiesta del
Espumante”

Diciembre Godoy Cruz celebra su “Fiesta
Provincial de la Cerveza”



ntegrada por los departamentos de Lujan de Cuyo y Las Heras.
Liderada por el imponente Cerro Aconcagua, donde domina el paisaje de
la Cordillera de Los Andes en sus tres sistemas Principal, Frontal y
Precordillera unidas con sus valles transversales en donde afloran parte de
su pasado y su presente.
Alli, sus escenarios misticos y deslumbrantes, desde la ocupacion indigena
Huarpe en la época prehispanica, rescatando el legado del Camino del Inca
"Qhapaq Nan", el paso de la gesta Libertadora del Ejército de los Andes en
conjunciéon con la biodiversidad que enmarca la montana ofrecen una
gama de actividades para diferentes visitantes desde el agua, la tierra y el

aire.

La gastronomia se caracteriza por su cocina regional y de montana, donde
confluye la gastronomia de colectividades, que refleja la vida de las
personas presentando la particularidad de contar con una variedad de

oferta culinaria.
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4 personas
Maridaje: Pinot Grigio

Provoleta con frutos
secos y coleslaw

Ingradientes

I rodsja da queso provolons
Frutos sacos ¢/

Fimianta molida
Adorozo de mostazs
Repollo morado

Acaite da ofiva

Procadimianto

Para al coleslaw, cortar repallo muy fino y condimentar con aderazo
de mostaza.

Prapara una cazuala de barro o plancha de hiermo, colocar aceite da
aliva.

Introd ucir el prowolone, una wez dorada de un lado procedar & darlo
vualta y agregar frutos secos.

Semvir en al mizmo recipienta la provoleta, condimantar con un hilo
de acaite da oliva y acompafiar con pan.

4 personas
Maridaje: vino Rosado de Cabernet Franc

Paté de ternera con tomillo
y pimienta negra

Ingredientes Procedimiento

280 da higado de ternera Cortar al higado y el resto da ingredientes (zanahoria, cebolla, ajo),

I cebolla poner & henir en una olla con vino Hanco, sal, tomillo y pimienta hasta
I zanshovia qua las verduras astén complatamenta cocidas.

I diante do &fo

Tomitke ¢/ Pracesar, corregir sal 5i es necesario, colocar en un racipients y [levar
Fimiants nagrs malioa cn al frio por una hora.

B0 ¢r da ving blanco
Acompafiar con pan de campo y aceite de oliva.

3.
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& personas 4 personas
Maridaje: Sauvignon Blanc Maridaje: Petit Verdot

_ Guiso de Lentejas
Humita

Ingradientes Procedimianto

Ingradientas Procadimianto B0 g de lontajas socas. Harvir |as lentejas en abundanta agua con sal, hasta que estdn a

. 300 g de costillas da cerdn. media coczidn (unos 20 minutos).
A0 chockas Cortar la cebolla y el pimiento {no procesar). ' ' I cobolla medians,
J cucharadas do scaite . 150 g dv panceta ahumada. Cortar la panceta an bastonas y dorar en una sartén con acaits de
I cabolls En una olla colocar aceita y rehogar. k. T chovizo colorado. oliva. Agragar la cabolla picada, cocinar hasta que esté transpananta.
1 pimianto mordn . o 3 ¥ Caldo, cantidad nacasaris. En una olla incorporar chorizo colorado cortado en rodajas finas y
2 tomates parita Cuando la cebolla ha gquedado AT b 3 cuchsradas do aceits do ofiva. coetillas de cardo, agregar las lantejas previaments coladasy
Lin ramito de aibahaca frasca fransparants, agregar los tomates pelados, -y 1 limdin, rapidaments incorporar caldo hasta cubrir,
A ml e facha antars sin samillas y cortados en cubitos; también ‘: 51 jp o porejil
I cucharadits do ajf malido loz granos de choclo rall adcs. - Sal y aif molido a gusto. Condimartar con sal [si fuera necesaria) y ajl malido.
Articar ¢/ -
Sal o/ Cocinar a fuego lanto, revolver da wez en SO ) Cocinar revolviendo de wez en cuanda con cuchara de madaera hasta
cuando con cuchara da madera. b | { qua |l as lentejas estén tismas y el quiso algo espeso.

Cuidar que &l guiso de lentejas no sa saqua duranta la coccidn
agregando caldo de ser necesario.

=amviral guiso de lantejas acompafiado da gajos da limdn y
aspalvoreado con pargjil picado.



4 personas
Maridaje: Malbec

Ossobuco al Malbec

Ingradientes

1 kg de ossobuco.

B et vino Malbec.

I cucharada de scaite de oliva,
T cabolls.

10 g de mantacs.

AN oo da caldo da verdura,
Ordgano o/

Romero ¢,

Tomilio o,

Fimiants nagra en granos c/n.
Pimentdn duwlce ¢/,

Procadimianto

Cortar [a cebolla en juliana y cdocar an una
alla.

Agragar acaite de oliva y saltaar, sinzal.
Cuando estén transparentes jya empezando &
dorarsa) agregar sal.

Sellar lacarne en la olla y agregar vino tinto ¥ manteca,
para suavizar al sabor, dejar evaporar el alcohol por unos
minutos.

Colocar el caldo de verduras y dejar |a preparacidn en el
fuago, agregar los condimentos moviendo un pogquito para
que no se pegue, hasta que reduzca |3 salsa ala mitad ¥
%2 haga de un aspasor considerabl.

4 personas
Maridaje: Cabernet Sauvignon

Firingues

Ingradiantas

I kil de zapallo de astacidn
7 g oo levadurs frosca
Articar a gusto

Esancia do vainilla c/h

I kil da harina OO0

Para frair
2 g oo grazs dorratida
» litro do acoite do marcla

Para ol aimibar
600 g de axicar
Cédscaras de naranys
Canala an rama
Chaucha vamilla

Procadimiarto

Colocar en un boul el purd de zapallo, agregar azdcar a gusto,
aszencia de vainilla y levadura. Mazlar,

Incorporar harina 0000 de a poco hasta lograr una masa blanda y
aldstica. Dejar leudar unos minutos hasta qua los firingues dupliquen
sU tamafio.

Con ayuda de agua fria formar peguedias porciones, dandolas forma
radonda y marcando una abartura en el cento, tipo msquilla. Fralr
ambos lados hasta que queden dorades, luego pasar por almibar sin
aspurmar. Enfriar.

m—o



4 personas
Maridaje: Infusidn de lavanda

L = N ey = |
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Flan de yerba mate

Ingradiantas Procedimianto

1 litro die leche Harvir | leche con el azdcar y ravolver hasta que sa disuelva, afadir
& hugvos loz 10 g de yarba mate. Colar y dejar enfriar hasta que asté

150 g da amicar ligaramanta tibia.

10 g de parbs mate

Caramelo praparado con 100g de sxdcar  Batir los huevos, una vez listos incorparar a |a preparacidn antariar.,
Cubrir el fondo y los bordes dal molda con al caramelo darratida,
rallenar al mismo y colocar a baflio marfa en una fusnte de homo a
100° duranta 50 o 55 minutos.

Varificar su coccidn con un palito de brochetts. Dajar enfriar y
desmoldar.

Sewvir acompafiado de dulce de leche o crema batida.

Febrero Las Heras nos maravilla con su
“Fiesta de la Cosecha”en el Aeropuerto
Gobernador Francisco Gabrielli.

Abril Lujan convoca a homenajear a
nuestra variedad insignia: “Festival Tierra

Malbec”







4 personas 4 personas
Maridaje: Bonarda Maridaje: Cabernet Sauvignon

Patitas Procedimianto .
alinadas Vizcacha en escabeche

Ingradiantas Procadimiento

Ingrediemntas 1 vizzacha Limpiar |a vizcacha y trozar En una cacerola, calentar aceita da
2 cabollas oliva, sallar los trozos y dajar reposar. Aehogar las verduras ¥
1 pimisnto rajfo agregar la vizcacha. Agregar aceite, agua, vinagre y cocinar durante
1 pimianta varda 20 minutos.
2 ranahorias
1 taza vinagre de alcohal LUna vez listo s2mvir frio, calients o bien 2 pueda guardar &n un
1 taza de scoite de malz frasco hasta 12 mesas.
1 taza do sgua
S8l cin
Fimienta ¢




4 personas

Maridaje: blend de Malbec Syrah

Estofado de cabra

Ingradientas

1 kg de carng dio cabra

1 cabolfa

1 pimianto

2 ramas de apia

2 zanaharias

2 cebollas do verdeo

J papas

2 diantos do &jo

100 o do acaite

1 cucharada do manteca

3 litros da caldo do varduras
200 co de purd de tomate

2 hojas deo laural

¥ cucharadits da pimianta nagra en
granas

b T

Procadimianto

Cortar la came cubos 3cm x Jcm aproximadamants.
Palary picar en bruncisse la cebaolla, el ajo, |a cebolla de vardeo, |a
zanahoria y el pimiento. Resarvar,

Cortar [as papas en cubos y limpiar [as ramas de apio. Resenvar.
Poner a calantar una dla con aceite e incorporar los trozos da
carna, sallar,

Incorporar los wagetalas en brunoisse [cebolla, zanahoria, cebolla
de verdeo, pimianto y ajo), incorporar &l wino para desglasar y luago
agregar al caldo, pimianta, sal, purd de tomate, hojas de laural,
apioy cocinar duranta 3 horas.

En Ios dltimos minutos da coceidn
afiadir las papas y rectificar
al sabor da la salsa.

4 personas
Maridaje: Semillén

Solomillo laqueado
con chutney

Ingrediamtas Procedimianto
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Pajerray daspinado

1 puerro picado

2500 oo crama da lacha

S5l pimiants ¢

1 diante da gjo

1 cucharads do aceits do oliva

Sofrelr en aceite el pajermey con el ajo picado
Agragar el puarro picado y sudarlo con 13 preparacitn antarior.
Tarminar con crema de lecha y condimantar,

Senir con papas espafiolas o purdy unas gotas da limén.

4 frirtas de estacidn fdamasco,
cirugla, etc.}

1 cucharads da azdcar negra
1 cucharads da manteca

50 o de cogfiac fopeional)

7Y -I7 %)
m=10

En una sartén colocar manteca, sin quemar, agragar las frutas
oortadas en gajos, sin moverlas, cocinar hasta que caramelicen da

un zolo lado, espalvorear azdcar nagra y colocar cogfac, si s
desea.

Senvir las frutas acompafiadas de helado de americana o vainilla y
miel.
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4 personas Enero Junin realiza el “Encuentro de las ﬁ
Maridaje: Rosado dulce natural Naciones” DA-
Santa Rosa nos entusiasma con su “Festival
de la cuecay el damasco”
: Durante la época de cosecha, Rivadavia
Tarta de ciruelas R bl st ,
nos redne en su Fiesta Nacional “Rivadavia
Ingredientas Procedimianto Ca nta al Pa iSH.

Marzo San Martin nos deleita con su “Fiesta
Nacional del Bonarda”




LONA
V/AL LY E
DE
UCO

Lfﬁ departamentos de Tunuyan, Tupungato y 5an Carlos conforman el
oasis denominado Valle de Uco, donde se combinan la altura, los suelos
aluvionales, la irrigacion, escasas lluvias y una amplitud térmica que
favorece a lazona en sus cultivos. En este vergel de intensos frutales,
inmensos vifiedos que avanzan hasta el pie de la montana con cielos
limpios y arroyos cristalinos que atraviesan todo su territorio con el marco
de la majestuosa cordillera de los Andes. Su principal fuente econdmica es
la vitivinicultura acompafan a ella las actividades de aventura como las
tradicionales cabalgatas por la Estancia de la carrera, el mountain bike por
distintos parajes, internarse en recorridos con historia, y puesteros que
comparten su estilo de vida o simplemente recorrer a pie canadones, rios
S8C0Ss Y Cerros.

Se destaca su gastronomia en cocina de autor en bodegas y casera;
relaciondndose a través de una gje vertical que son los ingredientes de

productos regionales.
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Emulsion de aceitunas verdes
y pistachos con raspadita mendocina

Ingrediantas

4 personas
Maridaje: Sauvignon Blanc

Procadimiamto

4 personas

Maridaje: Espumante Brut Nature Rose

Ensalada Piedemonte

Ingrediamtas

Z remolachas con las hojas

10 nwaces

70 g dg quazo azul

¥ margana varde

4 cucharadas de aceito do olive
Jugo da ¥ limdn

J cucharaditas de sztcar
Salcin

Pimienta ¢/n

Procadimianto

Separa las rafees de las hojas de las remolachas conservando ambas,
desachar los tallo violetas qua las unan. Lawar bian |as hojas y |35 ralces
de las remolachas. Homear [as rafcas en un recipients tapado a 200°
durante 45 minutos aproximadamenta, o hasta que salga con facilidad
un tenador al pincharlas. Sacar la piel de las ralices, cortardas en cubos
de 1 cm aproximadaments y dejar gue sa enfrion. Homear las nueces
por 15 minutos a 170° hasta que estén tostadas. En una sartén mediana
@ fuego medio colocar el azicar, asparar hasta que sa derrita, bajar al
fuago a minimo y agregar todas las nuacss. Remaver |as nueces para
que 32 cubran con caramalo, agregar 2 pizcas de sal. Cuando todo el
caramelo este adherido & |as nuaces apartarlas para que sa enfrian.

Llenar una ansaladara grande con partes iguales de ricula y las hojas
de la ramolacha cortadas en tiras transvarsalas de 2 cm da ancho aprox.
Cortar [a madia manzana en cubos da 1 cmi sin las semillas nila parta
dura dal corazén. Si se va a consumir [a ensalada de inmediato se dabe
agragar jugo de limén para qua la manzana no se oxda.

Cortar el queso azul en cubes. Mezelartodos los ingredientes mencs el
queso en la enzaladara, al y pimianta a gusto. Antes da semvir, espancir
al queso azul arriba.




4 personas

Maridaje: Cabernet Franc

Conejo a la tupungatina
con nueces y hortalizas

Ingradientas

1 congja

J ramitazs da parajil

1 rama de apio

3 dianizs do &j0

2 zanahorias

1 cabolla madiana

1 taza dvo scaite do aliva
X Fitro da vino

1 taza de caldp db verdura
200 g da harina

200 g de nuscas picadas ¥ paladas
2 hayjas do laural

¥ pimiento verde

¥ pimianto rojo

Salcin

Pimienta c/n

1 pizca da romaro

1 pizca da orégano

Procadimiantn

Colocar una cacerola con acaite, dorar
loz ajos y agregar |a caballa, el
pimiento, apio y perejil en juliana y por
aiimo las nuaces.

Cuando asté dorado agregar el congjo,
gl wino y |os condimantos junto con la
taza de caldo de vardura, cocinarlo
hasta que & conejo esté tierno. En
rcas0 oo secarse agregar caldo de
varduras.

Trucha rellena con hongos

Ingradiantas

4 personas
Maridaje: Pinot Noir

Proceadimiants
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Tpavoda 5o Ekp
Aceita da oliva ¢/n
I caboza do ajo

% kp da zanshorias
3 papas

3 cabolias

3 morrones

I repofia
famitas da apio
Sal o
Orégang

2 litros da vino blanco

Colocar en la olla aceite de oliva, colocar los dientas de ajo pelados sin picaros
¥y Una capa de presas otrozos chicos de pavo, salpimantar.

Incorporar una capa de warduras picadas pamo no muy chicas, los pimiantos an
tiritas y al apio bien chico.

Baguir attermando presas de pavo y capas dewarduras, salpimantando, hasta
colocar el ving bHanco y finalmanta cubrir todo con hojas de rapollo entaras, ¥
tapar la olla.

Cocinar & fuego lento unas dos horas.

MOTA: la receta original 2 raaliza con cama de avastruz o guanaca, animalos
Cuya card estd prohibida.

200 g de mantacs

20 g de harinag

20 g de azxjcar

2 huavos

200 mi de lacha

5 manzanas peladas

Fazas, nuacas, canala, vainififn /i

Aranar an un recipienta [a harina, el azdcar y la mantaca; walcar la
mitad en un molde enmantacado. Cortar las manzanas en hojas
finas, colocarlas sobre al arenado y cubrirlo con el resto da la
prepa @cidn.

Sumar a latarta, los huevos batidos con [a leche y el vainillin.
Lewvar al hiorno modarado durante 40 minutos y dejar entibiar para
desmaldar.

Crema para acompaflar. batir 1 taza de queso crema con 1 taza da
aziicar hasta cbtaner una mezla homogénea.

LA X LA
Grede
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400 eo do fache

100 ¢ de nusces

10 husvos

10 g de mig!

150 g de aziicar

Crama chantity {1 bochs por
parcien)

10 nuaces caramelza0as

Colocar anun boul azicar v realizar el caramelo. Reservar. Luego agregar
Ia lechie an una cacerola y 50 g de nueces picadas, dejar hemir uncs
minutos para su infusicn, retirar del fuegs v dejar enfriar, despuss sa deba
colar para utilizar s0o la lache

Batir aparte lce huewos, lamiel ¥ los restantes 50 g de nusces
procesadas, incorporar 1a leche ¥ mazelar todo. Cocinar en horno suave a
bafio marfa, una vez cocido dejar enfriar para desmoldar.

Decorar con crama chantillyy nuaces caramelizadas.

AG
EN
DA






4 personas
Maridaje: Malbec

Pasteles de carne

Ingradientas

! kg de carng molids

2 kg de cabolla

Oregana c/h

Fimantdn c/n

Al molide c/n

Comino ¢/n

Sale/n

Husvos duras y aceiiungs
8 gusio

Msass de tapas;

1 kg de harina 0000
300 gr de grasa

20 grds sal

500 oz oo agwa tiia

2 kg de graza pars frafr

Procadimiamto

Cortar [a cebolla an pluma y cocinar con una cucharada de grasa
luego, agregar [a came, los condimentos y cocinar. Dejar enfriar.

Para la masa s deba demretir |a grasa y colocar agua tibia sobre
una conona de haring y junto con la sal comenzar a amasar. Dejar
raposar.

Estirar y rallenar los pastales con el picadillo, cerrar con rapulgue ¥
fralr.

4 personas
Maridaje: Rosado Malbec

Pan casero con jamon crudo,
tomates y olivas

Ingrediamtas

1 rodajz do pan casero
2 fatas de jamidn crudo
Tomates secos oM
Aceitunas ¢
Fimienta c/n

Procadimianto

Hidratartomates secos en aceite de oliva. Cortar en rodajas las
acaitunas y comanzar @ tostar al pan.

Colocar en |a tostada el jamdn crudo como base y colocar encima
los tomates secos hidratados.




4 personas

Maridaje: Cabernet Sauvignon

Carne a la masa

Ingradientas

2 kg do carng (marotila, assdo ruso,

pacho, antracot]

Alifa:

500 oo da vino Blanco

4 dianizs de &jo
Fimanidn c/m
Orégana o

Aff molido ¢/

Salgin

Parajil o/

50 oo de vinagre de wino

Mazs;

1 kg da harina (00
500 cc de agua
30 grds sal

Procadimianto

Alifio; henvir al vino con los ajos pisados durante 10 minutos.
Agragar &l resto de los ingradientas y condimantar a gusto.
Cortar [a came an trozos medianos y macerar con el alifio.

Realizar la maza y estirar.

Colocar la carne con su alifio dentro de la masa y fommar un

pagquete, cocinar en homo moderado 2.30 hs aproximadaments.

Sewvir con vegetales al horno o ensalada.

4 personas
Maridaje: Cabernet Sauvignon - Syrah

Estofado de chivo

Ingredientas

| camea da chivo

! pajpa

| zanaharia

| zapallo calsbaza

| cabaolfa

! marrin

| atado do scaiiga
Hojas de repollo c/n
| dhanta do ajo

2 Wtros tomate triturado
200 e ving Blanco
Ajfe/n

Pimanidn ¢/
Pimignta c/n
Orégana M

Saledn

Procadimianto

Calentar aceite y rehogar la ceballa, al mamdn y al ajo picados.
Agragar |a carna trozada.

Condimentar 8 gusto y cocinar durante madia hora.

Agragar |a werdura picada an cubo. Se le agrega el tomate triturado
y al wino blanco encima de |3 verdura.

Cubrir el praparado con hojas da repollo y tapar [ ol la.
Cocinar duranta 30 minutos & fuago moderada.



4 personas
Maridaje: Tempranillo

Tomatican

Ingradiantas

10 tomatas paritas
5 cobollas
2 pimiantos verdes
8 husvos
Sale/n
Fimanidn ¢/
Oregana c/h
Acsita do oliva &/
2 cucharsdas de pan ralfado
I cucharads do albahaca

Procadimianto

Limpiar lce wagetalas, cortar Ia cabolla, los pimientos an
brunoizse y los tomatas en concasse.

En un disco arado rahogar con aceite de oliva el pimientoy las
cebollas duranta 10 minutos. Agregar el tomiate, condimantar y
confinuar la coceidn 5 minutos més. Luego agregar los huewos
batidos v &l pan rallado hasta tarmirar la coccitn.,

Hidratar los tomates secos en agua
caliarta unas 10 minutcs y luago
macerar en aceite da aliva.

Cortar la albahaca an chiffonnade.
Senir sobra rodaja de pan y
acompafiar con quesos, albahacay
tomates sacos.

4 personas
Maridaje: Mate

Torta frita o sopaipilla

Ingredientas

1 taza madians da haring leudanto
¥ kg de harina comin

M do tazra mediana de acaite

Agua tibia ¢/n

Salg/n

1 cucharads do anicsr

Grazs boving o sceite para frafr o/

Procadimianto

En un boul colocar |a harina leudante, harina comdn, sal, azdcar,
acaite y agua tibia; amasar todos los ingredientes.

Tarminando éste paso, dejar reposar hasta qua la masa aumenta su
wolumen, al menos media hora. Transcumido ese tiempo, tomar la
masa y cortar en circulos del tamafo que sa prafiera.

Llevar a freir cada disco de masa an grasa bovina o aceite.
IUna vez qua |a masa tome color amarillo de ambos lados, sacary
@scurrir, Si gusta dulos pasar por azdear.




Maridaje: vino blanco Cosecha Tardia

4 personas

Almibarados

Ingredientas

! kp o fruts 8 eleccidn fdamascos,
ciruglas, batatas, membrilios,
duraznes, zapata de anco)

I kp oo sxicar

| Ntro do agus

JRigo de fimdn 8 gusio

Procadimianto

Lawar |a fruta, cortar la an trozos.

Realizar un almibar da partes igualas de azicar y henir T minutos,

agragar |a fruta, cocinar 5 minutos més y colar.

Colocar la fruta dentro de frascos esterili zados y completar con
almibar, tapar y harvir duranta 1 hora.

Luego semvir con crema batida y frutos secos.

Enero Malarglie nos recibe con su popular
“Fiesta Nacional del Chivo"acompanada por
su “Fiesta provincial del cordero”.

Mayo General Alvear nos atrae su tradicional
“Fiesta de la Ganaderia

Octubre La Villa 25 de Mayo en San Rafael
invita a su “Fiesta de la torta frita”
General Alvear ofrece su “Expo Cerdo”




Agradecimientos

Asodiacidn Emprasaria Hotelaros,
Gastrondmicos y Afines de Mendoza.

Ente Mendoza Turismo, Direccidn de Desarrallo
Turlstico - Archivo Tematico.

Camara de Comercio, Industria ¥ Agropecuaria
de 5an Rafael, Especifica deTurismo.

A los Municipios de Mendoza
Kumea Matru- Malargde.

Programa "365 Tentaciones”, Ministario de
Ecomomila, Infragstructura y Energla.



