Hostesia Velta Catddr

Experiencia Maridaje
Duracion 2 horas.

Invito a quienes deseen disfrutar de la auténtica cocina regional
acompanada de exquisitos vinos locales a vivir la Experiencia Maridaje.
Esta propuesta culinaria incluye un menu de cuatro pasos, elaborado
con productos frescos y locales, pensado para realzar los sabores de
cada plato mediante un cuidadoso maridaje con vinos de la zona.

Menu de 4 pasos

Entrada

Empanadas a eleccion (quinoa o charqui) o tamales.

Maridado con vino Torrontés Adentro o Malbec Potrero Corral.

Plato Principal
A elegir entre:

Locro

Humita

Cazuela de cordero

Acompanado de vino Malbec Adentro o Merlot Adentro.
Postre

Queso roquefort de cabra con peras al vino y dulce de cayote.
Maridado con vino Torrontés naranjo.

Café
Café y dequstacion alfajores "Cachenos"
Condiciones de la experiencia

« El menu puede variar segun la disponibilidad estacional de
ingredientes frescos.

« La experiencia es completamente privada; por ello, los cupos son
limitados y sujetos a disponibilidad.

« Los platos contienen ingredientes con gluten y lactosa.

« Al tratarse de una propuesta casera, no se ofrecen alternativas
adaptadas para personas con alergias o intolerancias alimentarias.

« En caso de condiciones climaticas desfavorables, la experiencia se
desarrollara en el interior de la casa sin afectar su realizacion.
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Hostesin Vilta Casdir

"Tradicién, fuedgo y sabor"
Duraciéon 4horas

La Experiencia Cabrito al Horno de Barro es una invitacién a
sumerdirse en una de las tradiciones mas arraigadas del norte
argentino: la coccion lenta y artesanal del cabrito en horno de barro.
Ideal para quienes desean aprender técnicas ancestrales, conectarse
con los sabores locales y compartir una experiencia auténtica desde el
origen del alimento hasta el plato.

La jornada comienza en el patio interior de una antigua casa colonial,
donde los huéspedes son recibidos calidamente. Luedo, realizaran un
breve recorrido duiado por el lugar, incluyendo una visita a los
espacios donde se obtienen algunos de los ingredientes que se
utilizaran en la preparacion.

Guiados paso a paso, aprenderan a preparar el cabrito y las papas
rusticas, cocinados en horno de barro con técnicas tradicionales.

Al finalizar, disfrutaran de la comida que ellos mismos ayudaron a
elaborar, servida en un entorno intimo y acogedor.

Menu de la Experiencia Cabrito

Entrada
Picada de quesos, Mote, encurtidos y salames.

Pincipal
Cabrito al horno de barro con papas rusticas.

Postre
Postre casero regional.

Incluye
vino regional, agua y café.

Condiciones de la experiencia

« El menu puede variar sedun la disponibilidad estacional de
ingredientes frescos.
« La experiencia es completamente privada; los cupos son limitados y
sujetos a disponibilidad.
« Los platos contienen ingredientes con gluten y lactosa.
« Al tratarse de una propuesta casera, no se ofrecen alternativas
adaptadas para personas con alerdias o intolerancias alimentarias.
« En caso de condiciones climaticas desfavorables, la experiencia se
desarrollara en el interior de la casa sin afectar su realizacion.
~
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' artesanal que la caracteriza.

Hostesin Villa Catdin

Experiencia Humita
"Sabores que abrazan, tradiciéon que perdura"
Duracion: 4 horas

La Experiencia Humita es una invitacion a descubrir la calidez y
autenticidad de uno de los platos mas tradicionales del norte argentino. Con
una preparacion artesanal y un aroma inconfundible, esta propuesta esta
pensada para quienes desean adentrarse en la cocina regional y conectar
con el valor cultural que encierra cada cucharada de este manjar andino.

La jornada inicia con una recepcion cordial en el patio de una antigua casa
colonial, donde los anfitriones comparten la historia y el significado de la
humita en la gastronomia del noroeste. Luegdo, se realiza un breve recorrido
duiado por los espacios de la propiedad, conociendo los ingredientes frescos
que se utilizaran en la preparacion.

. ° De la mano de cocineros locales, los participantes aprenderan el proceso

completo: desde el desgranado del choclo fresco hasta la coccion lenta que
potencia los sabores de la humita servida en olla. La experiencia culmina
con la degustacion del plato, compartido en un ambiente intimo y familiar,
que evoca el espiritu de las comidas caseras y tradicionales.

Menu de la Experiencia Humita.

Entrada
Seleccion regional: quesos artesanales, mote, encurtidos y salames.

Principal
Humita a la olla, elaborada con maiz fresco, especias locales y el toque

Postre
Postre casero con identidad regional.

Incluye
Vino regdional, agua y café.

Condiciones de la experiencia
* El menu puede variar segun la disponibilidad estacional de ingredientes.

* La experiencia es privada y personalizada; los cupos son limitados y
sujetos a disponibilidad.

* Los platos contienen ingredientes con gluten y lactosa.

* No se ofrecen alternativas adaptadas para alergias o intolerancias
alimentarias.

* En caso de condiciones climaticas desfavorables, la experiencia se
desarrollara en el interior de la casa, sin afectar su realizacion.
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Hostetin Vellw Casddr

Experiencia Mote
Una inmersion en la cocina regional desde la raiz hasta el plato
Duracion 3,3hs.

Invito a quienes deseen vivir una experiencia gastronéomica
auténtica a participar de la Experiencia Mote, una propuesta
donde no solo disfrutardn de sabores locales, sino que también
aprenderdn a prepararlos con sus propias manos.

Los huéspedes son recibidos en el patio interior de una tradicional
: casona colonial. Alli comienza un breve recorrido por algunos
» rincones del hogar, que incluye una visita guiada para conocer de
donde se obtienen los ingredientes utilizados en la elaboracion de
los platos.

-~ Luego, manos a la obra: los participantes cocinardn junto a mi
algunas recetas tipicas de la region, en un ambiente cdlido,
> familiar y lleno de historia. Al finalizar, podrdn sentarse a
compartir y degustar el menu casero que ellos mismos habrdn
preparado.
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Menu de la Experiencia Mote -
Entrada
Tamal con ensalada fresca de temporada.

Plato Principal
(o VAICIER CRIET TR

. Postre
Cuaresmillo con queso de cabra.

= Incluye vino regional, agua y café.

W% Condiciones de la experiencia

« El menu puede variar segun la disponibilidad estacional de
ingredientes frescos.

« La experiencia es completamente privada; por ello, los cupos
son limitados y sujetos a disponibilidad.

« Los platos contienen ingredientes con gluten y lactosa.

. Al tratarse de una propuesta casera, no se ofrecen alternativas
adaptadas para personas con alergias o intolerancias
alimentarias.

« En caso de condiciones climdticas desfavorables, la experiencia
se desarrollarad en el interior de la casa sin afectar su
realizacion.
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Hostesin Villa Catdin

Experiencia Locro
"Tradicidon, fuedo y sabor"

Duracidén: 4 horas
La Experiencia Locro invita a sumergirse en una de las expresiones
dastronomicas mas emblematicas del norte argentino: la preparacion
artesanal y a fuego lento del tradicional locro criollo. Diseiiada para quienes
desean adentrarse en las raices culinarias de la redion, esta propuesta
combina aprendizaje, cultura y sabor, en un ambiente auténtico y lleno de
calidez.

La jornada comienza con una recepcion cordial en el patio de una antigua
(A casa colonial, donde los anfitriones comparten la historia y el valor cultural
| de este plato tipico. Posteriormente, se realiza un breve recorrido guiado
>, por la propiedad, que incluye la visita a los espacios donde se obtienen
algunos de los ingredientes frescos que se utilizaran en la preparacion.

™ 4 ° Quiados por cocineros locales, los participantes descubriran el arte de =
\ elaborar un locro criollo tradicional, desde el remojo de los granos hasta la
p coccion pausada que concentra sus aromas y sabores. La experiencia
culmina con la degustacion de la preparacion, servida en un entorno intimo
que invita a la conversaciony al disfrute.

Menu de la Experiencia Locro
Entrada
Seleccion redional: empanadas salteiias o picada de quesos artesanales,

mote, encurtidos y salames.

Principal
' Locro criollo tradicional, elaborado con ingredientes frescos de estacion.

Postre
{ Delicia regional casera.

Incluye
Vino regdional, agua y café.

Condiciones de la experiencia

+ El menu puede variar segun la disponibilidad estacional de ingredientes.

« La experiencia es privada y personalizada; los cupos son limitados y
sujetos a disponibilidad.

« Los platos contienen ingredientes con gluten y lactosa.

« No se ofrecen alternativas adaptadas para alergias o intolerancias
alimentarias.

« En caso de condiciones climaticas desfavorables, la experiencia se
desarrollara en el interior de la casa sin afectar su realizacion.
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Hostetin Vit Catdire

Experiencia Empanadas Andinas
"Sabores del norte en tus manos"
Duracion 3, 3 hs.

La Experiencia Empanadas Andinas invita a descubrir los secretos de dos de
las recetas mas representativas del noroeste ardentino: las empanadas de
quinoay las empanadas de charqui. Una propuesta pensada para quienes
desean conectar con la cultura local a través de la cocina, desde la
preparacion hasta la degustacion.

La experiencia comienza en el patio interior de una antigua casona colonial,
donde los huéspedes son recibidos con una calida bienvenida. Luego, un
breve recorrido los llevara a descubrir rincones de la casona, incluyendo un
duiado que les permitira apreciar la proveniencia de los ingredientes que
utilizaran en la elaboracion de las empanadas.

| A continuacion, se pondran manos a la obra y aprenderan a preparar

empanadas tradicionales con técnicas caseras transmitidas de generacion
en generacion. Al finalizar, compartiran la mesa y disfrutaran del menu que
ellos mismos habran creado.

Meniu de la Experiencia Empanadas Andinas

Entrada
Picada de quesos, mote, encurtidos y salames.

« Empanadas de quinoa
- Empanadas de charqui
« Empanadas de llama

" Acompaiiadas de ensalada fresca y salsas tipicas.

Postre
Cuaresmillo con queso de cabra.

Incluye vino regional, agua y café.

Condiciones de la experiencia

« El menu puede variar segun la disponibilidad estacional de ingredientes
frescos.

- La experiencia es completamente privada; los cupos son limitados y
sujetos a disponibilidad.

« Los platos contienen ingredientes con gluten y lactosa.

- Al tratarse de una propuesta casera, no se ofrecen alternativas
adaptadas para personas con alergias o intolerancias alimentarias.

« En caso de condiciones climaticas desfavorables, la experiencia se
desarrollara en el interior de la casa sin afectar su realizacion.
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