César Munoz y Brian Berrios:
una noche de alta gastronomia
y cocteleria en el Valle de
Uco

7 junio, 2025

\Chef César Mufioz

Bartender: Brian Berrios

By RyanSic
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Se recomienda reservar con anticipacion para disfrutar de esta
experiencia gastronémica exclusiva.

El Valle de Uco se prepara para una noche Unica y exclusiva de
sabores y experiencias sensoriales. Este viernes 13 de junio,
a partir de las 21 horas, la magia de la gastronomia y la
mixologia se fusionaran en “Tapas de autor & Cocteleria Fina”,
un evento que promete conquistar paladares exigentes en El
Peral, Tupungato.

Los asistentes podran deleitarse con un exquisito maridaje de
tapas disefadas por el prestigioso chef César Mufioz, experto
en alta cocina, quien sorprendera con su creatividad
culinaria. Ademds, la velada contara con la presencia del
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renombrado bartender Brian Berrios, un orgullo del Valle de
Uco que ha triunfado en mdltiples certamenes internacionales,
llevando el arte de la cocteleria a otro nivel.

Las entradas para este evento exclusivo tienen un valor de
$40.000 por persona, y debido a la gran demanda, se recomienda
reservar con anticipacién. Para asegurar tu lugar en esta
experiencia gastrondémica, puedes comunicarte al 2622 358384 o
a través de Instagram @ryansicé6.

Cocteles &
Tapas Gourmet - 8 Pasos.

i? Paso:

Peras grilladas con queso azul laqueado en almibar
de Sauvignon Blane.

Coetel: Altura v miel Sprite.

2 ° Paso:

Escabeche de hongos portobelos sobre focaceia
toscana.

Chetel: Suspiro en otofio,

3?2 Paso:
Sopa de maiz con cilantro y maiz crocante. ,
Coctel: Milpa sour (versidn criolla de Pisco Sour).

4 ° Paso:
Risotto de cebada y nueces con chips de morcilla,
Cbetel: Tierra de Nogal.




Cocteles &
_Tapas Gourmet - 8 Pasos.

5 ? Paso:

Conchiglione relleno de langostinos en crema de
clircuma y Ianli'_r_ﬁlinus.

Coctel: Aura del Alma.

6 © Paso:

Rabo de toro braseado con puré cremoso de
papas.

Coctel: Ceniza de los Andes.

7 2 Paso:
Pavlova de citricos.
Coctel: La Isabel Bellini brilla.

8° Paso:
Degustacion de mousses y texturas.
Coetel: La dltima tentacion.




