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RESUMEN EJECUTIVO BRANDIA"

La comunicacion se desarrolld principalmente a través de entrevistas uno a uno y
comunicados de prensa, alcanzando tanto medios nacionales como especializados. Este
enfoque permitié obtener 80 publicaciones a lo largo del 2024. Entre las acciones mas
destacadas, mencionamos:

e Las notas exclusivas de Leandro en programas con amplia audiencia de los principales canales
televisivos de Argentina: Telefé, Canal 13, TN, A24, América, LN+, Canal 9 y C5N. Estas apariciones
permitieron que La Chancha tenga un posicionamiento en la agenda mediatica nacional, logrando la
presencia viral y el interés de otros medios. Ademas permitié tener un relacionamiento y
reconocimiento por parte de formadores de opinidon, como Adrian Puente, Claudio rigoli, Santiago Do
Rego, Paula Garcia, Guillermo Lobo, Luis Otero, Sandra Borghi, Horacio Cabak.

e La nota exclusiva publicada en Clarin, uno de los medios mas influyentes de Argentina, posiciona a
Puerta del Inca como una referencia destacada en gastronomia, resaltando su propuesta gastrondmica.
También resaltamos la mencion que realizé el medio en sus redes sociales, con gran alcance digital.

e La participacidon en una nota de opciones de restaurante de La Nacién, uno de los principales medios
del pais, con destacada presencia en la tapa y presencia de marca.




RESUMEN EJECUTIVO BRANDIA"

e Las participaciones en Infobae, el mayor medio digital de Argentina y lider en el mundo de
habla hispana en cantidad de notas leidas, en articulos sobre gastronomia

e La entrevista radial en Radio Mitre, la radio mas escuchada del pais, en uno de los programas
lideres conducido por Eduardo Feinmann, un formador de opinién influyente de Argentina.

e La publicacion exclusiva en TN.com.ar, otro de los medios mas leidos a nivel nacional.

e |a presencia en Ohlala, uno de los principales medios femeninos de lifestyle, gastronomia,
moda y belleza, perteneciente a Grupo La Nacidon, reforzando su posicionamiento como
referente en gastronomia peruana.

e Laentrevista en CNN Radio, emisora informativa que combina noticias y analisis con el alcance
global de CNN, con Nacho Girén, destacado formador de opinion.




RESUMEN EJECUTIVO BRANDIA"

RELACIONAMIENTO

e Durante el 2024, se reforzd el relacionamiento con periodistas clave tanto de las areas
de negocios como especializados en construccion, arquitectura y disefo, a través de
envios de obsequios por el Dia del Periodista y por fin de afio, como parte del plan
estratégico de trabajo.

e Fue fundamental para fortalecer relaciones clave, reconocer la labor periodistica y
continuar consolidando la posicion de La Chancha y Los Veinte en medios relevantes.

e Esta accidon no solo generd mayor confianza, sino que abrié nuevas oportunidades de
colaboracioén, potenciando su visibilidad en la agenda mediatica.




MEDIA VALUE BRANDIA

Se desarrollé un monitoreo de VAP (valor aproximado publicitario), lo que hubiese

salido en caso de tener que pagar el espacio en los medios. El mismo corresponde a

las notas y menciones obtenidas en los medios de comunicacion detallados en el
presente informe.

La suma total es la siguiente:

TOTAL VAP: $512.326.134
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FONDO DE OLLA BRANDIA

ALCANCE: 125.100

VAP: $219.600

INICIO  RESTAURANTES ~ GASTRONOMIA  BEBIDAS  RECETAS  ALIMENTOS  ENLAOLLA  COCINEROS . 4 . ~r
"
R

#NOHAYPLATA: PERO COMES IGUAL

Te dan la Chanchay los Veinte
Martes, 19 de marzo de 2024 "La chanchayy los veinte” es una frase originada en el campo, que Esto se desarrolla bajo el concepto #NOHAYPLATA, que los llevé recientemente a desarrollar una nueva
alude a que una persona quiere aprovechar todos los beneficios posibles. Esta expresion criolla la carta para adaptarse a todos los bolsillos, sin menoscabar la calidad de siempre.
utilizaban mucho criadores ganaderos y rematadores de hacienda, cuando alguien queria quedarse
con "el chancho, la chancha y los veinte lechones”. Y por cierto que le viene como anillo al dedo a la Por ejemplo, si tomamos los precios vigentes a mediados de marzo de 2024, nos encontramos en e
parrilla que ofrece precios muy accesibles, para que sus clientes no digan més #NOHAYPLATA capitulo "Pa’ arranca de bife de chorizo cuesta $ 890, y un combinado de provo,
(porque igual no se van a quedar sin comer) chori y morci bomban sale por $ 3.490. La Calesita “Gramajo’, en tanto, $ 2.990
Por: Fondo de

Para el final, si llegas al capitulo "Pa’ essplotar, e: el flancito con dulce de leche a $ 1.890, y la bocha

de helado a $1.290. Y encima, la casa tiene prohibido cobrar cubierto. Qué tul

“Pa’ seguir” con banderita obrera con fritas ($ 3.99 stillarcito con fritas (S 4.5 asaito de cerdo

La Chancha y los Veinte es una parrilla sui generis (dltimamente nos estamos esmerando en destacar a

La Chancha y los Veinte - Direccién: Avenida General Mosconi 3279. Teléfono: 011 4571 7541. Abierto

pintado, a I barbacoa con fritas ($ 4.890); pollo "obrero" con puré (S 4.990); o el chori mariposa con
todos los dias de 12:00 a 16:00 y de 20:00 a 00:00 (los viernes y sébados cierra a la 1 AM. IG

estos lugares que permiten democratizar la gastronomia), ubicada en la Avenida General Moscon
3279, a 5 minutos de General Paz y San Martin), huevo frito y papas idem (dicen que no incluye el Uvasal).

aTars el lios Da U aa i i da velkiion clagido e oo faviao a0 También hay dos MILAburante de cerdo a la mostaza ($ 3.990) o de came (S 3.990), ambas con fritas

Hay ademés una parrillada "No mé, que incluye banderita, chori, morci, chinchu y rifién, con papas
fi

amigos. En su séptimo aniversario, La Chancha se propuso acompafiar a los argentinos en estos
(54.990). Y una pasta: fioquis con misstaa$ 3.990.

momentos dificiles, ofreciendo platos abundantes a precios muy accesibles.

19/03/2024


https://www.fondodeolla.com/nota/18790-te-dan-la-chancha-y-los-veinte/
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RECETAS

27 de marzo: Dia Mundial del
Queso

Domingo, 24 de marzo de 2024 La Chanchay los Veinte propone para hacer en casa una provoleta
al estilo en que la sirven en el restaurante. Este queso, conocido por su sabor intenso y su textura
suave al derretirse, es toda una tradicién y forma parte de cualquier parrillada argentina.

Por: Fondo de Olla

24/03/2024

RECETA DE LA CHANCHA Y LOS VEINTE .
ALCANCE:

125.100
Ingredientes (para 2 porciones):

1 blogue de provoleta VA p: $21 90600

50 gramos de jamén cortado en tiras
%2 morrén cortado en tiras

¥ tomate cortado en rodajas

% cebolla cortada en rodajas

Una cucharada de ron
Preparacién:

Precalentar la parrilla y colocar el bloque de provoleta en el centro de una sartén. Distribuir
uniformemente las tiras de jamon sobre el queso. Agregar las tiras de morron, las rodajas de tomate y
las rodajas de cebolla sobre el jamén y la provoleta. Para afiadir un toque extra de sabor, rocia un poco
de ron sobre los ingredientes.

Cocina la provoleta y los ingredientes durante unos 5 a 7 minutos, 6 hasta que el queso se vea
completamente derretido y burbujeante, y los ingredientes estén tiernos y ligeramente dorados. Una vez
cocida, retirar la provoleta del fuego y dejarla reposar unos minutos antes de servir.

Esta "Provo” se puede encontrar en la carta clasica de La Chancha y los Veinte. Ademds, cuentan con la
“Provo Tradicional" acompafiada de chori y Amorci bombén (ver el Meni #NOHAYPLATA)


https://www.fondodeolla.com/nota/18808-27-de-marzo-dia-mundial-del-queso/

PARA TI BRANDIA

pa rali ALCANCE:  67.140

VAP: $625.000
4 Ls Este miércoles 27 de marzo se celebra el Dia Mundial del Queso, una ocasion
Dla. mundlal del que SO : la donde la provoleta puede ser una gran protagonista. Este queso, conocido por su

sabor intenso y su textura suave al derretirse, es una delicia para los amantes de la

’
receta de prOVOleta mas buena comida. Caracteristico de la gastronomia argentina, se ha convertido en un

clasico en las parrillas y mesas de todo el pais.

tentado ra La parrilla La Chanchay los Veinte compartio esta receta para prepararla de

manera clasica y la podés encontar en su menu #NOHAYPLATA, junto con otra

Este 27 de marzo se celebra el Dia Mundial del Queso y qué mejor que honrarlc oo 15 “provo Tradicional” acompanada de chori y “Amorci® “bombén

con esta formula clasica para preparar una deliciosa provoleta.
Ingredientes (rinde 2 porciones)

« 1bloque de provoleta

50 g de jamoén cortado en tiras
Y2 morrén cortado en tiras

12 tomate, cortado en rodajas
Y2 cebolla, cortada en rodajas
1 cucharada de ron

Preparacion

Paso 1: precalentar la parrilla y colocar el bloque de provoleta en el centro de una
sartén

Paso 2: distribuir uniformemente las tiras de jamon sobre la provoleta. Agregar las
tiras de morron, las rodajas de tomate y las rodajas de cebolla sobre el jamén y la
provoleta

Por Florencia Bocalandro Paso 3: para afiadir un toque extra de sabor, rocia un poco de ron sobre los
ingredientes.

Paso 4: cocinar la provoleta y los ingredientes durante unos 5-7 minutos, o hasta
que el queso esté completamente derretido y burbujeante, y los ingredientes estén
tiernos y ligeramente dorados.

26/03/2024 Paso 5: Una vez cocida, retira la provoleta del fuego y déjala reposar unos minutos
antes de servir


https://www.parati.com.ar/lifestyle/dia-mundial-del-queso-la-receta-de-provoleta-mas-tentadora/

SABRINA CUCULIANSKY

BRANDIA

Cabrina Cum/[aﬂsk)/

DESTACADO

Una provoleta que se las trae

Por Sabrina Cuculiansky 26 marzo, 2024

El 27 de marzo se celebra el Dia Mundial del Queso, una ocasién donde la provoleta
es la protagonista.

26/03/2024

Este queso, conocido por su sabor intenso y su textura suave al derretirse, es una delicia
para los amantes de la buena comida. Caracteristico de la gastronomia argentina, se ha

convertido en un clésico en las parrillas y mesas de todo el pais.

Sin embargo, no siempre resulta tan sencillo de cocinarla para lograr esa textura

crujiente y fundida al mismo tiempo.

Por eso, en honor al queso; la gente de la parrilla La Chancha y los Veinte.; comparte

esta receta simple para disfrutar del sabor auténtico del queso con su “Provo” que forma

parte del mend de promoci6n que llamaron #nohayplata.

Ingredientes:

Para 2 porciones

1 bloque de provoleta

50 g de jamoén cortado en tiras
Y2 morrén cortado en tiras

2 tomate, cortado en rodajas
2 cebolla, cortada en rodajas
Una cucharada de ron

Preparacion:

Precalentar la parrilla y colocar el bloque de provoleta en el centro de una sartén.

Distribuir uniformemente las tiras de jamén sobre la provoleta. Agregar las tiras de morrén,
las rodajas de tomate y las rodajas de cebolla sobre el jamén y la provoleta.

Para afiadir un toque extra de sabor, rocia un poco de ron sobre los ingredientes.

Cocina la provoleta y los ingredientes durante unos 5-7 minutos, o hasta que el queso esté

c e derretido y bur , v los ingredientes estén tiernos y ligeramente
dorados.

Una vez cocida, retira la provoleta del fuego y déjala reposar unos minutos antes de servir.

ALCANCE: 14.140

VAP: $60.000

Esta "Provo” se puede encontrar en la carta clasica de La Chancha y los Veinte. Ademas,
cuentan con la “Provo Tradicional” acompaiada de chori y Amorci bombén que se
encuentra en el ment NOHAYPLATA


https://sabrinacuculiansky.com/una-provoleta-que-se-las-trae/

DBIZ.TODAY

BRANDIA

dbiz.toc;lay

GourmetBiz

Martes 26 de Marzo de 2024

26/03/2024

ALCANCE: 65.610

VAP: $115.200

Para celebrar el Dia Mundial del Queso, compartimos la receta de provoleta al estilo
de La Chancha y Los Veinte, una auténtica parrilla que fusiona el aire del campo con la
energia de la ciudad. Aca, toda la info.

La Bodega El Bayeh celebré su quinta vendimia en el marco de la segunda edicién de
su festival, con un recorrido exclusivo por la Quebrada de Humahuaca, acompanado de
una experiencia enoldgica, artistica y gastronémica. Entrd y conocé todo lo que dejé.

Desde Essen comparten una receta de la tradicional Rosca de Pascua, para cocinar
durante esta Semana Santa. Pincha y descubri mas.

fE

Tags: GourmetBiz gourmet gastronomia La Chancha y los Veinte El Bayeh Essen



https://dbiz.today/Bon_Vivire/GourmetBiz/GourmetBiz349

INFOBAE

BRANDIA

infobae

TENDENCIAS >

Dia Mundial del Queso: cuatro recetas de autor para
disfrutar de este clasico manjar

Este lacteo despierta pasion en la gastronomia debido a su amplia variedad de texturas y sabores. Como lo utilizan

los chefs en sus preparaciones y un breve repaso por su posible origen

00am. AR 2 Comparss

El queso, ese manjar versatil y omnipresente en cocinas de todo el mundo, es sin duda

uno de los ingredientes mas queridos por los aficionados a la gastronomia. Desde
acompafar una pasta fresca hasta ser el ingrediente estrella de un sandwich matutino
0 una tabla de picoteo antes de una reunion, su versatilidad y sabor lo han convertido en
un elemento indispensable en diversas preparaciones culinarias.

27/03/2024

Con motivo del Dia Mundial del Queso, que se celebra cada 27 de marzo, los amantes
de este delicioso |acteo tienen un motivo mas parz deleitarse con sus variedades y
texturas.

El queso tiene un origen tan misterioso como ancestral. Una de |as varias leyendas narra

el relato de un mercader que, durante un extenso viaje por el desierto, ided una forma
ingeniosa de conservar la leche para su sustento. Utilizando el estémago de un cordero
como recipiente, transportaba la leche en su travesia. Al abrirlo, se sorprendié al
encontrar que |a leche se habia coagulado y fermentado debido al cuajo natural del
estomago y las altas temperaturas

Al probar este nuevo producto, el hombre comprendié que habia descubierto una forma
revolucionaria de conservacion. Desde entonces, el queso se convirtié en un alimento
fundamental para los viajeros, gracias a su portabilidad, larga durabilidad y su alto
contenido de proteinas y grasas. Por supuesto, esta es solo una version de |z historia

el mundo, es uning

Asilas cosas, esta efeméride es como un regalo para los sentidos, una oportunidad de
explorar las infinitas posibilidades que ofrece este alimento. En sintonia con esta
celebracion, Infobae propuso una serie de recetas elaboradas por chefs.

ALCANCE: 162.000.000
VAP: $4.063.075

Provoleta, por La Chancha y los Veinte
Ingredientes

Para 2 porciones

-1 bloque de provoleta

-50 g de jamén cortado en tiras

-Y2 morrén cortado en tiras

-¥% tomate, cortado en rodajas

-% cebolla, cortada en rodajas

-Una cucharada de ron

Precalentar |a parrilla y colocar el bloque de provoleta en el centro de una sartén
Distribuir uniformemente las tiras de jamon sobre |a provoleta. Agregar |as tiras de
morrén, las rodajas de tomate y las rodajas de cebolla sobre el jamén vy la provoleta. Para
afiadir un toque extra de sabor, rociar un poco de ron sobre los ingredientes

Cocinar la provoleta y los ingredientes durante unos cinco o siete minutos, o hasta que el
queso esté completamente derretido y burbujeante, y los ingredientes estén tiernos y
ligeramente dorados. Una vez que esté cocida, retirar la provoleta del fuego y dejarla

reposar unos minutos antes de servir.


https://www.infobae.com/tendencias/2024/03/27/dia-mundial-del-queso-cuatro-recetas-de-autor-para-disfrutar-de-este-clasico-manjar/

NOTICIAS BARILOCHE BRANDIA"

NOTICIAS ALCANCE: 115.650

de BARILOCHE VAP: $205.200

- L]
Dia Mundial del Queso: cuatro recetas te Con motvo el Dia Mundtalde Queso, que s elebracaa 27 de mara, o amanes e

este delicioso lacteo tienen un motivo mas para deleitarse con sus variedades y texturas.

- ol - -
a ulor pa ra dls'rutar d e este clasl co manlar El queso tiene un origen tan misterioso como ancestral. Una de las varias leyendas narra el

relato de un mercader que, durante un extenso viaje por el desierto, ideé una forma ingeniosa
hace 2 semanas el 27 marzo, 2024 de conservar la leche para su sustento. Utilizando el estomago de un cordero como recipiente,
as de Bariloche transportaba la leche en su travesia. Al abrirlo, se sorprendié al encontrar que la leche se

habfa coagulado y fermentado debido al cuajo natural del estémago v las altas temperaturas.

Al probar este nuevo producto, el hombre comprendié que habia descubierto una forma
revolucionaria de conservacién. Desde entonces, el queso se convirtié en un alimento
fundamental para los viajeros, gracias a su portabilidad, larga durabilidad y su alto contenido
de proteinas y grasas. Por supuesto, esta es solo una version de la historia.

Provoleta, por La Chancha y los Veinte

Ingredientes

Para 2 porciones

-1 bloque de provoleta

La celebracion del Dia Mundial del Queso, cada 27 de marzo, brinda a los amantes de este lacteo la -50 g de jamén cortado en tiras
oportunidad de disfrutar de sus numerosas variedades y texturas (Imagen ilustrativa Infobae)

El queso, ese manjar versitil y omnipresente en cocinas de todo el mundo, es sin duda uno de
los ingredientes mas queridos por los aficionados a la gastronomia. Desde acompafar una
pasta fresca hasta ser el ingrediente estrella de un saindwich matutino o una tabla de -¥2 cebolla, cortada en rodajas
picoteo antes de una reunion, su versatilidad y sabor lo han convertido en un elemento _Una cucharada de ron

-1 morrén cortado en tiras

-14 tomate, cortado en rodajas

indispensable en diversas preparaciones culinarias. i
Precalentar la parrilla y colocar el bloque de provoleta en el centro de una sartén. Distribuir

uniformemente las tiras de jamoén sobre la provoleta. Agregar las tiras de morrdn, las rodajas
27/03/2024 de tomate v las rodajas de cebolla sobre el jamon y la provoleta. Para afiadir un toque extra de
sabor, rociar un poco de ron sobre los ingredientes.


https://www.noticiasdebariloche.com.ar/dia-mundial-del-queso-cuatro-recetas-de-autor-para-disfrutar-de-este-clasico-manjar/

DIARIO EL NORTE BRANDIA

ALCANCE: 17.930
Suorigen es tan enigmético como antiguo, con milltiples leyendas explicando su
descubrimiento. Una de estas historias cuenta sobre un comerciante que, en un largo viaje por
el desirt,invent un métodoinnovador pra consenar aleche.Livabalalecheendl VAP: $208.800

-
N o RTE estémago de un cordero, que actuaba como contenedor. Para su asombro, al abrirlo después de
un tiempo, descubrié que la leche se habia transformado en queso, coagulado y fermentado por

Ia accién del cuzjo natural y el calor extremo.

Dia mundial del queso: recetas para

homenajearlo Recetas con queso

27 MARZO, 2024 . . . &
Scones de queso, por Eli Aguilar (@eliglutenfree, en Provoleta, por La Chanchay los Veinte
Este lacteo despierta pasion en la gastronomia debido a su amplia Instagram)
variedad de texturas y sabores Ingredientes
Rinde 16 unidades.

) Para 2 porciones
Ingredientes

-300 gramos de premezcla sin gluten. -1bloque de provoleta

-Cuatro cucharaditas de polvo de hornear. -50 gde jamén cortado en tiras

-50 gramos de queso rallado o en hebras.

morrén cortado en tiras

-100 gramos de manteca. " "
tomate, cortado en rodajas

-Un huevo.
cebolla, cortada en rodajas
El queso, ese tesoro culinario omnipresente y lleno de sabor que se ha hecho un lugar en las -Agua cantidad necesaria.
cocinas de todo el planeta, es indudablemente uno de los favoritos entre los entusiastas dela -Una cucharadaderon
comida. Puede realzar una simple pasta, convertirse en el protagonista de un desayuno en -Sal a gusto.
forma de séndwich o ser el centro de atencion en una seleccién de aperitivos antes de un Precalentar la parrillay colocar el blogue de provoleta en el centro de una sartén. Distribuir
evento social. gracias a su increible capacidad de adaptacion y su delicioso sabor, lo que lo hace & s i 5 . £ .
. . uniformemente las tiras de jamon sobre la provoleta. Agregar |as tiras de morrdn, las rodajas de
esencial en una amplia gama de platos. Enun bol, colocar la premezcla, el polvo de hornear, 12 sal y el queso rallado. Agregar |a mantec:

tomate y las rodajas de cebolla sobre el jamén y la provoleta. Para afadir un toque extra de
sabor, rociar un poco de ron sobre los ingredientes.

fria, desmenuzéndola con las manos o un tenedor. Incorporar el huevo y el agua o leche,

Celebramos el DfaMundial del Queso cada 27 de marzo, una ocasi6n perfecta para que los amasando ligeramente para unir la masa. Estirar unos 2 centimetros de espesor y cortar con

aficionados a este producto lacteo disfruten alin més de sus diversas formas y texturas. .
cortante del tamafo y forma deseado. Colocar los scones sobre una placa de hornear

previamente aceitada. Cocinar la provoletay los ingredientes durante unos cinco o siete minutos, o hasta que el queso
esté completamente derretido y burbujeante, y los ingredientes estén tiernos y ligeramente
Cocinar en el horno precalentado a temperatura media (180°C) durante 15 minutos dorados. Una vez que esté cocida, retirar |a provoleta del fuego y dejarla reposar unos minutos

aproximadamente o hasta que se doren. Cortar y rellenar con fiambre o lo que se prefiera. antes de servir.

27/03/2024


https://www.diarioelnorte.com.ar/dia-mundial-del-queso-recetas-para-homenajearlo/

FILO NEWS BRANDIA

ALCANCE: 60.000

Filo.naws VAP: $625.000

Tres recetas faciles y
ricas para celebrar el Dia
del Queso

El 27 de marzo se festeja el Dia Internacional del Queso en

honor a este ingrediente con mas de 2.000 variedades que

genera pasiones dentro del mundo de la gastronomia.

.y . . “Provo" al estilo La Ch: /V
Este miércoles, como cada 27 de marzo, se celebra el Dia Internacional del Queso, para e

celebrar a este producto esencial y tan versatil dentro del mundo de la gastronomia.
"Provo" al estil

Chancha y los Veinte

. . ’ Ingredientes (para dos porciones): un blogue de provoleta, 50gr de jamén cortado en tiras,
Hay diversas teorias sobre el origen del queso, que van desde el hallazgo de un mercader . 3 i ) T 9 i
: . i i sl Y2 morrdn cortado en tiras, ¥z tomate cortado en rodajas, ¥z cebolla cortada en rodajas y
arabe que descubrid la fermentacion de la leche en el desierto, hasta relatos mitolégicos

una cucharada de ron.

que atribuyen su nacimiento a los dioses. Lo cierto es que este producto evoluciona
permanentemente y da lugar a una gama de mas de 2.000 variedades que cautivan con .

Cdmo se prepara:
muitiples sabores y satisfacen hasta los gustos més exigentes.

1- Precalentar la parrilla y colocar el blogue de provoleta en el centro de una sartén.
A continuacién, compartimos tres recetas para que todos los amantes del queso lo 2- Distribuir uniformemente las tiras de jamén sobre la provoleta. Agregar las tiras de
celebren en su dia. morrén, las rodajas de tomate y las rodajas de cebolla sobre el jamén y la provoleta.
3- Para afiadir un toque extra de sabor, rocia un poco de ron sobre los ingredientes.
A continuacion, compartimos tres recetas para que todos los amantes del queso lo ¢ A - 3
ciebranan e dls: 4- Cocina la provoleta y los ingredientes durante unos 5-7 minutos, o hasta que el queso
esté completamente derretido y burbujeante, y los ingredientes estén tiernos y ligeramente
dorados.
2'7/03/2024 5- Una vez cocida, retira la provoleta del fuego y déjala reposar unos minutos antes de

servir.


https://www.filo.news/noticia/2024/03/27/tres-recetas-faciles-y-ricas-para-celebrar-el-dia-del-queso
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# Solosuscriptores

En Villa Pueyrredon, una parrilla de barrio con descuentos anticrisis:

parrillada o ribs de bife de chorizo por menos de $ 5.000

-Se llama La chanchay los veinte y lanzé un meni bautizado *No hay platar.
-Se destaca por su abundanciay por su excepcional relacién precio-calidad.

ylos velne I parrils que spuests a1 sbedanca y  una excelente resciinprecio-caldad. Fotx Constarea Nacovelon.

En tiempos de crisis, hasta las parrillas de barrio
(restaurantes que tradicionalmente se destacan por su
buena relacion precio-calidad) tienen que esforzarse para
no perder clientela. Un caso extremo de estrategia
promocional es el de "La chancha y los veinte' que
propone comer una parrillada o ribs de bife de chorizo
por $ 5.000. Un precio que ya ni se encuentra en los
combos de las cadenas de comida rapida.

03/04/2024

Para degustar esta "oportunidad’ solo hay que alejarse un
poco de los polos gastronémicos convencionales. En este
caso, las coordenadas para llegar a destino son las de Villa
Pueyrredon, un barrio que no se destaca por la
sofisticacion de su gastronomia pero que cuenta en sus
calles con pequenas joyitas que los vecinos frecuentan y
divulgan. Alli, desde noviembre de 2018 esta esta parrilla
que los lugarenos eligen como opcion para sus reuniones
familiares y entre amigos por sus convenientes precios.

Répidos de reflejos quienes comandan este restaurante,
luego de notar un parate en el consumo en el mes de
diciembre, diseiaron una estrategia comercial a la que
Ilamaron #NoHayPlata. En ese ment hay opciones como
asado banderita, ribs, milanesas y hamburguesas desde $
3.990.

Como es la parrilla La chanchay los veinte y qué se
come

Durante meses, 1os vecinos se acercaban al local en obra
sobre la avenida Mosconi para saber qué iban a poner ahi.
Ese espacio era entrainable para el barrio porque alli habia
funcionado el taller de Ricardo “bocha” Dominguez quien
fuera piloto de la categoria Turismo Carretera en la década
del 60.

En noviembre de 2018 abrieron. Los duefios ya contaban
con otros emprendimientos gastronémicos en el barrio y
fuera de €l. “Es como estar en el campo pero en la ciudad”,
sefalan. El espacio parece un gran quincho que cuenta con
areas al aire libre con una impronta campestre bien
marcada.

ALCANCE: 100.620.000

VAP: $1.772.356

m La chanchay los veinte. Fotos: Wms

La premisa desde el inicio fue acompanar al barrio con una
propuesta de gastronomia basica de campo. “El mejor vacio
de acé es el mismo que comés en Puerto Madero y
siempre todo para compartir, para que la gente comay se
lleve lo que sobra”, arroja Leandro Fiaschi, encargado del
local desde sus comienzos.

Elambiente es distendido y el pablico es de 1o mas
variopinto. “Si es muy formal la gente del barrio no se
sienta. Aca para el que viene en BMW y convive con el
vecino que baja en pijama’”, describe. Un viernes o sabado
pueden llegar a hacer 400 cubiertos.


https://www.clarin.com/gourmet/villa-pueyrredon-parrilla-barrio-descuentos-anticrisis-parrillada-ribs-bife-chorizo-5000_0_7bvbfujToR.html
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29

. ‘ - X DIRECTO »
UNA PARRILLA CREQ EL MENU "NO HAY PLATA"
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DIRECTO »
“NO HAY PLATA“ PERO SE COME IGUAL
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BRANDIA

ALCANCE: 176.000

VAP: $36.686.400

Nota exclusiva en el programa
Buen Telefe sobre el menu
“NO HAY PLATA"

05/04/2024


https://drive.google.com/drive/folders/1UUGQSZo2e5U5vdl7UnTjcDd0UzoDm6UM?usp=sharing
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EN EL DIA A DIA

LUNES A VIERNES 10 A 12

BRANDIA

ALCANCE: 1.470

VAP: $35.000

Nota exclusiva en el "el dia a
dia" sobre el menu “NO HAY
PLATA"

05/04/2024


https://ar.radiocut.fm/audiocut/entrevista-chancha-y-veinte-en-dia-a-dia-por-radio-republica-am-770/
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VIVO - VILLAPUEYRREDUN R i

PARRILLADA "NO HAY PLATA" A S5 MIL POR ERSONA

20:15 | 23°4

BRANDIA

ALCANCE: 136.000

VAP: $26.467.000

Nota exclusiva sobre el menu
“NO HAY PLATA" con Claudio
Rigoli

05/04/2024


https://drive.google.com/file/d/1Z2_r3REJs0nzf-i4l0GUtS29bXFEzhEj/view?usp=sharing

INFO GASTRONOMICA

BRANDIA

Info
Gastronomica

Noticias & Negocios

En Villa Pueyrreddn, una parrilla de barrio
con descuentos anticrisis: parrillada o ribs de

bife de chorizo por menos de $5.000

® 4 abril, 2024 & InfoGastronomica

Fuente: Clarin Gourmet by Daniela Gutierrez - En tiempos de crisis, hasta las parrillas
de barrio (restaurantes que tradicionalmente se destacan por su buena relacién precio-
calidad) tienen que esforzarse para no perder clientela. Un caso extremo de estrategia
promocional es el de «La chancha y los veinte» que propone comer una parrillada o
ribs de bife de chorizo por $ 5.000. Un precio que ya ni se encuentra en los combos de

las cadenas de comida rapida.

04/04/2024

Para degustar esta «oportunidad» solo hay que alejarse un poco de los polos
gastronémicos convencionales. En este caso, las coordenadas para llegar a destino
son las de Villa Pueyrredén, un barrio que no se destaca por la sofisticacién de su
gastronomia pero que cuenta en sus calles con pequefias joyitas que los vecinos
frecuentan y divulgan. Alli, desde noviembre de 2018 esta esta parrilla que los
lugarefios eligen como opcién para sus reuniones familiares y entre amigos por sus
convenientes precios.

Rapidos de reflejos quienes comandan este restaurante, luego de notar un parate en el
consumo en el mes de diciembre, disefiaron una estrategia comercial a la que
llamaron #NoHayPlata. En ese men( hay opciones como asado banderita, ribs,
milanesas y hamburguesas desde $ 3.990.

Cémo es la parrilla La chancha y los veinte y qué se come

Durante meses, los vecinos se acercaban al local en obra sobre la avenida Mosconi para
saber qué iban a poner ahi. Ese espacio era entrafiable para el barrio porque alli habia
funcionado el taller de Ricardo “bocha” Dominguez quien fuera piloto de la categoria
Turismo Carretera en la década del 60.

En noviembre de 2018 abrieron. Los duefios ya contaban con otros emprendimientos
gastronémicos en el barrio y fuera de él. “Es como estar en el campo pero en la ciudad”,
sefialan. El espacio parece un gran quincho que cuenta con areas al aire libre con

una impronta campestre bien marcada.

Lagc "
m (‘\l!a?chz ¥ lag vﬁm

La fachada de La chancha v los veinte. Fotos: Constanza Niscovolos.

ALCANCE: 3.600
VAP: $560.000

La premisa desde el inicio fue acompafiar al barrio con una propuesta de gastronomia
basica de campo. “El mejor vacio de aca es el mismo que comés en Puerto Madero y
siempre todo para compartir, para que la gente coma y se lleve lo que sobra”, arroja
Leandro Fiaschi, encargado del local desde sus comienzos.

El ambiente es distendido y el pdblico es de lo mas variopinto. “Si es muy formal la
gente del barrio no se sienta. Acé para el que viene en BMW y convive con el vecino
que baja en pijama”, describe. Un viernes o sabado pueden llegar a hacer 400

cubiertos.

Disefiaron un ment que también incluye milanesa y hamburguesas con opciones para

compartir entre dos personas.

El plblico es de lo mas variopinto, desde los trabajadores del Sirio Libanés, hospital
que esta a 100 metros del lugar, grupos de amigos y amigas, madres del colegio y
familias enteras celebrando. Para esos grupos tienen mesones especiales donde se
sientan de 20 a 30 personas.

Los cortes que ofrecen son los clasicos. El asado de costillar lo cocinan en espada,
se sirve la costilla entera y es para 3 o 4 personas. “Es un kilo y medio de carne cocida
con una montaiia de papas fritas”, explica Leandro y agrega que ademas, sale con 4

empanadas de bife de chorizo fritas.

El5al6n de La chanchay los veinte. Fotos: Constanza Niscovolos,

Asi son todas las opciones que componen la carta del lugar. Pensadas para reunir a tres
o cuatro comensales alrededor del ritual de comer carne asada. Para los cumpleafios,
ofrecen servir el costillar entero y -sin importar lo que coman-, el agasajado no
paga. Los clientes que conocen la parrilla por primera vez se sorprenden de las
cantidades, otros filman y se sacan fotos junto a los platos azorados por el tamafio.


https://www.infogastronomica.com.ar/en-villa-pueyrredon-una-parrilla-de-barrio-con-descuentos-anticrisis-parrillada-o-ribs-de-bife-de-chorizo-por-menos-de-5-000/

SAL Y PIMIENTA BRANDIA

S ' ALCANCE: 11.070
LIFESTYLE BUENOS AIRES VAP: $270.000

Dia Mundial de la Empanada: receta de DIA MUNDIAL DE LA EMPANADA: RECETA IMPERDIBLE
empanadas de bife de chorizo de La Chanchay Tngredientes: 4 docenas
LOS Vei nte e 1.5 kg de bife de chorizo

05 de Abr de 2024

e 1.3 kg de cebolla
« 1 morrén grande

* 200 gr de manteca

5 gr de comino

18 gr pimentén

3 gr de pimienta

8 gr de orégano

16 gr de chimichurri seco (deshidratado)

El 8 de abril se celebra el Dia Mundial de la Empanada Argentina, una fecha para honrar Preparacion

una de las creaciones culinarias més destacadas del pais. La empanada argentina refleja la 1. Picar finamente la cebolla y el morrén.
diversidad cultural y tradicional de cada regién. Es una opcion versétil que se disfruta tanto

)

. . . . - . Cortar el bife de chorizo en trozos pequefios y sazonarlos con sal y pimienta al gusto.
caliente como fria en todo el mundo, siendo apreciada por su sabor y su versatilidad para

w

ser servida como entrada o plato principal. . Calentar una sartén a fuego medio y agregar una cucharada de aceite.Cuando el aceite
esté caliente, agregar la cebolla y el morrén picados y cocinar hasta que estén suaves y

k4 i o . ligeramente dorados.
La receta de las empanadas de bife de chorizo de la parrilla La Chancha y los Veinte,

IS

. Agregar el bife de chorizo a la sartén y cocinar hasta que esté completamente cocido y
dorado por fuera.

fusiona el tradicional sabor argentino del bife de chorizo con la masa crujiente de la
empanada para crear una experiencia culinaria Unica.

w

. Condimentar con comino, pimentén, orégano y un toque de chimichurri seco
(deshidratado), mezclando bien para que los sabores se integren.

o

05/04/2024

. Retirar del fuego y dejar enfriar la mezcla de relleno.

~

. Precalentar la grasa en una sartén o freidora a fuego medio-alto.


https://salpimenta.com.ar/dia-mundial-de-la-empanada/

RADIO TV TURISTICA

RADIC TV
TURISTICA

8 de abril, Dia Mundial de la
Empanada

5 abril, 2024

El 8 de abril se celebra el Dia Mundial de la Empanada Argentina, una fecha para honrar
una de las creaciones culinarias mas destacadas del pais. La empanada argentina refleja la
diversidad cultural y tradicional de cada regién. Es una opcién versétil que se disfruta tanto
caliente como fria en todo el mundo, siendo apreciada por su sabor y su versatilidad para
ser servida como entrada o plato principal.

La receta de las empanadas de bife de chorizo de la parrilla La Chancha y los Veinte,

fusiona el tradicional sabor argentino del bife de chorizo con la masa crujiente de la
empanada para crear una experiencia culinaria Unica.

05/04/2024

Ingredientes: 4 docenas

1.5 kg de bife de chorizo

1.3 kg de cebolla

1 morrén grande

200 gr de manteca

5 gr de comino

18 gr pimentén

3 gr de pimienta

8 gr de orégano

16 gr de chimichurri seco (deshidratado)

Preparacién
Picar finamente la cebolla y el morrén.

Cortar el bife de chorizo en trozos pequefios y sazonarlos con sal y pimienta al
gusto.Calentar una sartén a fuego medio y agregar una cucharada de aceite.Cuando el
aceite esté caliente, agregar la cebolla y el morrén picados y cocinar hasta que estén
suaves y ligeramente dorados.

Agregar el bife de chorizo a la sartén y cocinar hasta que esté completamente cocido y
dorado por fuera.

Condimentar con comino, pimentén, orégano y un toque de chimichurri seco
(deshidratado), mezclando bien para que los sabores se integren.

BRANDIA

ALCANCE:
VAP:

1.320
$35.000

Retirar del fuego y dejar enfriar la mezcla de relleno.
Precalentar la grasa en una sartén o freidora a fuego medio-alto.

Extender la masa para empanadas sobre una superficie enharinada, cortar circulos del
tamafio deseado y colocar una porcién de relleno en el centro de cada circulo de masa y

hacer el repulgue a gusto.

Freir las empanadas hasta que estén doradas y crujientes por ambos lados,
aproximadamente 3-4 minutos por lado.

Retirar las empanadas, colocarlas sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa
y servir calientes.

Acerca de La Chancha y los Veinte (IG: @lachanchaylosveintee)

«La Chancha y los Veinte es una auténtica parrilla que fusiona el aire del campo con la
energia de la ciudad. Ubicada en Av. Gral Mosconi 3279, CABA (a 5 minutos de Gral Paz y
Av. San Martin), su amplio ambiente con capacidad para 250 cubiertos la convierte en el
punto de reunién ideal elegido por familias y amigos.


https://radiotvturistica.com/8-de-abril-dia-mundial-de-la-empanada/

LATITUD 2000

““Lotitudgooo

turismo | ambiente | tiempo libre »

8 de abril, Dia Mundial de la
Empanada

abril 5,2024 por Latitud2000

El 8 de abril se celebra el Dia Mundial de la Empanada Argentina, una fecha para honrar una de las creaciones

culinarias més destacadas del pais. La empanada argentina refleja la diversidad cultural y tradicional de cada region.

Es una opcion versatil que se disfruta tanto caliente como fria en todo el mundo, siendo apreciada por su sabor y su
versatilidad para ser servida como entrada o plato principal.

La receta de las empanadas de bife de chorizo de la parrilla La Chancha y los Veinte, fusiona el tradicional sabor
argentino del bife de chorizo con la masa crujiente de la empanada para crear una experiencia culinaria tnica.

05/04/2024

Ingredientes: 4 docenas

1.5 kg de bife de chorizo

1.3 kg de cebolla

1 morrén grande

200 gr de manteca

5 gr de comino

18 gr pimentoén

3 gr de pimienta

8 gr de orégano

16 gr de chimichurri seco (deshidratado)

BRANDIA

ALCANCE: 14.140
VAP: $180.000

Preparacién
1. Picar finamente la cebolla y el morrén.

2. Cortar el bife de chorizo en trozos pequefios y sazonarlos con sal y
pimienta al gusto.

3. Calentar una sartén a fuego medio y agregar una cucharada de
aceite.Cuando el aceite esté caliente, agregar la cebollay el morréon

picados y cocinar hasta que estén suaves y ligeramente dorados.

4. Agregar el bife de chorizo a la sartén y cocinar hasta que esté
completamente cocido y dorado por fuera.

5. Condimentar con comino, pimentén, orégano y un toque de

chimichurri seco (deshidratado), mezclando bien para que los
sabores se integren.

6. Retirar del fuego y dejar enfriar la mezcla de relleno.

7.Precalentar la grasa en una sartén o freidora a fuego medio-alto.

8. Extender la masa para empanadas sobre una superficie enharinada, cortar circulos del tamario deseado y
colocar una porcién de relleno en el centro de cada circulo de masay hacer el repulgue a gusto.

9. Freir las empanadas hasta que estén doradas y crujientes por ambos lados, aproximadamente 3-4 minutos
por lado.

10. Retirar las empanadas, colocarlas sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa y servir calientes.


https://latitud2000.com/8-de-abril-dia-mundial-de-la-empanada/

CONTEXTO TURISTICO

BRANDIA

CONTEXT®uwristico

de temporada todo el afio

8 de abril, Dia Mundial de la Empanada

El 8 de abril se celebra el Dia Mundial de la Empanada Argentina, una fecha para honrar una
de las creaciones culinarias mas destacadas del pais. La empanada argentina refleja la
diversidad cultural y tradicional de cada region. Es una opcion versatil que se disfruta tanto
caliente como fria en todo el mundo, siendo apreciada por su sabor y su versatilidad para ser

servida como entrada o plato principal.

La receta de las empanadas de bife de chorizo de la parrilla La Chancha y los Veinte, fusiona
el tradicional sabor argentino del bife de chorizo con la masa crujiente de la empanada para crear una experiencia culinaria
Unica.

Ingredientes: 4 docenas

1.5 kg de bife de chorizo

1.3 kg de cebolla

1 morrén grande

200 gr de manteca

5 gr de comino

18 gr pimentén

3 gr de pimienta

8 gr de orégano

16 gr de chimichurri seco (deshidratado)

05/04/2024  CLIC A LA NOTA

ALCANCE: 14.140
VAP: $80.000

Preparacion

. Picar finamente la cebolla y el morrén.

. Cortar el bife de chorizo en trozos pequefios y sazonarlos con sal y pimienta al gusto.

Calentar una sartén a fuego medio y agregar una cucharada de aceite.Cuando el aceite esté caliente, agregar la
cebolla y el morrén picados y cocinar hasta que estén suaves y ligeramente dorados.

. Agregar el bife de chorizo a la sartén y cocinar hasta que esté completamente cocido y dorado por fuera.

. Condimentar con comino, pimentén, orégano y un toque de chimichurri seco (deshidratado), mezclando bien para que
los sabores se integren

. Retirar del fuego y dejar enfriar la mezcla de relleno.

Precalentar la grasa en una sartén o freidora a fuego medio-alto.

. Extender la masa para empanadas sobre una superficie enharinada, cortar circulos del tamafio deseado y colocar
una porcién de relleno en el centro de cada circulo de masa y hacer el repulgue a gusto.

. Freir las empanadas hasta que estén doradas y crujientes por ambos lados, aproximadamente 3-4 minutos por lado.

1. Retirar las empanadas, colocarlas sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa y servir calientes.
Acerca de La Chanchay los Veinte (IG: @lachanchaylosveintee)

“La Chancha y los Veinte es una auténtica parrilla que fusiona el aire del campo con la energia de la ciudad. Ubicada en Av.
Gral Mosconi 3279, CABA (a 5 minutos de Gral Paz y Av. San Martin), su amplio ambiente con capacidad para 250 cubiertos
la convierte en el punto de reunién ideal elegido por familias y amigos.

En su séptimo aniversario, La Chancha se compromete a acompaiiar a los argentinos en los momentos dificiles, ofreciendo
platos abundantes a precios accesibles. Bajo el concepto #NOHAYPLATA, recientemente han desarrollado una nueva carta
para adaptarse a todos los bolsillos, manteniendo la misma calidad y experiencia gastronémica.”


https://contextoturistico.com/8-de-abril-dia-mundial-de-la-empanada/

COMPARTIENDO TURISMO BRANDIA

ALCANCE: 3.690

VAP: $65.000

compartiends

Multimedio Turistico

Preparacion

8 de abril, Dia Mundial de la Empanada

1. Picar finamente la cebolla y el morrén.
Date: abril 05,2024 | in: Actualidad, Eventos, Gastronomia

2. Cortar el bife de chorizo en trozos pequefios y sazonarlos con sal y pimienta al gusto.
El 8 de abril se celebra el Dia Mundial de la Empanada Argentina, una fecha para honrar
una de las creaciones culinarias méas destacadas del pais. La empanada argentina refleja 3. Calentar una sartén a fuego medio y agregar una cucharada de aceite.Cuando el aceite esté caliente, agregar la
la diversidad cultural y tradicional de cada regién. Es una opcion versatil que se disfruta cebolla y el morron picados y cocinar hasta que estén suaves y ligeramente dorados.
tanto caliente como fria en todo el mundo, siendo apreciada por su sabor y su versatilidad
N para ser servida como entrada o plato principal. 4. Agregar el bife de chorizo a la sartén y cocinar hasta que esté completamente cocido y dorado por fuera.
La receta de las empanadas de bife de chorizo de la parrilla La Chancha y los Veinte, 5. Condimentar con comino, pimentén, orégano y un toque de chimichurri seco (deshidratado), mezclando bien para
fusiona el tradicional sabor argentino del bife de chorizo con la masa crujiente de la empanada para crear una 61 168 sabores Seintsgren.
experiencia culinaria unica
Ingredientes: 4 docenas 6. Retirar del fuego y dejar enfriar la mezcla de relleno.
1.5 kg de bife de chorizo 7. Precalentar la grasa en una sartén o freidora a fuego medio-alto.
1.3 kg de cebolla 8. Extender la masa para empanadas sobre una superficie enharinada, cortar circulos del tamafio deseado y

colocar una porcién de relleno en el centro de cada circulo de masa y hacer el repulgue a gusto.
1 morrén grande

200 gr de manteca 9. Freir las empanadas hasta que estén doradas y crujientes por ambos lados, aproximadamente 3-4 minutos por

lado.

5 gr de comino
10. Retirar las empanadas, colocarlas sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa y servir calientes.

18 gr pimentén
Acerca de La Chancha y los Veinte (IG: @lachanchaylosveintee)

3 gr de pimienta
«La Chancha y los Veinte es una auténtica parrilla que fusiona el aire del campo con la energia de la ciudad. Ubicada

en Av. Gral Mosconi 3279, CABA (a 5 minutos de Gral Paz y Av. San Martin), su amplio ambiente con capacidad para

8 gr de orégano X 3 o . i
250 cubiertos la convierte en el punto de reunion ideal elegido por familias y amigos.

16 gr de chimichurri seco (deshidratado
d ( ) En su séptimo aniversario, La Chancha se compromete a acompariar a los argentinos en los momentos dificiles,

ofreciendo platos abundantes a precios accesibles. Bajo el concepto #NOHAYPLATA, recientemente han desarrollado

05/04/2024 C L‘ C A LA N OTA una nueva carta para adaptarse a todos los bolsillos, manteniendo la misma calidad y experiencia gastronémica.»



https://compartiendoturismo.com/8-de-abril-dia-mundial-de-la-empanada/

IP NOTICIAS BRANDIA

© it (2 €D 0000 = ALCANCE: 14.140

VAP: $480.000

Nota exclusiva sobre el menu “NO
HAY PLATA" con IP Noticias

05/04/2024

PARRILLA "LA CHANCHA Y LOS 20" CREC LA PARHILLADA ANTICRISIS ',: N

SE COME POR $5 OOO

#IPNOTICIAS ( 20.32 2'I° (]
—— - b g o


https://drive.google.com/file/d/1JUGCTjjuqW0okg0BN1XovSvcmXCQIzM4/view?usp=drive_link
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BRANDIA

ALCANCE: 176.000

VAP: $36.686.400

Nota exclusiva sobre el menu
“NO HAY PLATA"en TN

06/04/2024


https://drive.google.com/file/d/1jwy76HrUQOeYR11YpIYN49uxpVdBPwxe/view?usp=drive_link

TN

BRANDIA

06/04/2024

Una parrilla se volvio furor con los precios bajos de
su menu “No hay plata”

El restaurante “La chancha y los veinte”, en Villa Pueyrredén, cre6 una carta especial para contrarrestar el
efecto de los aumentos de precios. Desde enero, ofrecen platos a menos de $5.000 y una parrillada a menos
de $7.000, con nombres creativos como “MILAburante” y “Pollo obrero”.

* 06 de abril 2024, 19:07hs

ALCANCE:

VAP:

176.000

$36.686.400


https://tn.com.ar/videos/sociedad/2024/04/06/una-parrilla-se-volvio-furor-con-los-precios-bajos-de-su-menu-no-hay-plata/

C5N

COMER BUENO, BONITO Y BARATO EN LA CIUDAD

UNA PARRILLA CON DESCUENTOS ANTICRISIS

TU DENUNCIA ES NUESTRO COMPROMISO. ESCRIBINOS A: DENUNCIAS@CSN.COM

-

COMER BUENO, BONITO Y BARATO EN LA CIUDAD

UNA PARRILLA CON DESCUENTOS ANTICRISIS

TU DENUNCIA ES NUESTRO COMPROMISO. ESCRIBINOS A: DENUNCIAS@CSN.COM

1Mk

BRANDIA

ALCANCE: 328.000

VAP: $1.240.146

Nota exclusiva sobre el menu
“NO HAY PLATA" en C5N

07/04/2024


https://drive.google.com/file/d/1KNRo_vMIG0e_o6Oxf_ThVaXZC0vpQMAt/view?usp=drive_link

OHLALA! BRANDIA

OHM[A' ALCANCE:  40.000
| |

VAP: $1.356.900
Empanadas: estas son las recetas mas raras que

pOdéS pI‘ObaI‘ en Buenos Aires Otro nivel de cebolla y queso

Si te gusta innovar e intentar cosas nuevas, no podés dejar de probar estas combinaciones. El 8 de abril
es el Dia de la Empanada.

Con sabores clésicos, lo copado de esta propuesta es que siempre tienen una vuelta de tuerca. Por
ejemplo, la de cebolla y quesos combina cebollas asadas, cuartirolo, gouda, mozzarella, parmesano y un

por Sole Venesio

toque de aji panca que equilibra y realza los sabores, en masa casera de harina grasa. Un relleno

contundente con el buscado “umami”.
omo sucede en todos los paises del mundo, la gastronomia en Argentina también tiene aquellos
C platos que consideramos clésicos. Milanesas, pizza y empanadas forman parte del ADN de todo « La podés probar en Picsa. Ellos estén en: Nicaragua 4896 (Palermo). Seguilos en Instagram: @picsa_ba
argentino ;Verdad? Pero la enorme tradicion que existe a su alrededor no los convierte en DC biﬁ: dC ChOl‘iY()
preparaciones aburridas, sino todo lo contrario: abren el juego a la experimentacion y la prueba de nuevos =
sabores.

Hoy, 8 de abril, se celebra en Argentina el Dia de la Empanada, una fecha en la que se busca festejar no
solo la riqueza de este plato, sino también -de acuerdo a la zona del pais- la enorme variedad que se
presentan en sus recetas. Aprovechando este dia como excusa, buscamos las empanadas mas raras que
podés probar en Buenos Aires y que, definitivamente, tenés que animarte a conocer.

La Agrupacion de Pizzerias y Casas de Empanadas de Argentina compartié un informe en donde
confirmé cudles son las favoritas: el primer puesto se lo lleva la empanada de carne (28%), mientras
que el segundo es para la de jamén y queso (20%) y el tercero para la de pollo (17%)

De pastron al estilo Katz’s

+ Comandada por Danilo Ferraz prepara empanadas inspiradas en diferentes cocinas del mundo. La - - h . = .
y ) ) A ) . La receta de las empanadas de bife de chorizo de la parrilla La Chancha y los Veinte
opcién Manhattan rinde homenaje al restaurante neoyorquino Katz's y su famoso sandwich Hot Pastrami.
Esta rellena de pastrén bien especiado (una tapa de asado marinada con coriandro, paprika, pimentdn, ~ itee), fusiona el tradicional sabor argentino del bife de chorizo con la masa crujiente
pimienta y sal, en larga coccién), repollo encurtido, mostaza de Dijon y queso Emmental, en una masa de dela empanada para crear una experiencia culinaria Unica.
elaboracién artesanal.

(L2 pades]probar sn MIly Pica Flos a5t ei: AV!delL osEagiAag (Paifglle Chiae) 24V Doifega 1194 "La Chancha y los Veinte es una auténtica parrilla que fusiona el aire del campo con la energia de la

ciudad. Ubicada en Av. Gral Mosconi 3279, CABA (a 5 minutos de Gral Paz y Av. San Martin), su amplio
ambiente con capacidad para 250 cubiertos la convierte en el punto de reunién ideal elegido por familias y

08/04/2024 C L C A LA N OTA amigos. Para sumarse a los tiempos de crisis, la carta tiene opciones para todos los bolsillos.

(Chacarita). Seguilos en Instagram: @mil.y.pico



https://www.somosohlala.com/revista/historico/dia-de-la-empanada-cuales-son-las-mas-raras-que-podes-probar-en-buenos-aires-nid08042022

DBIZ BRANDIA

ALCANCE: 65.610

dbiz.today . St

DESTEFANO

Apalala

s

En el marco del Dia Mundial de la Empanada, les
compartimos una receta de la parrilla La Chancha y Los
Veinte, que combina el tradicional sabor argentino del bife de
chorizo con la masa crujiente de esta comida tipica de nuestro
pais. Mird.

La plataforma global de comunicaciones en la nube Infobip fue
incluida en la lista anual de Fast Company de las empresas mas
innovadoras del mundo en 2024. Entrd y conocé mas.

El Banco Ciudad sigue impulsando sus lineas crediticias
preferenciales para estudiantes y jévenes graduados, con
nuevos beneficios en la tasa de interés. Pinché y descubri mas.

f JE|

Banco Ciudad

08/04/2024 CLIC A LA NOTA



https://dbiz.today/Empresas/Servicios/Apalala685

FILO NEWS

BRANDIA

Filo. =

Dia Mundial de la
Empanada: las mas
elegidas por los

para celebrarlas

cultura gastrondmica de nuestro pais.

De carne, de jamén y queso, de pollo. Al honro o fritas. Pocos alimentos son tan versatiles y
nobles como las empanadas, esa combinacién de masa y relleno que es valida para comer
en cualquier momento del dia y se adapta a todos los gustos. Este lunes, como cada 8 de

abril, se celebra el Dia Internacional de este plato, que es uno de los mas queridos de la
gastronomia argentina.

En Argentina, la empanada es un simbolo de la cultura gastronémica y se posiciona como
el segundo plato tipico. Pero este fenémeno no se limita a las fronteras locales, sino que fue
conguistando paladares en todo el mundo. Desde Francia hasta Japén y de Estados Unidos
a Australia, las empanadas viajaron por diferentes continentes llevadas muchas veces por
argentinos que, con nostalgia y espiritu emprendedor, han decidido compartir un pedazo de

su patria en tierras lejanas,

SegUn un relevamiento de la Asociacién de Pizzerias y Casas de Empanadas de la Republica
Argentina (APYCE), en nuestro pais se consumen 10 millones de empanadas diarias. Entre

ellas, las mas preferidas son las de carne, con un consumo del 28%, seguidas de las de
jamoén y queso (20%) y pollo (17%)

08/04/2024

argentinos y unareceta

Estelunes 8 de abril se celebra a este cldsico plato de la

808 Abrt0e 2024 © fvaes

Empanadas de bife de chorizo, de La Chancha v los Veinte.

Receta para celebrar el Dia de la Empanada: empanadas de bife de chorizo, de
La Chanchay los Veinte

Ingredientes (para 4 docenas): 1,5kg de bife de chorizo, 1,3kg de cebolla, 1 morrdn grande,
200gr de manteca, 5gr de comino, 18gr pimentén, 3gr de pimienta, 8gr de orégano y 16gr
de chimichurri seco (deshidratado).

Coémo se preparan
1. Picar finamente la cebolla y el morrén.

2. Cortar el bife de chorizo en trozos pequefios y sazonarlos con sal y pimienta al
gusto.

3. Calentar una sartén a fuego medio y agregar una cucharada de aceite. Cuando el
aceite esté caliente, agregar la cebolla y el morrén picados y cocinar hasta que estén
suaves y ligeramente dorados.

4. Agregar el bife de chorizo a la sartén y cocinar hasta que esté completamente cocido
y dorado por fuera.

5. Condimentar con comino, pimentén, orégano y un toque de chimichurri seco
(deshidratado), mezclando bien para que los sabores se integren.

ALCANCE: 60.000
VAP: $625.000

6. Retirar del fuego y dejar enfriar la mezcla de relleno.

7. Precalentar la grasa en una sartén o freidora a fuego medio-alto.

8. Extender la masa para empanadas sobre una superficie enharinada, cortar circulos
del tamafio deseado y colocar una porcidn de relleno en el centro de cada circulo de
masa y hacer el repulgue a gusto.

9. Freir las empanadas hasta que estén doradas y crujientes por ambos lados,
aproximadamente 3-4 minutos por lado.

10. Retirar las empanadas, colocarlas sobre papel absorbente para eliminar el exceso
de grasa y servir calientes.


https://www.filo.news/noticia/2024/04/08/dia-mundial-de-la-empanada-las-mas-elegidas-por-los-argentinos-y-una-receta-para-celebrarlas

RADIO MITRE BRANDIA"

ALCANCE: 260.300
VAP: $10.710.500

ALGUIEN
TIENE

Nota exclusiva sobre el menu
“NO HAY PLATA" Radio Mitre
con Eduardo Feinmann



https://drive.google.com/file/d/1lmz0AUWwAfk9HwmCKmYAHcQSwbmfmpA0/view?usp=drive_link
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Clarine, ’ Gourmet

Restaurantes, pizzerias y bares con promociones anticrisis y
descuentos para comer y beber por hasta la mitad de precio

- Hay desde ofertas especiales hasta 2x1y modalidad tenedor libre en platos especificos.
- La clave es encontrar la oportunidad que mejor se adapte al estilo de cada comensal.

\ o B - —

En un contexto "d.e‘ai te econémico en que el sector
gastrondmico registra una caida del volumen de su negocio
del veinte por ciento, son muchos los restaurantes,
pizzerias y bares que le dan pelea a esta dificil situacion
con promociones anticrisis y descuentos para comery
beber por hasta la mitad de precio.

09/04/2024  CLIC A LA NOTA

Es el caso de Malcriado Tuegos y Vinos, un restaurante con
tres sucursales ubicadas en locaciones estratégicas del Gran
Buenos Aires que de lunes a jueves hace un cincuenta por
ciento de descuento en un tipo de plato especifico. Marcelo
Gil, creador y dueno del lugar, cuenta que de estas
promociones que realizan exclusivamente a través de
Instagram la més exitosa es la que tiene lugar los dias
viernes: platos y cortes de carne a la parrilla -justamente
uno de los productos mas golpeados por la inflacion-.

Las estrategias de los locales gastronémicos son muy
diversas: desde descuentos muy atractivos hasta
promociones de 2x1 0 por mesas de mas de 4 personas e
incluso la modalidad tenedor libre determinados diasy en
platos especificos. La clave para aprovecharlos es planificar
con tiempo cada salida y elegir la opcion mas conveniente
seglin la cantidad y el perfil de los comensales.
Restaurantes con descuentos de hasta el 50 por
ciento

Sushiclub

Cocina de tendencia asiatica y sushi fusion

Lunes: 50% descuento en sushiy principales en mesas de
mas de 5 amigos; 40% en mesas de 4; 30% en mesas de 3y

20% en mesa de 2. Acumulable con Eminent (25%).

Direccion: Alicia Moreau de Justo 286. Otros locales:
https:/www.sushiclub.com.ar. Instagram: @sushiclub_ar

ALCANCE: $10.710.500
VAP: $1.772.356

La chanchay los veinte

La chanchay los veinte y sus cortes de promocion. Fotos: Constanza Niscovolos:

Parrilla de barrio

Menu NoHayPlata: opciones como asado banderita, ribs,
milanesas y hamburguesas desde $ 3.990.

Av. Mosconi 3279, Villa Pueyrredon. Instagram:
@lachanchaylosveintee


https://www.clarin.com/gourmet/restaurantes-pizzerias-bares-promociones-anticrisis-descuentos-comer-beber-mitad-precio_0_8jD8BybVYy.html

INFO GASTRONOMICA

BRANDIA

/@ Info
Gastronomica

Noticias & Negocios

Restaurantes, pizzerias y bares con

ALCANCE: 3.600
Las estrategias de los locales gastronémicos son muy diversas: desde descuentos

muy atractivos hasta promociones de 2x1 o por mesas de mas de 4 personas e VAP $7o ooo
incluso la modalidad tenedor libre determinados dias y en platos especificos. La clave : §
para aprovecharlos es planificar con tiempo cada salida y elegir la opcién mas

conveniente segln la cantidad y el perfil de los comensales.

promociones anticrisis y descuentos para
comer y beber por hasta la mitad de precio

@9 abril, 2024 & InfoGastronomica

Fuente: Clarin Gourmet - En un contexto de ajuste econémico en que el sector
gastrondmico registra una caida del volumen de su negocio del veinte por ciento, son
muchos los restaurantes, pizzerias y bares que le dan pelea a esta dificil situacién con

promociones anticrisis y descuentos para comer y beber por hasta la mitad de
precio.

Es el caso de Malcriado Fuegos y Vinos, un restaurante con tres sucursales ubicadas en
locaciones estratégicas del Gran Buenos Aires que de lunes a jueves hace un cincuenta
por ciento de descuento en un tipo de plato especifico. Marcelo Gil, creador y duefio del
lugar, cuenta que de estas promociones que realizan exclusivamente a través de
Instagram la mas exitosa es la que tiene lugar los dias viernes: platos y cortes de carne a
la parrilla -justamente uno de los productos mas golpeados por la inflacién-.

09/04/2024  CLIC A LA NOTA

La chanchay los veinte

La chanchayy los veinte y sus cortes de promocién. Fotos: Constanza Niscovolos.

Parrilla de barrio

Ment NoHayPlata: opciones como asado banderita, ribs, milanesas y hamburguesas
desde $3.990.

Av. Mosconi 3279, Villa Pueyrreddn. Instagram: @lachanchaylosveintee

Alegra
Restaurante y vineria estilo bistrd.

Plato del dia para disfrutar al mediodia (exceptuando sabados y feriados) entre $ 4.000
y $5.000.

Direccién: Olleros 3891, Chacarita. Instagram: @alegra_rv

Malcriado fuegos y vino

Las carnes ahumadas de Malcriado.
Restaurante especializado en carnes y wine bar.

Lunes 50% off en pastas; martes 50% off en platos al disco; miércoles 50% off en platos
al horno; jueves 50% off al fuego. Menu ejecutivo de lunes a viernes al mediodia
(entrada, bebida y postre) por $ 6.600 por persona.

Direcciones: Martin Fierro 3249, Parque Leloir / Ramal Pilar Km 36.5, B1667 Tortuguitas,
Provincia de Buenos Aires, Shopping TOM. IG: @malcriado_fuegosyvinos


https://www.infogastronomica.com.ar/restaurantes-pizzerias-y-bares-con-promociones-anticrisis-y-descuentos-para-comer-y-beber-por-hasta-la-mitad-de-precio/

CUCINARE BRANDIA

CUCinare ALCANCE:  141.630

VAP: $655.000

La parrilla que ofrece un menu llamado “no

hay plata": “Ni los combos de un fast food En este caso la parrilla La Chancha y los Veinte, en el barrio portefio de Villa

esta'n tan ba ratos" Pueyrredon, ofrece un tipo de menu especial con el nombre “no hay plata”. De
esta manera se viralizaron en las redes sociales.

sbrit 20z Se trata de un menu entre $ 4.000 a $ 5.000 pesos por persona para paliar estos

El restaurante La Chanchay los Veinte intenta mantener a sus clientes pese a la momentos complicados para los bolsillos de los argentinos.
baja en el consumoy la inflaciéon.

En una nota con Telefe Noticias, el duefio cuenta que la idea surgio “con el aumento

de precios que comenzo en diciembre. No podemos trasladar todo a precio y

: e . o . . encontramos esta manera para que la gente siga viniendo a nuestro
En tiempo de crisis y de baja del consumo, los restaurantes agudizan el ingenio AR 9 9

con el objetivo de mantener sus mesas ocupadas. De esta manera, pueden

restaurante”.

mantenerse abiertos y atravesar la recesién econémica. Por ejemplo, ofrecen la parrillada para uno (comen dos) por $ 6.700. “Ni los combos
de un fast food estan tan baratos", dice uno de los comentarios de la nota en las

redes sociales que apoyaron la medida

]1/04/2024 CLIC A LA NOTA Ademas ofrecen una porcién de asado banderita con fritas por menos de 6 mil

pesos. Ademas, tienen un plato de ribs de bife de chorizo por menos de 5 mil pesos



https://www.cucinare.tv/2024/04/11/la-parrilla-que-ofrece-un-menu-llamado-no-hay-plata-ni-los-combos-de-un-fast-food-estan-tan-baratos/

IPROFESIONAL
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IPROFESIONAL | NEGOCIOS | SALIDAS GASOLERAS

Esta parrilla porteia ofrece un ment "No hay
plata", con precios anticrisis: ;por cuanto se
come?

Con humor, calidad y variedad, una parrilla de Villa Pueyrreddn ofrece platos incluso a
menos de $4.000 para que salir a comer no sea un lujo. Las opciones

n el corazon de Villa Pueyrredén, sobre la transitada avenida Mosconi, La Chanchay
a del pais con mends y precios anticrisis que

los veinte, desafia la recesion econom
llamaron #No hay plata, esta Parrilla & Rest6 ofrece opciones de hasta $6.790 haciendo
que salir a comer sea un placer accesible para todos los bolsillos.

Fundada en 2018 en el antiguo taller del legendario piloto de Turismo Carretera, Ricardo
"Bocha" Dominguez, La Chanchay los veinte con su ambientacion campestre en la
ciudad y sus 700 metros cuadrados para recibir a unas 150 comensales, se convirtié en
un punto de encuentro para los vecinos amantes de la buena carne y platos abundantes.

14/04/2024

Sin embargo, desde julio del 2023, la inflacion en alza y la caida del consumo, empezaron
a afectar al negocio con una clara disminucién de clientes, incluso en diciembre, que
por las fiestas de fin de afio es unos de los mejores meses para el rubro. Por lo que los
responsables de la parrilla decidieron hacerle frente a la situacion e innovar con un

ment acorde a la situacion.

Asi naci6 el meni DNU, haciendo alusién al mega Decreto de Necesidad y Ur
presidente Javier Milei y por el que con apenas unos $18.790, cuatro personas pueden
deleitarse con una parrillada que incluye vacio, mollejas, provoleta y papas fritas.

{Qué plato se puede pedir desde $3.990 pesos?

A esta propuesta le sumaron #No hay plata (pero la Chancha te acompafia), una opcion
de platos individuales como parrillada, milanesas, ribs de bife de chorizo,
hamburguesas o el clasico asado banderita, con precios que oscilan entre los $3.990 y los
6.790 pesos.

"Los nombres de los mens tienen que ver con ponerle un poco de humor al contexto.
Es que en La Chanchayy los veinte, el buen humory la calidad gastronémica van de la
mano. Por suerte asi también lo entendieron nuestros clientes", comenta Leandro
Fiaschi, el encargado del local desde sus inicios.

MILAburante de carne con papas fritas por $3990, Pollo obrero con puré por $4990,
Banderita obrera con fritas por $5590, Parrilladita no ma con Banderita, chori, chinchu
y rifién con fritas pa’essplotar por $6790 y Amor de verano: Provoleta, Chori y aMorci
Bombén por $3690, son solo algunos de los ingeniosos nombres y convenientes precios.
"Son platos individuales, pero asi y todo son abundantes, por lo que también podrian
compartirse. Ademas, no cobramos cubierto", avisa el encargado.

El resultado fue evidente: hasta enero la caida de la actividad era del 30%, pero con el
mend anticrisis, en febrero tuvieron un recupero del 15% y en marzo llegaron a los
mismos niveles de marzo del afio pasado.

BRANDIA

ALCANCE:
VAP:

4.166.010,00
$1.464.500

La Chancha, los veinte, los precios anticrisis y la maquina

de hacer chorizos

La pregunta del millon es cémo lograron esos precios en tiempos incertidumbre
econdmica. La clave, asegura Fiaschi a iProfesional, radica en el sélido vinculo con sus
proveedores que inmediatamente accedieron a apoyarlos.

"La premisa fue que la calidad no se negocian y su rol es tan importante como el trabajo
del equipo y la comunicacién que hacen que hoy podamos llenar el salén", explica.

En conjunto con los proveedores, por ejemplo, desarrollaron ribs de chorizo, el

Costillarcito, como lo llaman ellos. Cuando el proveedor saca el bife de chorizo no lo
deshuesa del todo dejando carne entre los huesos; un kilo de carne de primera calidad,
describe. El bife de chorizo -contintia-, también se presenta en 350 gramos para una sola

persona.

"Algunos nos dicen que esta buenisimo, pero no creen que sea bife de chorizo por el
precio, lo mismo nos pasa con el asado banderita", cuenta entre risas.

Con la comunicacion el éxito de La Chancha y los veinte no pasé desapercibido. Con
clientes que llegan de todos los rincones de la zona AMBA, el equipo de 19 personas
trabaja incansablemente en la parrilla donde ahora la gente hace cola para entrar.
Tanto es asi, que el pasado fin de semana, estrenaron vajilla nueva, pero no les alcanzé
por a la inesperada avalancha de comensales que fueron recibiendo y debieron recurrir a
la vajilla que ya venian utilizando.

"Estamos felices, pero desbordados", resume el encargado, quien intuye que pronto
tendran que contratar mas personal para sostener la calidad también de la atencion.

Con sus precios anticrisis, La Chancha y los veinte refleja asi un equipo comprometido
con su propuesta gastrondmica y la satisfaccion de sus clientes, sin desatender la
incertidumbre econdémica actual.


https://www.iprofesional.com/negocios/403731-precios-anticrisis-parrilla-portena-la-chancha-y-los-veinte-cuanto-cuesta
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La parrilla portena La Chanchay los
veinte ofrece un menu con precios
anticrisis y platos desde 4.000 pesos

© 13 de abril de 2024

En el corazén de Villa Pueyrredén, sobre la transitada avenida Mosconi, La Chanchay los veinte,

desafia la recesion econdmica del pais con menis y precios anticrisis que llamaron #No hay plata, esta

Parrilla & Resto ofrece opciones de hasta $6.790 haciendo que salir a comer sea un placer accesible
para todos los bolsillos

Fundada en 2018 en el antiguo taller del legendario piloto de Turismo Carretera, Ricardo “Bocha”
Dominguez, La Chanchay los veinte con su ambientacién campestre en la ciudad y sus 700 metros
cuadrados para recibir a unas 150 comensales, se convirtié en un punto de encuentro para los vecinos
amantes de la buena carne y platos abundantes.

Sin embargo, desde julio del 2023, lainflacién en alza y la caida del consumo, empezaron a afectar al

negocio con una clara disminucion de clientes, incluso en diciembre, que por las fiestas de fin de afio es
unos de los mejores meses para el rubro. Por lo que los responsables de la parrilla decidieron hacerle
frente a la situacion e innovar con un menti acorde ala situacion.

13/04/2024

ecesidad y Ur.

Asi nacié el ment DNU, haciendo alusién al mega Decreto d ncia del presidente

Javier Mileiy por el que con apenas unos $18.790, cuatro personas pueden deleitarse con una

parrillada que incluye vacio, mollejas, provoleta y papas fritas.

{Qué plato se puede pedir desde $3.990 pesos?

Aesta propuesta le sumaron #No hay plata (pero la Chancha te acompaia), una opcién de platos
individuales como parrillada, milanesas, ribs de bife de chorizo, hamburguesas o el cldsico asado
banderita, con precios que oscilan entre los $3.990 y los 6.790 pesos.

“Los nombres de los menus tienen que ver con ponerle un poco de humor al contexto. Es que en La
Chanchay los veinte, el buen humor y la calidad gastronémica van de la mano. Por suerte asi también lo

entendieron nuestros clientes”, comenta Leandro Fiaschi, el encargado del local desde sus inicios.

MILAburante de carne con papas fritas por $3990, Pollo obrero con puré por $4990, Banderita obrera
con fritas por $5590, Parrilladita no ma con Banderita, chori, chinchu y rifidn con fritas pa'essplotar por
$6790y Amor de verano: Provoleta, Chori y aMorci Bombén por $3690, son solo algunos de los
ingeniosos nombres y convenientes precios.

“Son platos individuales, pero asiy todo son abundantes, por lo que también podrian compartirse. Ademas,
no cobramos cubierto”, avisa el encargado.

El resultado fue evidente: hasta enero la caida de la actividad era del 30%, pero con el menu anticrisis, en
febrero tuvieron un recupero del 15% y en marzo llegaron a los mismos niveles de marzo del afio pasado.

. . PR S
La Chancha, los veinte, los precios anticrisis y la maquina de
hacer chorizos

La pregunta del millén es cémo lograron esos precios en tiempos incertidumbre econémica. La clave,
asegura Fiaschi a iProfesional, radica en el sélido vinculo con sus proveedores que inmediatamente
accedieron a apoyarlos.

“La premisa fue que la calidad no se negocian y su rol es tan importante como el trabajo del equipo y la

comunicacién que hacen que hoy podamos llenar el salén’, explica.

En conjunto con los proveedores, por ejemplo, desarrollaron ribs de chorizo, el Costillarcito, como lo
Illaman ellos. Cuando el proveedor saca el bife de chorizo no lo deshuesa del todo dejando carne entre los
huesos; un kilo de carne de primera calidad, describe. El bife de chorizo -continta-, también se presenta en

350 gramos para una sola persona.

BRANDIA

ALCANCE: 1470

VAP:

$35.000

Con sus precios anticrisis la parrilla no solo logré frenar el freno de la actividad, sino que volvié al mismo

nivel que tenfan en marzo del afio pasado

“Algunos nos dicen que esté buenisimo, pero no creen que sea bife de chorizo por el precio, lo mismo nos

pasa con el asado banderita’, cuenta entre risas.

Con la comunicacién el éxito de La Chancha y los veinte no pasé desapercibido. Con clientes que llegan de
todos los rincones de la zona AMBA, el equipo de 19 personas trabaja incansablemente en la parrilla donde
ahora la gente hace cola para entrar. Tanto es asi, que el pasado fin de semana, estrenaron vajilla nueva,

pero no les alcanzé por a la inesperada avalancha de comensales que fueron recibiendo y debieron recurrir

alavajilla que ya venian utilizando.
“Estamos felices, pero desbordados”, resume el encargado, quien intuye que pronto tendran que contratar
mas personal para sostener la calidad también de la atencién.

Con sus precios anticrisis, La Chancha y los veinte refleja asi un equipo comprometido con su propuesta

gastronémica y la satisfaccion de sus clientes, sin desatender la incertidumbre econémica actual.


https://fmglaciar.com.ar/la-parrilla-portena-la-chancha-y-los-veinte-ofrece-un-menu-con-precios-anticrisis-y-platos-desde-4-000-pesos/?doing_wp_cron=1714050877.8724958896636962890625
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BRANDIA

Comuna

V. Pusyrredon - Coghlan - Saavedra

Escrito por Gustavo Carpinella el 22 Abril 2024. Publicado en Noticias Consumo Villa Pueyrredsn.

La Parrilla de Villa Pueyrredén que desaffa a la crisis con sus precios

Ofrecen platos a menos de 4 mil pesos pero "la calidad no se negocia’, sostienen.

Ir a comer afuera se ha convertido un “lujo” en estos tiempos por los altos costos de esta salida.
Lo que antes era habitual ahora queda reservado solo para ocasiones especiales.
Los locales gatronémicos ven como, mes a mes, desciende la cantidad de comensales. Esta
situacion pone en "jaque” la continuidad de muchos restaurantes, que, en ocasiones, se ven
obligados a cerrar sus puertas ante la crisis.

En Villa Pueyrredén, Comuna 12, hay una parrilla que le busca a hacer frente a esta situacion con
menus bautizados "No hay plata’. Lejos de dejarse avasallar por la coyuntura economica
buscaron alternativas para mantener la clientela.

Se trata de la Parrilla La Chancha y los Veinte, ubicada en Av. Mosconi 3279: entre Campana y
Cuenca. Un lugar de 700 metros cuadrados y ambientacién campestre, con capacidad para
unos 150 comensales.

22/04/2024  CLIC A LA NOTA

Alli se puede degustar platos como, por ejemplo: MiLAburante de carne con papas fritas por

$3990, Pollo obrero con puré por $4990, Banderita obrera con fritas por $5590, Parrilladita no méa

con Banderita, chori, chinchu y rifdn con fritas pa‘essplotar por $6790 y Amor de verano:
Provoleta, Chori y aMorci Bombén por $3690. Todas opciones econémicas con un original
nombre.

"son platos individuales, pero asi y todo son abundantes, por lo que también podrian
compartirse. Ademas, no cobramos cubierto’, comenta Leandro Fiaschi encargado del local.

Para una familia tipo, existe el mend DNU; en referencia al Decreto de Necesidad de Urgencia
promulgado por el Gobierno de Javier Milei, donde por $18.790 pueden comer cuatro persond
una parrillada que incluye vacio, mollejas, provoleta y papas fritas.

1.470
$35.000

ALCANCE:
VAP:

Sobre los resultados de esta ideq, agrega el encargado "Fue evidente: hasta enero la caida de la
actividad era del 30%, pero con el mena anticrisis, en febrero tuvieron un recupero del 15% y en
marzo llegaron a los mismos niveles de marzo del ano pasado.”

El secreto

Sus propietarios, aseguraron que la clave fue "un sélido vinculo con sus proveedores que
inmediatamente accedieron a apoyarlos”.

En conjunto con los proveedores desarrollaron, por ejemplo, ribs de chorizo, el Costillarcito, como
lo bautizaron. "Cuando el proveedor saca el bife de chorizo no lo deshuesa del todo dejando
carne entre los huesos; un kilo de carne de primera calidad, describe. El bife de chorizo -
continda-, también se presenta en 350 gramos para una sola persona.” explicaron a IProfesional.
Pero la premisa fue que “la calidad no se negocia’, sostiene.

"Algunos clientes nos dicen que estd buenisimo, pero no creen que sea bife de chorizo por el
precio, lo mismo nos pasa con el asado banderita’, comenta entre risas.

Las 19 persona que atienden el local no llegan a contener la cantidad de personas que llegan a
diario, se suelen ver largas filas en su vereda; especialmente los fines de semana. "Estamos
felices, pero desbordados’, agrega Leandro, e informa que proyectan contratar més personal.
Una rareza en estas épocas.


https://www.lacomuna12.com.ar/la-parrilla-de-villa-pueyrredon-que-desafia-a-la-crisis-con-sus-precios
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Empanadas para todos, 16 lugares para dejarse
sorprender y tentarse con un plato tradicional al que
nadie se resiste

E n Argentina, las empanadas son un clésico imprescindible, donde la tradicién
pesa, pero la vanguardia también surge. Las variantes son muchas, en especia
cuando se trata de las de carne, jugosas y a veces acompanadas por papas hervidas,
mientras que otros colocan huevos y otros tantos usan pasas, uvas o aceitunas para

darles un exquisito sabor.

Este manjar se consume en todo el pais y a diario, donde cada cocinero aporta su
tradicién. A continuacién, compartimos un recorrido para degustar las mejores

empanadas

25/05/2024

ALCANCE: 91.680.000

VAP: $1.501.320

Las empanadas de la abuela Paquita

Silo que se busca es ese sabor a hogar, Narda Comedor trae una propuesta exquisita
con su ment de dos empanadas de carne cortadas a cuchillo mas una salsa picante
($9720). “La receta es una versién de la empanada de mi abuela, Después pasé por
las manos de Mario, que fue un cocinero que trabajé con nosotros. El ya falleci6, pero la
base de la receta es la empanada de mi abuela Paquita”, cuenta Narda. Direccién: Mcal

Antonio José de Sucre 664, Cdad. Auténoma de Buenos Aires

Empanadas de Bife de Chorizo

El tradicional sabor argentino del bife de chorizo se encuentra, en esta propuesta,
cubierto por la masa crujiente de la empanada para crear una experiencia culinaria
diferente ($990). “Lo que distingue a esta empanada es su jugosidad”, detallan en La
Chancha y Los Veinte. Razén que, junto a su tamano generoso hace que los clientes la
prefieran, avisan anticipando que sera para repetir. Direccién: Av. Gral. Mosconi
3279, CABA.

Empanada de bife de chorizo


https://www.lanacion.com.ar/lifestyle/empanadas-para-todos-15-lugares-para-dejarse-sorprender-y-tentarse-con-un-plato-tradicional-al-que-nid25052024/
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Empanadas para todos, 16 lugares para dejarse

sorprender y tentarse con un plato tradicional al que
nadie se resiste

En Argentina, las empanadas son un clasico imprescindible, donde la tradicion
pesa, pero la vanguardia también surge. Las variantes son muchas, en especial
cuando se trata de las de carne, jugos...

En Argentina, las empanadas son un clasico imprescindible, donde la tradicion pesa, pero la vanguardia también
surge. Las variantes son muchas, en especial cuando se trata de las de carne, jugosas y a veces acompanadas por

papas hervidas, mientras que otros colocan huevos y otros tantos usan pasas, uvas o aceitunas para darles un

exquisito sabor.

Este manjar se consume en todo el pais y a diario, donde cada cocinero aporta su tradicion. A continuacion,

compartimos un recorrido para degustar las mejores empanadas

25/05/2024

ALCANCE: 1470
VAP: $35.000

Empanadas de Bife de Chorizo
El tradicional sabor argentino del bife de chorizo se encuentra, en esta propuesta, cubierto por la masa crujiente de la

empanada para crear una experiencia culinaria diferente ($990). “Lo que distingue a esta empanada es su jugosidad”,
detallan en La Chancha y Los Veinte. Razon que, junto a su tamafio generoso hace que los clientes la prefieran, avisan

anticipando que sera para repetir. Direccion: Av. Gral. Mosconi 3279, CABA.

De pollo orgénico, carne braseada y jamén con mix de quesos
De masa criolla con harina organica, llegan a la mesa calientes, crujientes y con rellenos jugosos y abundantes las

empanadas del chef Leo Azulay, de Picsa, que no solo ofrece pizza portefia, sino también empanadas fritas. Juan
Giani, encargado de Picsa comenta que: “Una de las mas pedidas es nuestra empanada de carne entera, que
braseamos por horas y luego sale tan tierna que practicamente se desmenuza sola. En el relleno se pueden ver los
hilos de carne”. Otras de las opciones disponibles son la de cebolla y queso (cebollas cocinadas con aji seco tostado
casero y mezcla de quesos muzzarella, cuartirolo y reblochon), la de pollo orgénico (muslo de pollo asado y
desmenuzado, huevo duro, zanahoria, cebolla, papas en cubos y verdeo) y la de jamén y queso (jamén cocido en sus
jugos y mix de mozzarella, cuartirolo y gouda). Se pueden disfrutar en el lugar, llevar a casa o solicitar delivery. El

valor de cada una es de $1900. Direccion: Nicaragua 4896, Palermo.


https://www.news965.com.ar/articulo/empanadas-para-todos-16-lugares-para-dejarse-sorprender-y-tentarse-con-un-plato-tradicional-al-que-nadie-se-resiste.php
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ALCANCE: 176.000

VAP: $36.686.400

Nota exclusiva sobre el menu
“NO HAY PLATA" para el
festejo del dia del padre en TN

15/06/2024


https://drive.google.com/file/d/1iIqpfGFWWHW6R14Yrj7kVTYgzUCQV-_f/view?usp=drivesdk
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{QUEVAS A ALMORZAR PARA EL DIA DEL PADRE’

13:16

168°

BRANDIA

ALCANCE: 200.000

VAP: $31.500.850

Nota exclusiva sobre el menu
“NO HAY PLATA" para el
festejo del dia del padre en TN

15/06/2024


https://drive.google.com/drive/folders/1-1AveF7Y83pUAIy9rgisVmP1SLnfGnGW
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Receta de empanadas
para celebrar el Dia de la
Bandera

Una de las comidas mas emblematicas de la Argentina, ideales para un dia
patrio. En este caso, de bife de chorizo

19/06/2024

1.5 kg de bife de chorizo
1.3 kg de cebolla
1morrén grande

200 gr de manteca

5 gr de comino

18 gr pimentén

3 gr de pimienta

8 gr de orégano

16 gr de chimichurri seco (deshidratado)

Preparacion

Picar finamente la cebolla y el morrén.

Cortar el bife de chorizo en trozos pequefios y sazonarlos con sal y pimienta al

gusto.

Calentar una sartén a fuego medio y agregar una cucharada de aceite.Cuando el
aceite esté caliente, agregar la cebolla y el morrén picados y cocinar hasta que

estén suaves y ligeramente dorados.

BRANDIA

ALCANCE: 215.000
VAP: $662.500

Agregar el bife de chorizo a la sartén y cocinar hasta que esté completamente

cocido y dorado por fuera.

Condimentar con comino, pimentén, orégano y un toque de chimichurri seco

(deshidratado), mezclando bien para que los sabores se integren.

Retirar del fuego y dejar enfriar la mezcla de relleno.

Precalentar la grasa en una sartén o freidora a fuego medio-alto.

Extender la masa para empanadas sobre una superficie enharinada, cortar
circulos del tamafio deseado y colocar una porcion de relleno en el centro de

cada circulo de masa y hacer el repulgue a gusto.

Freir las empanadas hasta que estén doradas y crujientes por ambos lados,

aproximadamente 3-4 minutos por lado.

Retirar las empanadas, colocarlas sobre papel absorbente para eliminar el

exceso de grasa y servir calientes.

Agradecimiento:Parrilla La Chancha y los Veinte. Av. Gral Mosconi 3279, CABA
(a 5 minutos de Gral Pazy

Av. San Martin)


https://rouge.perfil.com/noticias/gourmet/receta-de-empanadas-para-celebrar-el-dia-de-la-bandera.phtml
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SALIR A COMER...Y QUENO DUELA

Menti “no hay plata”y combo “anticasta”
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DESCUENTOS Y MENUS ESPECIALES

Cudiles son las estrategias “anticrisis”
de los restaurantes portenos
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ALCANCE: 95.000
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https://drive.google.com/drive/folders/1O9DB2Qj8sClDb9AyG-wk3rgjAp8k2j-q?usp=sharing
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Menti “no hay plata” y combo “anticasta”. Las estrategias
de los restaurantes para hacer frente a la crisis

Cada vez mas lugares apuestan a estrategias para atraer clientes y
sobrevivir a la coyuntura: festivales, almuerzos econémicos y promociones
para comer rico sin que duela el bolsillo

2 de julio de 2024

Por Rodolfo Reich

ESCUCHAR

“No hay plata”. Asi se llama el menti que La Chancha y los 20 sumé como opcién
econdémica a su carta de todos los dias, en evidente referencia al momento que vive el
pais. Esta parrilla ubicada en Villa Pueyrredén tiene aires de campo: un patio al aire
libre, ladrillos a la vista, ambiente popular y un asador con lenias siempre encendidas
que hipnotiza a los comensales. “Desde que pusimos este ment, se llena todo el tiempo;
tenemos capacidad para atender a mas de 150 personas al mismo tiempo”, cuenta

Leandro Fiaschi, a cargo del lugar.

02/07/2024

BRANDIA

ALCANCE: 95.000
VAP: $6.000.000

Las ofertas son imbatibles: un combo de provoleta, chorizo y morcilla a $4490;
un asado banderita “obrera” con fritas a $6690; un chorizo cortado
mariposa, cubierto con huevo frito, salsa criolla y papas fritas a $2990;
una milanesa “laburante” de cerdo con mostaza y fritas a $3990 y un
delicioso flan con dulce de leche a $2290 son algunos de los platos
ofrecidos. Si ya los precios generales de esta parrilla son bastante accesibles (el
costillar al asador ronda los $20.000, viene con verduras asadas y alcanza para dos
personas), el ment “no hay plata” marcé un antes y un después en medio de un

contexto complejo para la gastronomia argentina.

Desde que sumaron el ment "no hay plata”, se llena todos los dias

Lo cierto es que la crisis se hace sentir: en el primer semestre de 2024 la
escena gastronémica acusa fuertes bajas en el consumo. Esa escena
pospandémica de largas filas y reservas agotadas en los restaurantes ya es casi una
postal del pasado, salvo reconocidas excepciones como Anchoita o la parrilla Don Julio,
aunque incluso en lugares asi se nota menos gente esperando por sus mesas. En
algunos casos, disminuyd la cantidad de clientes; en otros, se derrumbé el gasto
promedio que hace cada comensal. “Es un momento dificil. Hablando con otros
cocineros amigos, todos coincidimos en que el consumo bajé entre un 30 y un 60%.
Para subsistir, tenés que ser muy prolijo, muy fino: armar una estructura de costos

completa, entendiendo cuéles son tus gastos fijos, cuéles los variables, y analizando
cuénto te cuesta realmente cada plato”, asegura Raquel Tejerina, quien, junto a su
hermana Mariana, manejan Catalino, un restaurante de Colegiales reconocido por el
trabajo que realiza con productores 100% agroecoldgicos. En las Gltimas semanas,
Catalino viene organizando sus dias “anticasta”, a modo de eventos especiales y con

precios aptos para todo piiblico. La tltima edicién fue hace diez dias, donde en un

ambiente festivo ofrecieron platos desde $3000, con misica en vivo.


https://www.lanacion.com.ar/sabado/menu-no-hay-plata-y-combo-anticasta-las-estrategias-de-los-restaurantes-para-hacer-frente-a-la-nid02072024/

FONDO DE OLLA

EL MILAGRO DE LA CHANCHA'Y LOS VEINTE

Argentina Ano Verde

Miércoles, 3 de julio de 2024 En otros tiempos era muy conocido el dicho: "El chancho, la chancha y
los veinte chanchitos”. Aludia a una persona que no estd conforme, que siempre quiere mas. Y, por
ende, esto le cabe como anillo al dedo al Restaurante "La Chancha y los Veinte', donde satisfacen
hasta al comensal mas inconformista. Un lugar milagroso esta Argentina en la que te pueden
cobrar el equivalente a 100 ddlares por un bife de lomo. Este lugar es la antitesis, porque comés
mucho y bien, te atienden de primera y te sentis respetado

La Chancha y los Veinte - Direccién: Avenida General Mosconi 3279. Teléfono: 011 4571 7541. Abierto
todos los dfas de 12:00 a 16:00 y de 20:00 a 00:00 (los viernes y sdbados cierra a la 1 AM. Precio: $$.
Pago en efectivo o débito. No cobran cubierto. IG: lachanchaylosveintee

"Argentina Afio Verde" era un recordado sketch de los afios '60 y '70 en el cual el humorista Aldo
Cammarota, llamaba asi a un pais en el que todo era eficiente y perfecto. Han pasado seis décadas y

todo sigue igual o peor, al punto que esa utopia continda vigente

03/07/2024

Si hablamos de gastronomia, hoy todo esté tan distorsionado que ya no nos asombra que un bife
cueste 100 dolares y una milanesa 50 verdes, o que una familia de clase media ya no pueda salir a
comer como ocurria hace algunos afios atras

Tan complicado como que los duefios de restaurantes deben hacer malabares para sobrevivir. Hoy,
como nunca, hasta los més tauras estén espantados por la caida en la cantidad de comensales

Sin embargo, hay un restaurante en Devoto, en zona
lindante con Villa Urquiza y Villa Pueyrredén (habra
que revisar el catastro portefio), que parece salido de
la Argentina Afio Verde, de Cammarota. Liegas y no
podés creer que un martes a la noche haya gente
esperando mesa. "No hay plata’, dice un letrero en la
puerta, pero agrega que "igual no se van a quedar sin

comer"

Ya nos referimos a este lugar hace algunas semanas
‘

chancha-y-

Pero ahora tuvimos la oportunidad de visitarlo, para
comprobar que todo lo que nos habian dicho era

cierto y que ain se habian quedado cortos.

Son varias las razones de su éxito descomunal. Sin dudas que las recomendaciones boca en boca
hicieron o suyo. Y que el periodismo aporté también mucho, destacando sobre los precios ridiculos

que te cobran por una comida exuberante y de calidad

El yeite de "La Chancha y los Veinte" es por supuesto la cantidad de cubiertos, pero sin descuidar la
calidad. Se trata de una manera inequivoca de demostrar que se puede dar a precio decente para que
nadie se quede afuera, sin que te otorguen un descuento por poseer determinada tarjeta. Sin depender
de los turistas que vienen y se van, que es lo que esta pasando hoy con la estampida de brasilefios y
uruguayos que copaban Buenos Aires

BRANDIA

ALCANCE: 125.100
VAP: $219.600

Dijimos que son varias las razones que hacen de este lugar una rara avis, un oasis en el desierto, un
milagro argentino. Cuando uno ve los precios de los platos, sobre todo lo que tiene que ver con los
diferentes cortes de carne, lo primero que uno hace es desconfiar respecto de la calidad

Pero desde ya les decimos a nuestros lectores que duden, porque por ejemplo el vacio que comimos
era una manteca y salié en un punto de coccién perfecto ($ 21.990 con mollejas, provo y fritas). Silo

pedis solo, $ 20.990 la porcién grande o media a $ 10.990)

"La Chancha y los Veinte" es también una de las pocas parrillas que mantiene vigente al asador criollo,
del cual salen imponentes costillares. Probamos el "Asado Cojud’, que incluye también empanadas de
bife de chorizo, cebolla, tomate y morrén asados, més fritas y ensalada ‘missta’ ($ 20.990 y comen tres

de buen diente)

Si te gustan las achuras, tenés una tablita que en realidad es una tablaza, de la que comen 3 y pican 4,
que incluye provo, chori, morci, chinchu, rifién y fritas (a increibles $ 9.990). También en "Los comen
2..", salen el asado, chori, provo y fritas a $ 18.990. Y si elegis una botella de Alamos, te cobran solo §
8.890.


https://www.fondodeolla.com/nota/18986-argentina-ano-verde/
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Por Rodolfo Reich

07/07/2024

El campo en la ciudad

Entrar a La Chancha y Los Veinte sobre la Avenida Mosconi en Villa
Pueyrreddn es como salir de |z Capital Federal y desembarcar en alguna
localidad campestre, con su salén amplio de ladrillos a I3 vista, con un
patio precioso para estos dias de sol que no parecen invierno y, mas
aun, con esos costillares y piezas enteras de vacio colgadas en los
asadores, cocindndose al calor de la lefia. Una postal de tradicidn
gaucha, de encuentros multitudinarios, de guitarreadas hasta la
madrugada.

La Chancha y Los Veinte es una parrilla popular y amigable, con algunos
puntos altos en su cocina. Su marca registrada hoy son las porciones
generosas, muchas para compartir entre dos o tres, y una estrategia de
comunicacién apta crisis. Por un lado, hace unos meses presentaron su
menu #nohayplata, con ofertas diarias a precios mucho mas gue
amigables. Algunos ejemplos: un combo de provoleta, morcilla y chorizo
bombdn a $4490; un asado banderita con fritas a $6690; la
“milaburante” de cerdo a la mostaza con fritas sale apenas $3990; y el
chorizo mariposa (que viene con salsa criolla, huevos fritos y papas
fritas) alcanza los $2990. Una ganga. De postre, por qué no, un flancito
con dulce a $2290.

ALCANCE: 14.246.000
VAP: $993.750

Pero lo mejor de La Chancha y Los Veinte es que, mas all3 de este mend
especifico, todo lo que ofrece esta en una muy buena relacién precio
calidad. Muchos van por su matambre a la pizza, una porcidén que
tranguilamente alcanza para tres personas, que sale con |as consabidas
fritas y cuesta $21990. Pero lo mejor es elegir |3 especialidad de |z casa,
el asado cojudo, que incluye empanada criolla, costilla del asado,
verduras asadas y papas fritas, todo por $20990. La parrillada para dos,
que suma provoleta, chorizo, chinchulin, rifidn y asado, a $22990. EIl mix
chacarero, para seis personas, con asado, matambre a la pizza, bife y
bondiola, a $54990. O el bife de chorizo napolitano, con 800 grs de
carne, mozzarella, verdeo, puré de papas y calabaza, papas fritas, huevo
frito, cebolla y tomate grillado, por $19990.

La Chancha y Los Veinte queda en Av. Gral. Mosconi 3279. Horario de
atencién: todos los dias de 12 a 16 y de 18 a 24. Instagram:

@lachanchaylosveintee.



https://www.pagina12.com.ar/749560-sali
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Receta del locro de La Chanchay Los Veinte para
celebrar el Dia de la Independencia

08 de Jul de 2024

En el marco del Dia de la Independencia Argentina, compart/mos la receta del locro de La
Chancha y Los Veinte, una auténtica parrilla que fusiona el aire del campo con la energia
de la ciudad.

El 9 de julio es una fecha especial en Argentina, donde se conmemora el Dia de la
Independencia, celebrando la declaraciéon de independencia en 1816. El locro es una de las
comidas més tipicas del pais, esperada en cada fiesta patria.

08/07/2024

ALCANCE: 176.000

VAP: $265.000

Segun cuenta una de las leyendas, el locro tiene su origen en la cocina de los pueblos

originarios quechuas, quienes lo llamaban “lugru” o “rucru”. Este plato puede variar segin

la tradicién de cada provincia argentina, pero siempre invita a disfrutarlo en familia. A
continuacion, te presentamos la receta del locro de La Chancha y los Veinte, ideal para

compartir en esta fecha patria.

RECETA DEL LOCRO DE LA CHANCHA'Y LOS VEINTE:

Ingredientes (8 porciones):

Maiz blanco pisado: 800 g

Poroto pallares: 200 g

Poroto alubia: 200 g

Cebolla: 400 g

Ajo: 1 cabeza

Zanahoria: 400 g

Calabaza: 500 g

Zapallo cabutia: 500 g

Choclo: 200 g

Patitas de chancho: 300 g

Paleta de cerdo: 500 g

Roast beef: 500 g


https://salpimenta.com.ar/receta-del-locro-la-chancha/
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Cocina

Como preparar el mejor locro criollo paso a paso

La receta de La Chancha y los Veinte para disfrutar este 9
de julio.

* 08 dejulio 2024, 13:11hs

Como preparar el mejor locro criolo (Foto: La Chancha y los Veinte)

El 9 de julio es una fecha especial en Argentina, celebrando |a declaracién de
independencia en 1816. El locro es una de las comidas mas tipicas del pais,
esperada en cada fiesta patria.

08/07/2024

Segun cuenta una de las leyendas, el locro tiene su origen en la cocina de los
pueblos originarios quechuas, quienes lo llamaban “lugru” o “rucru”. Este plato
puede variar segun la tradicion de cada provincia argentina, pero siempre invita
a disfrutarlo en familia. A continuacion, te presentamos la receta del locro de La
Chanchayy los Veinte, ideal para compartir en esta fecha patria.

Ingredientes del locro criollo

« Maiz blanco pisado: 800 g

« Poroto pallares: 200 g

« Poroto alubia: 200 g

e Cebolla: 400 g

* Ajo: 1 cabeza

e Zanahoria: 400 g

« Calabaza: 500 g

« Zapallo cabutia: 500 g

e Choclo: 200 g

« Patitas de chancho: 300 g

« Paleta de cerdo: 500 g

ALCANCE: 176.000
VAP: $36.686.400

Preparacion del locro

Paso 1: Desgrasado de las carnes

Hervir en una olla grande, uno por vez, los chorizos, las patitas de
cerdo, la paleta de cerdo y el espinazo, solo para desgrasar, teniendo
en cuenta evitar que los chorizos se rompan por demasiada coccion.

Paso 2: Cortes y preparativos

Lavar y poner a hidratar el maiz blanco, los porotos alubia y los
porotos pallares. Cortar los chorizos previamente hervidos en rodajas.

Cortar la paleta de cerdo en trozos grandes de aproximadamente 4
cm de lado.

Cortar la carne de vaca cruda en cuadrados de aproximadamente 3
cm de lado.

Picar las cebollas, el ajo y el blanco del verdeo. Reservar lo verde del
verdeo mezclado con el perejil para decorar.

Pelar y cortar la calabaza en cubos grandes.


https://tn.com.ar/cocina/2024/07/08/como-preparar-el-mejor-locro-criollo-paso-a-paso/
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8 Jul 2024

ermino el debate: asi se
ace el mejor locro pulsudo
para el 9 de Julio

Descubri como preparar el mejor locro criollo para celebrar el 9 de Julio
en familia.

08/07/2024

BRANDIA

ALCANCE: 397.650
VAP: $712.800

El 9 de Julio es una fecha emblematica en Argentina, conmemorando
la declaracion de independencia en 1816. Una de las tradiciones mas
arraigadas en estas celebraciones paftrias es el disfrute del locro, un
plato tipico que nos une en cada festividad.

Segiin la leyenda, el locro tiene sus raices en la cocina de los
pueblos originarios quechuas, conocido como "luqru” o "rucru”. Este
guiso varia segun la fradicion de cada provincia argentina, pero
siempre invifa a disfrutarlo en familia y entre amigos. A continuaciaén,
te compartimos la receta del locro criollo de La Chancha y los Veinte.

e Patitas de chancho: 300 g
® Paleta de cerdo: 500 g

® Roast beef: 500 g

® Espinazo: 500 g

Ingredientes del locro criollo:

® Maiz blanco pisado: 800 g

Poroto pallares: 200 g

* Paoroto alubia: 200 g ¢ Chorizo: 300 g
¢ Cebolla: 400 g ® Panceta ahumada: 200 g
* Ajo:1 cabeza e Chorizo colorado: 200 g

e Zanahoria: 400 g

Calabaza: 500 g ]
Zapallo cabutia; 500 g * Verdeo: cantidad a gusto

Chaclo: 200 g e Morron: cantidad a gusto

¢ Perejil: cantidad a gusto


https://www.quepasasalta.com.ar/salta/locro-receta-frio/
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ALCANCE: -

VAP: $

Mencidn de Guillermo Lobo
en TN

17/06/2024


https://docs.google.com/file/d/1oyv9PflF9XIeEmt6T8qw6y2viMiEkwCT/preview

o BRANDIA'

ALCANCE: 18.000

VAP: $268.734

Mencidn de Guillermo Lobo
en TN
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https://docs.google.com/file/d/1Xrl4hj-6NZOZV_RG4QHNqy7np8FVSOSe/preview
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ALCANCE: 1.470

u infoargentina VAP: $350.000
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«La Chancha y los Veinte»: Argentina Afio Verde

«Argentina Afio Verde» era un recordado sketch de los afos ‘60 y '70 en el cual el humorista Aldo

Cammarota, llamaba asi a un pais en el que todo era eficiente y perfecto. Han pasado seis décadas y todo

sigue igual o peor, al punto que esa utopia continla vigente.

En otros tiempos era muy conocido el dicho: «<El chancho, la chancha y los veinte chanchitos». Aludia a una
persona que no estéa conforme, que siempre quiere mds. Y, por ende, esto le cabe como anillo al dedo al
Restaurante «La Chancha y los Veinte», donde satisfacen hasta al comensal mds inconformista. Un lugar
milagroso esta Argentina en la que te pueden cobrar el equivalente a 100 délares por un bife de lomo. Este

lugar es la antitesis, porque comés mucho y bien, te atienden de primera y te sentis respetado.

Por: Juan Carlos Fola

08/07/2024


https://infoargentina.com.ar/la-chancha-y-los-veinte-argentina-ano-verde/
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LA CHANCHA TE DA MAS QUE LOS 20

Es verdad, aunque usted no lo crea

Domingo, 28 de julio de 2024 Cosas que pasan en nuestra insdlita gastronomia vernacula. Que
pagues un bife el equivalente a 100 délares ¢ que a 4 personas les cueste una comida apenas
46.000 pesos, es decir menos de 32 délares. Esto ultimo nos sucedi6 en La Chancha y los 20, la
parrilla de Devoto que es furor por su relacién precio calidad.

Por: Juan Carlos Fola

28/07/2024

Hecho esto, les contamos. El viernes pasado, 26 de
julio, fuimos con Julidn de Dios y nuestras
respectivas esposas a La Chancha y los 20, sin
dudas uno de los restaurantes que mas nos ha
sorprendido este afo en el largo peregrinar al que
nos somete la profesion.

Pedimos el "Costillar a lo Bestia", compuesto por
cuatro enormes costillas de asado al asador, carne
muy tierna y con un punto de coccién adecuado
tratdndose de esta modalidad de asar; tres

empanadas de carne y una montana de papas fritas.

A esto se que agregd una botella de Lépez Malbec (la
casa solo trabaja vinos de linea media de precios
‘acordes a lo que sirven para comer), una ensalada de

ricula y parmesano, dos botellas de Eco de los

Andes de un litro y medio, mas un flan mixto de postre.

ALCANCE: 125.100

VAP: $219.600

Todo esto (y terminamos saciados), costé $ 46.140 ($ 28.990 la "Bestia”; $ 5.690 el vino -mas barato

que en cualquier stper-; una ensalada de rucula y parmesano a $ 3.690; $ 2.390 cada agua (no es la

porqueria filtrada que hoy estd de moda sino botellas de un litro y medio de Eco de los Andes), y $

2.990 el flan.


https://www.fondodeolla.com/nota/19034-es-verdad-aunque-usted-no-lo-crea/

LAS ROSAS BRANDIA

ALCANCE: 11.400

VAP: $265.000

Las generosas porciones de papas fritas de La Chancha y los Veinte se preparan con papas naturales y
frescas de calidad, lo que los diferencia de las opciones precongeladas. De esta forma, se garantiza su
textura y sabor auténtico. Este compromiso con la calidad se ve reflejado en cada plato que acompana los
cortes mas emblematicos, como el costillar al asador, el vacio y otros clasicos de la cocina argentina.

LA CHANCHA Y LOS VEINTE CELEBRA
EL DIA MUNDIAL DE LA PAPA FRITA, LA
COMIDA MAS RICA DEL MUNDO e Elegir papas frescas: Son clave para obtener un sabor auténtico.

e Cortarlas uniformemente: Esto asegura que se cocinen de manera pareja y queden crocantes.

e Freirlas en aceite caliente: Asegurarse de que el aceite esté a la temperatura

adecuada para evitar que las papas absorban demasiado aceite.

e Escurrirlas bien: Después de freirlas, colocarlas en papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.

Tips para hacer unas riquisimas papas fritas estilo La Chancha:

El 20 de agosto es la fecha ideal para disfrutar de este clasico acompanamiento en la parrilla de Villa
Pueyrredon, donde se consumen mas de 8 toneladas cada mes.
En el marco del Dia Mundial de la Papa Frita, que se celebra el 20 de agosto, La Chancha y los Veinte se
destaca por ofrecer una abundante bandeja de papas fritas que representa este clasico gastronémico.
Cada di as de 250 kilos d fi dat [ t | i6 ferida d . . . y " .

s e fosiee popasilescas o eaue siconyisra.en aguanpclonpigielicaice Este 20 de agosto, La Chancha y los Veinte invita a todos a disfrutar de sus papas fritas y rendir homenaje a
quienes visitan esta parrilla que fusiona el aire del campo con la energia de la ciudad. " B L

este clasico de la gastronomia entre familia y amigos.

*Segun investigadores de la Universidad de Erlangen-Nuremberg, Alemania, la papa frita es la comida mas

]9/08/2024 sabrosa del mundo.


https://www.lasrosas.com.ar/portal/la-chancha-y-los-veinte-celebra-el-dia-mundial-de-la-papa-frita-la-comida-mas-rica-del-mundo/

TN

BRANDIA

Dia mundial de la papa frita: los secretos del restaurante que
prepara 250 kilos por dia

Es uno de los alimentos mds sabrosos del mundo. Dos paises se disputan su
creacion y hasta tienen un museo.

El Dia Mundial de la Papa Frita se celebra el 20 de agosto. Este dia esta dedicado a honrar una de las
guarniciones mas populares y queridas en todo el mundo: las papas fritas. Aunque su origen exacto es
un poco incierto, tanto Bélgica como Francia reclaman haber sido los primeros en inventarlas.

20/08/2024  CLIC A LA NOTA

ALCANCE: 176.000

VAP: $36.686.400

Como hacer las mejores papas fritas

“Papas naturales, frescas y de calidad, lo que la diferencia de las opciones precongeladas. De esta
forma se garantiza su textura y sabor auténtico”, aseguran sin dudar desde La Chancha y los Veinte, la
parrilla de Villa Pueyrredén donde se preparan mas de 8 toneladas cada mes en abundantes bandejas.
¢Cudles son sus secretos?

« Elegir papas frescas: Son clave para obtener un sabor auténtico.
« Cortarlas uniformemente: Esto asegura que se cocinen de manera pareja y queden crocantes.

« Freirlas en aceite caliente: Asegurarse de que el aceite esté a la temperatura adecuada para evitar que
las papas absorban demasiado aceite.

« Escurrirlas bien: Después de freirlas, colocarlas en papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.



https://tn.com.ar/cocina/2024/08/20/dia-mundial-de-la-papa-frita-los-secretos-del-restaurante-que-prepara-250-kilos-por-dia/

NEWSWEEK BRANDIA

ALCANCE: 14.700

Newsweek VAP; $400.000

ARGENTINA

LIFESTYLE

Oda a la papa frita, clasico de la
gastronomia

En el marco del Dia Mundial de la Papa Frita, que se celebra el 20 de agosto, es la fecha ideal para LA CHANCHA Y LAS VEINTE

disfrutar de este clasico acompanamiento. Cada dia se sirven mas de 250 kilos de papas frescas,

dato que la convierte en la guarnicion preferida de quienes visitan esta parrilla que fusiona el aire La Chanchay los Veinte se destaca por ofrecer una

del campo con la energia de la ciudad. Dénde rendir homenaje a este clasico de la gastronomia abundante bandeja de papas fritas que representa este

entre familia y amigos. 2 e 3

clasico gastrondmico. Sus generosas porciones de
BULEBAR .
papas fritas se preparan con papas naturales y frescas
Bulebar es un bar ubicado en el corazén del barrio

de calidad, lo que los diferencia de las opciones
portefio de Saavedra, que destaca por su vistosa barray

sus originales cécteles de autor. Una enorme isla con precongeladas. De esta forma, se garantiza su textura y

estantes de bebidas perfectamente iluminados es la sabor auténtico. Este compromiso con la calidad se ve

protagonista del lugar y acompana a las paredes de reflejado en cada plato que acompafa los cortes mas
ladrillos a la vista, los grandes murales y las vistosas

= ) 2 - emblematicos, como el costillar al asador, el vacio y otros clasicos de la cocina argentina.
aranas de cristal. El menu, estilo street food, se luce con

variedades como falafel, hamburguesas, pizzas y Direccién: Av. Gral Mosconi 3279, CABA

ensaladas, e incluye, por supuesto, el clasico plato de

papas fritas, que aqui sirven rotas, crocantes y en una vistosa fuente para compartir. Ofrecen dos Instagram: @lachanchaylosveintee

20/08/2024  CLIC A LA NOTA



https://www.newsweek.com.ar/lifestyle/oda-a-la-papa-frita-clasico-de-la-gastronomia/
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20/08/2024

OHLALA! « LIFESTYLE « GASTRONOMIA

Dia de la Papa I'rita: lugares imperdibles para
comer este plato

Cada 20 de agosto se celebra el Dia de la Papa Frita. ¢Por qué se conmemora? Los mejores lugares para
comer este plato en Buenos Aires y consejos para que te salgan riquisimas si gierés hacerlas en casa.

por Verénica Dema

20 de agosto de 2024

CLICA LA NOTA

ALCANCE: 40.000

VAP: $1.356.900

| Dia de la Papa Frita se celebra en Argentina el 20 de agosto para rendir homenaje a este popular
E acompafnamiento, que es una de las guarniciones mas queridas y consumidas en el pais. Segun

investigadores de la Universidad de Erlangen-Nuremberg, Alemania, la papa frita es la comida mas
sabrosa del mundo asi que con justa razon tiene un lugar especial en la gastronomia argentina, ya sea
acompanando una hamburguesa, un bife o simplemente disfrutadas solas.

LA CHANCHA Y LOS VEINTE

La Chancha y los Veinte es una auténtica parrilla que fusiona el aire del campo con la energia de la ciudad.
La casona donde funciona ofrece un amplio ambiente con capacidad para 250 cubiertos la convierte en el
punto de reunion ideal elegido por familias y amigos. El ambiente es amigable y la atencion es uno de los
puntos fuertes, ademas de la comida, que es de primera. Las papas fritas, el acompafiamiento infaltable
para lo que pidas.

En su séptimo aniversario, La Chancha esta acompafiando a los argentinos en los momentos dificiles y
ofrece platos alin mas abundantes de los habituales (mucho para compartir) y a precios accesibles.

Estan en Av. Gral Mosconi 3279, Villa Pueyrredén, CABA (a 5 minutos de Gral Paz y Av. San Martin).
Seguilos en Instagram: @lachanchaylosveintee


https://www.somosohlala.com/lifestyle/gastronomia/dia-de-la-papa-frita-lugares-imperdibles-para-comer-este-plato-nid20082024

FILO NEWS

BRANDIA

Filo.naws

Comiga

Dia Mundial de la Papa
Frita: por qué se celebray
consejos para que
queden perfectas

Este martes, como cada 20 de agosto, se celebra a este

versétil invento culinario que es amado en todo el mundo.

20 de Agosto de 2024 © f v =R &

Dia Mundial de la Papa Frita: por qué se celebra y consejos para que queden perfectas.

Cada 20 de agosto se celebra en todo el mundo el Dia Mundial de la Papa Frita, un invento
culinario que es amado en todos los rincones del planeta y genera controversias sobre su
origen, ya que dos paises se atribuyen su creacion: Francia y Bélgica.

Los franceses aseguran que, a fines del siglo XVIII, un grupo de vendedores las cocinaba y
vendia en Pont Neuf, en Paris. Sin embargo, los belgas le dan crédito a Monsieur Frits, un
feriante local que instalé un negocio y las vendia.

Lo cierto es que este iconico alimento se destaca por ser uno de los mas versatiles, con su
textura crujiente por fuera y suave por dentro en su clasica version de bastones, o en finas
laminas como los populares chips.

20/08/2024  CLIC A LA NOTA

ALCANCE: 60.000
VAP: $625.000

Aunque comunmente se lo asocia como un acompanamiento, tiene un lugar especial en
momentos de reunién. Es el centro de las juntadas, ya sea en una picada con amigos, comc
alternativa en un cumpleanos o durante un almuerzo familiar. De hecho, segun un estudio
difundido por PepsiCo, el 64% de los argentinos prefiere disfrutar de las papas fritas en
esos momentos del dia, y un 66% en la comodidad de su hogar.

Para celebrar este dia, Rappi se unié a McCain y ofrece una promocion en la que se podra

conseguir un paquete de papas de 400grs, a $1y con entrega en 10 minutos a través de
Turbo.

Consejos para cocinar las papas fritas

Por la Chancha y Los Veinte

-Elegir papas frescas: son clave para obtener un sabor auténtico.

-Cortarlas uniformemente: esto asegura que se cocinen de manera pareja y
queden crocantes.

-Freirlas en aceite caliente: asegurarse de que el aceite esté a la temperatura
adecuada para evitar que las papas absorban demasiado aceite.


https://www.filo.news/noticia/2024/08/20/dia-mundial-de-la-papa-frita-por-que-se-celebra-y-consejos-para-que-queden-perfectas
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{Gastronomia

La Chancha'y los Veinte: una parrilla portena que

masifica la gastronomia

ByjCésar Dergarabedian 25 agosto, 2024

La Chancha y los Veinte es una parrilla ubicada en la avenida General Mosconi 3279, en el barrio

porteno de Villa Pueyrredén.

A menos de 10 minutos del cruce de las avenidas General Paz y San Martin, este restaurante se ha
convertido en un punto de reunién elegido por familias y amigos para disfrutar de una comida

abundante y de calidad a precios muy accesibles.

La Chancha y los Veinte: origen de un
nombre icénico

El nombre de la parrilla proviene de una frase originada en el campo que alude a aprovechar al

maximo todos los beneficios posibles.

25/09/2024  CLIC A LA NOTA

ALCANCE: 13.920
VAP: $65.000

Esta expresion criolla era muy utilizada por criadores ganaderos y rematadores de hacienda cuando

alguien queria quedarse con «el chancho, la chanchay los veinte lechones».

Es precisamente este espiritu el que guia a La Chancha y los Veinte, que ofrece precios muy
accesibles para que sus clientes no tengan que decir mas #NoHayPlata, porque igual no se van a

quedar sin comer.
Fundacion y primeros pasos

La Chanchay los Veinte fue fundada en 2018 en un local que habia sido un taller de un famoso

piloto de Turismo Carretera, Ricardo «Bocha» Dominguez.

Desde sus inicios, el objetivo fue crear un espacio donde la comunidad pudiera reunirse para

disfrutar de una buena parrillada en un ambiente acogedor y familiar.

Masificar la gastronomia

Con un aforo que alcanza los 250 cubiertos, La Chancha y los Veinte se propuso acompanar a la
poblacién en el actual contexto de debacle econémica por consecuencia de las medidas de la

administracion Mllei, ofreciendo platos abundantes a precios muy accesibles.

Esto se desarrolla bajo el concepto #NoHayPlata, una frase que usé el presidente Javier Milei en el
inicio de su mandato, que los llevé a desarrollar una carta para adaptarse a todos los bolsillos, sin

menoscabar la calidad.


https://bahiacesar.com/2024/08/25/la-chancha-y-los-veinte-una-parrilla-portena-que-masifica-la-gastronomia/
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ESPECIAL: Inflacion golpea consumo de carne en Al‘gentina pero su BUENOS AIRES, 9 sep (Xinhua) -- Argentina, reconocida por su tradicién en el consumo de carne vacuna, experimenté una

baja en la demanda durante la primera mitad de 2024, debido a factores como la inflacién que ha afectado la capacidad

tradicion resiste

adquisitiva en los hogares, aunque el pais contintia con uno de los mayores niveles de ingesta per capita a nivel mundial, segiin

los datos mas recientes.

La combinacién de fenémenos como la devaluacion a fines del aio pasado, los precios récord del primer trimestre y la

contraccién monetaria, han provocado una caida general en el consumo, incluida la carne.

Pero esta disminucién, sin embargo, no afecta de igual manera a todos los eslabones de la cadena de la carne vacuna, al ser los

minoristas los que parecen estar méas impactados.

De acuerdo con entidades como la Camara de la Industria y el Comercio de Carnes y Derivados de la Republica Argentina, el
consumo aparente de carne vacuna habria caido en los primeros siete meses de 2024 a su nivel mas bajo de los tltimos 26 afios,
con una ingesta aproximada de 45,6 kilos por habitante, ubicandose 15,1 por ciento por debajo del promedio de enero-julio de
2023.

Uno de los duefios de la parrilla "La Chancha y los Veinte", ubicada en el barrio capitalino de Villa Pueyrredén, Leandro
Fiaschi, coment6 que ante la "suba excesiva" de precios la estrategia "fue armar platos con margenes superbajos, sin modificar
la calidad que fue prioridad”.

"Estamos acostumbrados a servir platos grandes, que se podian compartir, y empez6 el 'boca a boca' y se pudo lograr tener

indicé Fiaschi.

concurrencia con asado, con asado de cerdo, con cortes que son de parrilla”,

XINHUA

Imagen del 5 de septiembre de 2024 de un parrillero acomodando un costillar, en el asador del restaurante "La Chancha y los Veinte", en la
Entre los comensales, el consumo de carne en lugares especializados contintia siendo relevante pese al aumento de precios,

ciudad de Buenos Aires, capital de Argentina. Argentina, reconocida por su tradicién en el consumo de carne vacuna, experimenté una baja
en la demanda durante la primera mitad de 2024, debido a factores como la inflacién que ha afectado la capacidad adquisitiva en los ademas, por un tema cultural de encuentro con amigos y familia, razén por la cual optan por parrillas que ofrecen opciones
hogares, aunque el pais contintia con uno de los mayores niveles de ingesta per capita a nivel mundial, segin los datos més recientes. para compartir con precios y calidad que se mantienen.
(Xinhua/Martin Zabala)
"Elegimos esta parrilla, particularmente venimos a almorzar, trabajamos por aca cerca. La verdad, los precios son buenos, los

van manteniendo y se nota que ademés no bajan la calidad", expresoé el comensal Pablo Lagarza, quien senal6 que "las

28/07/2024 porciones son muy grandes” y "muchas veces compartimos los platos”.


https://spanish.news.cn/20240910/71187a066f49467884ad6bdd88ddf9f9/c.html
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Inflacidon

La inflacién golpea el Consu mo Entre los distribuidores minoristas figuran ademas las populares parrillas, parte integral de

la cultura gastronomica de Argentina. Que frente al aumento de costos asociados a tarifasy

de carne en Argentina pero su menor poder adquisitivo también han tenido que recurrir a estrategias para mantener las
tradicion resiste ventas.

Segun el IPCVA, la caida en el consumo también se explicaria por las Uno de los duefios de la parrilla «La Chancha y los Veinte», ubicada en el barrio capitalino de
condiciones climaticas, ya que 2023 registro una de las peores sequias Villa Pueyrredén, Leandro Fiaschi, comenté que ante la «suba excesiva» de precios la
~ R B BN estrategia «fue armar platos. Con margenes superbajos, sin modificar la calidad que fue

prioridad».

«Estamos acostumbrados a servir grandes, que se podia compartir, y empezo el ‘boca a
boca' Y se pudo lograr tener concurrencia con asado, con asado de cerdo, con cortes. que

son de parrilla», indico Fiaschi.

Entre los comensales, el consumo de carne en lugares especializados continua siendo
relevante pese al aumento de precios. Ademas, por un tema cultural de encuentro con
amigos y familia, razén por la cual optan por parrillas que ofrecen opciones para compartir
con precios y calidad que se mantiene.

«Elegimos esta parrilla, particularmente venimos a almorzar, trabajamos por aca cerca. La

verdad, los precios son buenos, los van manteniendo y se nota que ademas no bajan la
calidad», expreso el comensal Pablo Lagarza. Quien sefald que «las porciones son muy

grandes» y «muchas veces compartimos los platos».

09/09/2024


https://www.la-razon.com/mundo/2024/09/09/la-inflacion-golpea-el-consumo-de-carne-en-argentina-pero-su-tradicion-resiste/
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Inflacion golpea consumo de carne en Argentina, aunque su tradicion resiste
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Entrevista sobre como la
inflacion golpea el consumo
de carne en Argentina.
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ESPECIAL: Inflacion golpea consumo de carne en Argentina

pero su tradicion resiste

BUENOS AIRES, 9 sep (Xinhua) -- Argentina, reconocida por su tradicién en el consumo de carne vacuna, experimenté una baja en la
demanda durante la primera mitad de 2024, debido a factores como la inflacién que ha afectado la capacidad adquisitiva en los hogares,
aunque el pais contintia con uno de los mayores niveles de ingesta per capita a nivel mundial, segln los datos mas recientes.

La combinaciéon de fenémenos como la devaluacion a fines del afio pasado, los precios récord del primer trimestre y la contraccion
monetaria, han provocado una caida general en el consumo, incluida la carne.

Pero esta disminucion, sin embargo, no afecta de igual manera a todos los eslabones de la cadena de la carne vacuna, al ser los
minoristas los que parecen estar mas impactados.

De acuerdo con entidades como la Cédmara de la Industria y el Comercio de Carnes y Derivados de la Republica Argentina, el consumo
aparente de carne vacuna habria caido en los primeros siete meses de 2024 a su nivel méas bajo de los Ultimos 26 afios, con una ingesta
aproximada de 45,6 kilos por habitante, ubicandose 15,1 por ciento por debajo del promedio de enero-julio de 2023.

Otras entidades como el Instituto de la Promocién de la Carne Vacuna Argentina (IPCVA) estiman un consumo promedio de alrededor de
50 kilos per capita en el mismo periodo y atribuyen parte de este descenso a razones de oferta, derivadas de las muy diferentes

condiciones climaticas reportadas en 2023 y 2024.
Desde la institucién no se desdefia la situacion econémica actual como una de las causas de la pérdida del poder adquisitivo en los
ultimos meses.

"Desde el IPCVA notamos que el poder adquisitivo después de diciembre de 2023 comienza a deteriorarse y muchisimo, llegando a caer
casi un 30 por ciento", explicé a Xinhua la integrante del Departamento de Promocién Interna, Eugenia Ana Brusca.

Sostuvo que "obviamente" la caida de la capacidad de compra influye en todos los bienes de la economia y "lo vemos muy bien en esta

retraccion econémica que venimos sufriendo hace siete meses".

"Notamos una disminucién en la composicién de la carne vacuna dentro de la canasta proteica carnica, que es la cantidad de proteina

carnica que come el argentino, que aproximadamente son 120 kilos por habitante por afio", considerd Brusca.

Comento, no obstante, que al tener en cuenta que el 50 por ciento de la poblacion argentina esta por debajo de la linea de pobreza, se

trata de "un numero muy bueno", porque al argentino "no le falta proteina carnica".

28/07/2024

BRANDIA

ALCANCE: 84.698
VAP: $

El cajero en el local, Carlos Barbieri, indicé que hay una baja en la compra promedio de al menos un 30 por ciento y se muestran
cambios en el comportamiento de los consumidores con compras mas "del dia a dia" que para toda la semana o el mes.

"Hemos tenido que economizar en gastos de bolsas, papeleria. En la actualidad, estamos comprando un 30 por ciento menos de carne,
pero posiblemente en las proximas semanas podamos recuperarnos", sefial6 Barbieri.

Entre los distribuidores minoristas figuran ademas las populares parrillas, parte integral de la cultura gastronémica de Argentina, que
frente al aumento de costos asociados a tarifas y menor poder adquisitivo también han tenido que recurrir a estrategias para mantener
las ventas.

Uno de los duefios de la parrilla "La Chancha y los Veinte", ubicada en el barrio capitalino de Villa Pueyrredén, Leandro Fiaschi, comenté
que ante la "suba excesiva" de precios la estrategia "fue armar platos con margenes superbajos, sin modificar la calidad que fue
prioridad”.

"Estamos acostumbrados a servir platos grandes, que se podian compartir, y empezé el 'boca a boca' y se pudo lograr tener
concurrencia con asado, con asado de cerdo, con cortes que son de parrilla”, indico Fiaschi.

Entre los comensales, el consumo de carne en lugares especializados continlia siendo relevante pese al aumento de precios, ademas,
por un tema cultural de encuentro con amigos y familia, razén por la cual optan por parrillas que ofrecen opciones para compartir con
precios y calidad que se mantienen.

"Elegimos esta parrilla, particularmente venimos a almorzar, trabajamos por acé cerca. La verdad, los precios son buenos, los van
manteniendo y se nota que ademas no bajan la calidad", expreso6 el comensal Pablo Lagarza, quien sefial6é que "las porciones son muy
grandes” y "muchas veces compartimos los platos".

Por su parte, Leonardo Sicilino expresé que "cada tanto van subiendo los precios en general, tanto de la carne como de otros productos”,
por lo que la idea "es acomodarse (adaptarse) para poder seguir consumiendo”. Fin


http://spanish.china.org.cn/china/txt/2024-09/10/content_117417758.htm
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Gourmet

Parrillas para comer asado en la Ciudad como en el
campo: los mejores restaurantes de Buenos Aires
con carnes a la estaca

En Villa Pueyrredon, una opcion de carne al asado
con precios muy accesibles: La Chanchay los veinte

La Chanchay los veinte es una parrilla tradicional
argentina, especializada en carnes al asador. En su sex(o
aniversario y debido a la situacion de Argentina, lanzo una
carta adaptada para todos los bolsillos bajo el concepto
#fnohayplata que atrajo visitantes de diversos puntos de la
capital y Gran Buenos Aires.

- Costillar de vaca, cordero y lech6n son las opciones mas populares.

- Lugares recomendados en Villa Devoto, Villa Pueyrredén y Palermo.

En La Chancha... ofrecen una variada seleccion de carnes,
destacando el costillar al asador, que se cocina
lentamente durante varias horas para asegurar una textura
jugosay Lierna, con cocciones que pueden durar entre 4y 6
horas, dependiendo del tamaio.

Ultilizan lefia de quebracho, conocida por generar una brasa
fuerte y duradera, ideal para cocciones largas y uniformes.
Los puntos de coccion se manejan a gusto del cliente,
pudiendo elegir entre poco hecho, a punto o bien cocido,
aunque el costillar al asador generalmente se sirve en su
25 /09 /202 4 punto 6ptimo: jugoso por dentro y bien dorado por [uera.



https://www.clarin.com/gourmet/parrillas-comer-asado-ciudad-campo-mejores-restaurantes-buenos-aires-carnes-estaca_0_9Yd8rvvAY3.html?srsltid=AfmBOoo94oxqhXZh1egI0XWOUCku7BTAFfACqLw9nINFr5TLvFocXkcp
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La parrilla porteia que siempre esta llena: sabor a campoy
menu #NoHayPlata

Con esas dos premisas y una atencion excelente, ofrecen asado, pastas y
milanesas a excelentes precios y unos postres impresionantes.

La Chancha y Llos Veinte, el campo en CABA a precios accesibles (Instagram/lachanchaylosveintee)

Cuando en la ruta uno ve una parrila con varios camiones estacionados, no quedan dudas: es ahi. Si en
Buenos Aires, una parrilla esta con las mesas colmadas y la mayoria son de familias o grandes grupos

de amigos, ahi esta pasando algo bueno. Ese es el caso de “La Chancha y los veinte”.

30/09/2024

BRANDIA

ALCANCE: 176.000
VAP: $36.686.400

Ya el nombre nos lleva al campo. Viene de una frase muy criolla, de los criadores y vendedores de
ganado: sin alguien queria ventajas desproporcionadas en el negocio, se dedia que queria quedarse
“con el chancho, la chancha y los veinte lechones”. Después fue cambiando a “El chancho, la chancha y

la maquina de hacer chorizos”, hasta que se resumid en “la chancha y los veinte”.

Lo cierto es que con solo acercarse a la esquina de Av Mosconi y Estanislao Zeballos, en el barrio

portefio de Villa Pueyrredon, el olorcito de los asadores criollos atraen directamente a la puerta.

“La Chancha y los veinte” se viralizé por la campafan #NoHayPlata y sus precios accesibles para los
bolsillos de los argentinos en crisis. Y siguen firmes en la propuesta. Con porciones mas que
abundantes, son reconocidos por la calidad de la carne, las papas fritas deliciosas, una provoleta que es
indescriptible y un flan casero que no te podés perder. Ademés tienen pastas y unas milanesas gigantes
y bien acompafiadas.

Las bebidas también acompaiian con sus precios, con una buena carta de vinos accesibles y gaseosas

de litro y medio. Porque la idea es que todo se comparte.



https://tn.com.ar/cocina/gastronomia/2024/09/30/la-parrilla-portena-que-siempre-esta-llena-sabor-a-campo-y-menu-nohayplata/

INFOBAE BRANDIA
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infobae

Dia Nacional del Asado: como dominar la parrilla y lograr Leandro Fiasche, creador de La Chancha y los veinte, coincidié en la importancia del
cocciones memorables segl]n los chefs fuego, y anadié que el control del mismo es fundamental para lograr una coccién
Esta efeméride invita a reivindicar el valor de esta comida en la escena culinaria de Argentina. Para principiantes y perfecta. “Es clave elegir una lefa que genere una llama estable y duradera", le dijO a

para aquellos interesados en aprender nuevas técnicas, un repaso por los secretos y las claves de los especialistas

Infobae. También planted que hay que tener en cuenta las condiciones climaticas,

- especialmente cuando se cocina al aire libre, y la necesidad de cocinar sin apuros. “El
control del fuego es clave para lograr una coccién perfecta’, enfatizé Fiasche, quien
recomendd aprovechar las diferentes zonas de calor de la parrilla para obtener el punto
de coccion adecuado para cada corte.

Para un asado con muchas personas, Fiasche sugirié preparar una variedad de puntos

de coccion, desde jugosos hasta bien cocidos, para satisfacer los diferentes gustos de
los invitados. “De esta forma, nos aseguramos de que cada invitado disfrute su carne al

gusto deseado’, explicé.

Fiasche dejo la siguiente receta del clasico chimichurri.

Ingredientes

® Una taza de perejil fresco picado,

® Cuatro dientes de ajo picados.

Tl/-| 0/2024 CLICA LA NOTA ® Una cucharada de orégano seco.



https://www.infobae.com/tendencias/2024/10/11/dia-nacional-del-asado-como-dominar-la-parrilla-y-lograr-cocciones-memorables-segun-los-chefs/
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Entrevista sobre el dia
mundial del asado

11/10/2024


https://drive.google.com/file/d/17bb2aCY4IRkK_Kv2iBxL_ok2ckZDL0Nm/view?usp=drive_link
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https://drive.google.com/file/d/1UmAN4z3uGwlTvrRqrHoxG0gXJ3xVDswc/view?usp=drive_link
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https://drive.google.com/file/d/18fOgH9C0CYYRUKrWhAuMADvdMqHEAHFF/view?usp=drive_link
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La pintoresca parrilla portefia que ofrece parrillada a menos de $ 12.000 y
tiene otros platos econémicos

n rincon portefio donde la parrilla y los precios accesibles son los protagonistas. . . . ~
bl i i La Chancha y los veinte: la pintoresca parrilla portefia que ofrece
parrilla por menos de $12.000

La Chancha y Los Veinte es una parrilla porteiia que atrae a los amantes de la buena

comida con sabores tradicionales y precios accesibles.

Entre sus entradas destacan las clasicas mollejas, provoleta, rifidn y chinchulin,
aunque el plato estrella son las empanadas de carne cortada a cuchillo, preparadas
con bife de chorizo y muy recomendadas por su sabor.

£

Con precios accesibles y auténtico sabor argentino, |a pintoresca p
que ofrece parrillada a menos de $12.000 y otros platos econémicos es un favorito
para quienes buscan una comida sabrosa en Buenos Aires.

rilla por

La parrilla La Chancha y los veinte combina tradicion y calidad en sus platos, como la
parrillada noma, que tiene asado banderita, chorizo, chinchulin, rinén y papas fritas,
o sus increibles empanadas, haciendo que cada visita sea una experiencia deliciosa

y amigable con el bolsillo.

29/10/2024


https://www.cronista.com/clase/gourmet/la-pintoresca-parrilla-portena-que-ofrece-parrillada-a-menos-de-12-000-y-tiene-otros-platos-economicos/

TN

La parrilla que hace carne a la estaca a precios
accesibles en el corazon de un barrio porteno
La Chanchay los Veinte, en Villa Pueyrredén, ofrece una

experiencia auténtica de carne a la estaca con
porciones abundantes para compartir.

01/11/2024

BRANDIA
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La Chanchay los Veinte, ubicada en el barrio de Villa Pueyrredén, es un
lugar ideal para quienes buscan saborear la tradicional carne a la estaca a
un precio accesible. Con seis afios de trayectoria, esta parrilla porteiia,
situada en General Mosconi 3279, ha sabido ganarse un lugar en el
corazon de los comensales que desean vivir una auténtica experiencia
argentina sin tener que alejarse demasiado de la ciudad.

Ofrece una carta adaptada a la realidad econdmica del pais, atrayendo
cada vez a mas visitantes de distintas partes de Buenos Aires y del Gran
Buenos Aires. La carne a la estaca, estilo distintivo de esta parrilla, se
diferencia del asado tradicional por su método de coccion. A diferencia
de la parrilla cldsica, donde la carne se cocina sobre una superficie de
hierro o parrilla a pocos centimetros del fuego, la carne a la estaca se
coloca en una estructura vertical junto al fuego, lo cual permite una

coccion mas lenta y uniforme.

Este proceso, que puede extenderse hasta seis horas, se realiza con lefia
de quebracho, conocida por su fuerte brasa, ideal para lograr una carne
jugosa por dentro y bien dorada por fuera. La Chancha y los Veinte
asegura que, con esta técnica, se alcanza un sabor intenso y una textura
tierna, caracteristicas que atraen a amantes del asado y a curiosos que
desean probar algo diferente.


https://tn.com.ar/cocina/gastronomia/2024/11/01/la-parrilla-que-hace-carne-a-la-estaca-a-precios-accesibles-en-el-corazon-de-un-barrio-porteno/
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Navidad yﬁo Nuevo: alternativas
gastronomicas para todos los
gustos

09/12/2024
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VAP: $145.000

Las fiestas de fin de afio se acercan y con ellas llega la oportunidad perfecta para disfrutar de una
comida unica. Si aun no has decidido donde celebrar la Navidad o recibir el Aio Nuevo, te
contamos una variedad de opciones gastronomicas. Desde cenas tradicionales y menus
especiales, hasta opciones mas innovadoras y relajadas, los restaurantes de la ciudad se preparan
para ofrecer experiencias Unicas para todos los paladares. A continuacion, te presentamos una

seleccion de lugares ideales para festejar con estilo y sabor esta temporada tan especial.

= Lachanchay los veinte: celebraciones con sabor a parrillada

Quienes quieran disfrutar de una buena parrillada en estas fiestas, La Chancha y los Veinte es el
lugar ideal para celebrar la Navidad y el Afio Nuevo. El 24 y 31 de diciembre, el restaurante abrira
sus puertas en la noche para ofrecer una experiencia gastronémica unica, con el sabor
inconfundible de la parrilla argentina.

Ya sea una cena mas intima o compartir con amigos y familiares, La Chancha y los Veinte te ofrece

una experiencia llena de sabor y con buena compaiia, en un espacio ideal para brindar y festejar
estas fiestas.


https://parairpicando.com/navidad-y-ano-nuevo-alternativas-gastronomicas-para-todos-los-gustos/
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Entrevista en CNN Radio con
"Nacho Girén sobre la
gastronomia y economia
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https://ar.radiocut.fm/audiocut/entrevista-a-gastronomicos-en-manana-cnn-por-cnn-radio/
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VAP: $19.258.400

Entrevista en LN+ con Horacio
Cabak sobre el asado
argentino

+ éEGUN UN RANKING GLOBAL
| EL ASADO ES UNO DE LOS 10 MEJORES PLATOS DEL MUNDO

+ |
|
L\
CABA 3, MAX. 26° / MIN. 18° | uPuTA@MAx 25°/ MIN. 15° | SANTAFE 3% MAX, 31° /MIN 18
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https://drive.google.com/file/d/1cWH6v0sN5oDESEo441T5z_r66Z-wFp22/view?usp=drive_link

RADIO DEL PLATA BRANDIA"

ALCANCE: 12.400

VAP: $50.000

01:37p.m
16/12/24

peL PLaTh ‘ = e -~ Entrevista en Radio del Plata
~en el programa “Paren un
poco” con Daniel Malnatti
sobre el menu No Hay Plata

».‘_l..:. '.3‘_ 4‘.%- & St bbbt bk bttt
PAREN UN POCO CON DANIEL MALNATTI ‘ l . 16/12/2024 CLICALANOTA:

— . s



https://drive.google.com/file/d/110tMb2a63_z_Oy6g_xYeW5-sk_vaLiOl/view?usp=sharing

Weekend BRANDIA

ALCANCE: 25.400

VAP: $450.000

Navidad y Ano Nuevo:
8 propuestas de tOdo « Lachanchay los veinte: quienes quieran disfrutar de una buena parrillada

en estas fiestas, este es el lugar ideal para celebrar la Navidad y el Ao

e I pa I’S pa ra u n a Ce n a Nuevo. El 24 y 31 de diciembre, el restaurante abrira sus puertas en la

noche para ofrecer una experiencia gastronémica tnica, con el sabor

[ J
d I fe re n te inconfundible. Ya sea una cena mas intima o compartir con amigos y

familiares, ofrece una experiencia llena de sabor y con buena compaiiia,
Desde Iguazti a Mendoza, pasando por Pilar y, por supuesto, en un espacio ideal para brindar. Direccién: Av. Gral Mosconi 3279, CABA.
Buenos Aires, aqui encontraran opciones para todas las
preferencias, algunas con show y otras para disfrutar al mismo
tiempo de un parque veraniego. Busca la tuya en esta notay en
nuestra galeria de fotos.

16/12/2024


https://weekend.perfil.com/noticias/informativo/navidad-y-ano-nuevo-8-propuestas-de-todo-el-pais-para-una-cena-diferente.phtml

INFOBAE BRANDIA

ALCANCE: 162.000.000
VAP: $4.063.075

Nochebuena gourmet: 8 experiencias gastrondomicas para
celebrar con sabores inolvidables

Con menus que combinan tradicion y creatividad junto a tragos de autor especialmente preparados para tener una
cena familiar relajada, aqui un repaso por algunas opciones en Buenos Aires

La Chancha y los veinte

La Chanchay los Veinte celebrara la Navidad con un menu especial de parrillada
argentina. Los comensales podran disfrutar de cortes cladsicos a la parrilla, acompafados
de opciones tradicionales como ensaladas y postres tipicos, en un ambiente pensado

para compartir con amigos y familiares. El lugar cuenta con capacidad para 250

cubiertos.

¢En donde? Av. Gral Mosconi 3279.

22/12/2024


https://www.infobae.com/tendencias/2024/12/22/nochebuena-gourmet-8-experiencias-gastronomicas-para-celebrar-con-sabores-inolvidables/

TN

VIVO _£VILLA PUEYRREDON

COCINAR DEL
e LADO DEL HUESO
2" MUCHO TIEMPO

——~\\_ LOS SECRETOS PARA HACER EL MEJOR ASADO DeC 31 ¥ 54

ANDRO ENCARGADO

BRANDIA

ALCANCE: 176.000

VAP: $36.686.400

Entrevista en TN sobre como
preparar el asado de fin de
afo con Dexter y Silvia
Martinez.

30/12/2024


https://drive.google.com/file/d/1bgdWeFUbu68iRKT_LZGqP9EPG7IskXFu/view?usp=sharing

REPLICAS

BRANDIA



SEMANARIO DE JUNIN BRANDIA"

ALCANCE: 14.910
VAP: $65.000

PERIODISMO DE LARGO ALIENTO

Hoy es el Dia Nacional del Asado

El asado es una de las comidas argentinas que mds se disfruta y nunca falta en las reuniones familiares

y con amigos.

Este 11 de octubre se celebra en Argentina el Dia Nacional del Asado, una festividad que
reivindica el valor de esta emblematica comida en la cultura culinaria del pais. El asado no es
solo un plato, sino un ritual que une a familiares y amigos, un legado transmitido de

generacion en generacién que simboliza la identidad criolla.

El valor del fuego

Leandro Fiasche, creador de La Chancha y los veinte, enfatiza que el control del fuego es vital
para una coccidén perfecta. Recomienda elegir lefa que genere una llama estable y sugiere
preparar una variedad de puntos de coccidén para satisfacer todos los gustos. Pablo Antoydn
concluye senalando que el asado simboliza unidad y pertenencia, recomendando el uso de

lena de espinillo para un sabor distintivo.

11/10/2024 CLICA LA NOTA



https://semanariodejunin.com.ar/nota/52353/hoy-es-el-dia-nacional-del-asado/

EL OCHO TV

BRANDIA

@)elocho

Hoy es el Dia Nacional del
Asado: las mejores técnicas
para la parrilla

El asado es una de las comidas argentinas que mas se disfruta y nunca falta en las
reuniones familiares y con amigos.

11/10/2024 CLICA LA NOTA

ALCANCE: 14.910

VAP: $65.000

El 11 de octubre se celebra en Argentina el Dia Nacional del Asado, una festividad que
reivindica el valor de esta emblematica comida en la cultura culinaria del pais. El asado no es
solo un plato, sino un ritual que une a familiares y amigos, un legado transmitido de

generacion en generacion que simboliza la identidad criolla.

La importancia de la calidad de la carne

German Caballero, campedn del Campeonato Federal del Asado, enfatiza la seleccion de carne de
buena calidad: “Busco cortes con buena infiltracion de grasa, que aseguran un resultado jugoso y
lleno de sabor”. Ademas, destaca la necesidad de dejar la carne a temperatura ambiente por
al menos una hora antes de cocinar para una coccion uniforme.

Elvalor del fuego

Leandro Fiasche, creador de La Chancha y los veinte, enfatiza que el control del fuego es vital
para una coccion perfecta. Recomienda elegir lefia que genere una llama estable y sugiere
preparar una variedad de puntos de coccidn para satisfacer todos los gustos. Pablo Antoyan
concluye sefialando que el asado simboliza unidad y pertenencia, recomendando el uso de lefia

de espinillo para un sabor distintivo.
La receta del chimichurri

Para acompaniar la carne, Fiasche comparte su receta de chimichurri:


https://www.elocho.tv/nacionales/hoy-es-el-dia-nacional-del-asado-las-mejores-tecnicas-para-la-parrilla-91936.html

DIARIO DE CUYO BRANDIA®

ALCANCE: 14.910

DI ARIQ QE CUY 1 VAP: $265.000

ANOS

Dia NaCional del Asado: 06m0 Sin dudas, el asado es una tradicion fuertemente ligada a la cultura culinaria
dominar Ia parri"a y Iograr argentina, que une a todos los apasionados de la parrilla.
cocciones memorables segun

Esta técnica gastrondmica es un simbolo y un ritual que ha sido transmitido de

IOS Chefs generacién en generacion. La carne a las brasas es un elemento central de la

Es la comida culinaria de Argentina. Para principiantes y para aquellos interesados identidad criollay una excusa perfecta para reunir a familiares y amigos en pos de
en aprender nuevas técnicas, un repaso por los secretos y las claves de los fortalecer vinculos y crear recuerdos.

especialistas

- 3 Leandro Fiasche, creador de La Chanchay los veinte, coincidi6 en la importancia
del fuego, y afiadié que el control del mismo es fundamental para lograr una
coccion perfecta. “Es clave elegir una lefia que genere una llama estable y
duradera”, le dijo a Infobae. También planteé que hay que tener en cuenta las
condiciones climéticas, especialmente cuando se cocina al aire libre, y la
necesidad de cocinar sin apuros. “El control del fuego es clave para lograr una
coccidn perfecta”, enfatiz6 Fiasche, quien recomendé aprovechar las diferentes

zonas de calor de la parrilla para obtener el punto de coccién adecuado para cada

corte.

11/10/2024 CLICA LA NOTA



https://www.diariodecuyo.com.ar/enlasredes/dia-nacional-del-asado-como-dominar-la-parrilla-y-lograr-cocciones-memorables-segun-los-chefs-1669818.html

REPERCUSIONES RRSS

BRANDIA



@ @fondodeolla BRANDIA

@ Fondo de Olla®
@fondodeolla

fondodeolla.com/nota/18790-te-...

6:20 p. m. - 19 mar. 2024 - 197 Reproducciones

19/03/2024


https://x.com/fondodeolla/status/1770198716558741599?s=20

@ @ParaTiOnline BRANDIA®

Para Ti Online
parafi ) )
@ParaliOnline

MANANA || Dia mundial del queso: la receta de provoleta més tentadora

parati.com.ar
Dia mundial del queso: la receta de provoleta mas tentadora

Este 27 de marzo se celebra el Dia Mundial del Queso y qué
mejor que honrarlo con esta férmula clésica para preparar...

11:48 a. m. - 26 mar. 2024 - 151 Reproducciones

26/03/2024 CLIC AL POST



https://x.com/ParaTiOnline/status/1772636716135834043

@ @Infobae BRANDIA

infobae
infobae .
@infobae

Dia Mundial del Queso: cuatro recetas de autor para disfrutar de este
clasico manjar

infobae.com
Dia Mundial del Queso: cuatro recetas de autor para disfrutz

Este lacteo despierta pasion en la gastronomia debido a su
amplia variedad de texturas y sabores. Cémo lo utilizan lo...

8:59 a. m. - 27 mar. 2024 - 5.047 Reproducciones

27/03/2024 CLIC AL POST



https://x.com/infobae/status/1772956574937465314

@ @infobaetrends BRANDIA"

£ Tendencias
W’ ©@infobaetrends

Dia Mundial del Queso: cuatro recetas de autor para disfrutar de este
clasico manjar

infobae.com

Dia Mundial del Queso: cuatro recetas de autor para disfrutz

Este lacteo despierta pasion en la gastronomia debido a su
amplia variedad de texturas y sabores. Cémo lo utilizan lo...

2:01a. m. - 27 mar. 2024 - 205 Reproducciones

27/03/2024 CLIC AL POST



https://x.com/infobaetrends/status/1772851447392055308

@ @clarincom BRANDIA'

Clarin @
e’ ’I

@clarincom

Se llama La chanchay los veinte y lanzé un menu bautizado "No hay
plata”. Se destaca por su abundancia y por su excepcional relacidn
precio-calidad.

Suscribite y le€ la nota clar.in/3vGbv8

Villa Pueyrredon

Una parrilla de barrio con
descuentos anticrisis: parrillada
por menos de $5.000

o SOLO SUSCRIPTORES

Y

12:02 p. m. - 3 abr. 2024 - 48,9 mil Reproducciones

03/04/2024


https://x.com/clarincom/status/1775539252354318580

| @clarincom BRANDIA"

e’ clarincom &

@ clarincom & UNA PARRILLA CON DESCUENTOS ANTICRISIS ¢
En Villa Pueyrredodn, la parrilla 'La chancha y los veinte’ ofrece
parrillada o ribs de bife de chorizo por menos de $5.000 como
parte de su estrategia para atraer clientes en tiempos de crisis.
El lugar se destaca por su ambiente distendido y variopinto, asi
COMO por sus generosas porciones. Ademas, han lanzado un
menu #NoHayPlata con opciones aiin mas econémicas,
manteniendo la calidad de los platos.

Suscribite a @claringourmet y leé mas

7 e
< sem

olgacomito Donde estan. Soy de Villa Pueyrredon V)

Villa Pueyrredon
Una parrilla de barrio con
descuentos anticrisis: parrillada

®QvY A
por menos de $ 5.000

2sem 5 Me gusta Responder

7058 Me gusta

6 de abril

0 SOLO SUSCRIPTORES e’ @ Afade un comentario...

06/04/2024


https://www.instagram.com/p/C5auUWJO34D/

ﬁ TN Todo Noticias BRANDIA"

TN Todo Noticias @ .
6 de abrilalas 7:21p.m.- Q@
Desde enero, ofrecen platos a menos de $5.000 y una parrillada a
menos de $7.000

TN.COM.AR

Una parrilla se volvié furor con los precios bajos de su
menu “No hay plata”

06/04/2024 CLIC AL POST



https://www.facebook.com/100044316522068/posts/972387217581820/?rdid=MEATGZ0yZ4ImokCn

@ @todonoticias BRANDIA"

TN - Todo Noticias &
@todonoticias

™

Una parrilla se volvié furor con los precios bajos de su ment “No hay
plata”

Una parrilla se volvié furor con los precios bajos de su meni “No hay plata™

De tn.com.ar

713 p. m. - 6 abr. 2024 - 31,1 mil Reproducciones

06/04/2024 CLIC AL POST



https://x.com/todonoticias/status/1776734928262345188

] @clarincom BRANDIA®

%

Lourewt

Reslauranies, pizzerias y
bares con promaciones
anticrisis para comer y beber
por hasta la mitad de precio

09/04/2024



ﬁ Clarin Gourmet BRANDIA"

Clarin Gourmet @
8 de abril alas 3:32a.m.- @

Se llama La chancha y los veinte y lanzé un menu bautizado "No hay
plata". Se destaca por su abundancia y por su excepcional relacion
precio-calidad.

CLARIN.COM

En Villa Pueyrredon, una parrilla de barrio con descuentos
anticrisis: parrillada o ribs de bife de chorizo por menos ...

08/04/2024 CLIC AL POST



https://www.facebook.com/100064730648646/posts/808599774641037/

ﬁ Clarin Internacional BRANDIA"

Clarin Internacional @
8 de abril alas 3:32a.m.- Q

Se llama La chancha y los veinte y lanzé un menu bautizado "No hay
plata". Se destaca por su abundancia y por su excepcional relacion

precio-calidad.

CLARIN.COM

En Villa Pueyrredon, una parrilla de barrio con descuentos
anticrisis: parrillada o ribs de bife de chorizo por menos ...

08/04/2024 CLIC AL POST



https://www.facebook.com/100064821187636/posts/827276266109739/

@ @IProfesional BRANDIA

iProfesional
@iProfesional

La parrilla portena La Chancha y los veinte ofrece un menu con precios
anticrisis y platos desde 4.000 pesos

De iprofesional.com

8:37 a. m. - 13 abr. 2024 - 677 Reproducciones

13/04/2024


https://x.com/iProfesional/status/1779111641667215480

ﬁ Iprofesional.com BRANDIA

Iprofesional.com &
13 de abril - Q@

Con humor, calidad y variedad, una parrilla de Villa Pueyrredén ofrece platos incluso a menos de
$4.000 para que salir a comer no sea un lujo. Las opciones

IPROFESIONAL.COM

La parrilla portena La Chancha y los veinte ofrece un menti con precios anticrisis y
platos desde 4.000 pesos

04 2 comentarios 1 vez compartido

13/04/2024 CLIC AL POST



https://www.facebook.com/iProfesionalcom/posts/pfbid02rCSPybvckG46bQfwCJNjZf4huCCj2TW2SzX9376Q42pf6xEu9PUrDqqFwVLXFDw7l?rdid=ZMQbV2lXdudgLsly

@rinconbonvivant BRANDIA"

rinconbonvivant 52 s

- Rincén Bon Vivant X

™ @rinconbonvivant

Dia de la Bandera: en la parrilla La
Chancha y Los Veinte proponen
celebrar con empanadas de bife de
chorizo, que combina el bife de
chorizo, uno de los cortes mas
apreciados de la parrilla argentina,
con la crujiente masa de empanada.

{iadelabandera #empana

19/06/2024



@rinconbonvivant

Rincén Bon Vivant
@rinconbonvivant

Dia de la Bandera: en la parrilla La Chancha y Los Veinte proponen
celebrar con empanadas de bife de chorizo, que combina el bife de
chorizo, uno de los cortes mds apreciados de la parrilla argentina, con la
crujiente masa de empanada. #diadelabandera #empa

19/06/2024

BRANDIA


https://x.com/rinconbonvivant/status/1803555554062643485

@ @fondodeolla BRANDIA

Irﬁ' FondodeOlla®
\\_ _,/‘

LA CHANCHA Y LOS VEINTE, UN LUGAR INCREIBLE.

Argentina Afio Verde - Fondo de Olla '

03/07/2024


https://x.com/fondodeolla/status/1808566954900267099

@rinconbonvivant

_.~ Rincén Bon Vivant

** @rinconbonvivant
Dia Mundial de la Papa Frita: la
parrilla de Villa Pueyrreddn "La
Chanchay los Veinte" propone
celebrarlo con sus papas fritas; con
mas de 250 kilos de papas servidas
por dia y ocho toneladas
mensuales, es el acompafamiento
preferido de sus comensales.

#papafrita

#PAPASFRITAS

16/08/2024

BRANDIA



@ @dergarabedian BRANDIA®

César Dergarabedian

@dergarabedian
La Chanchay los Veinte: una parrilla portena que masifica la
gastronomia

bahiacesar.com
La Chanchay los Veinte: una parrilla portena que masifica la

La Chanchay los Veinte es una parrilla ubicada en la
avenida General Mosconi 3279, en...

4:54 p. m. - 26 ago. 2024 - 42 Reproducciones

26/08/2024 CLIC AL POST



https://x.com/dergarabedian/status/1828159028163219894

)| @dergarabedian BRANDIA"

Q —_ @ dergarabedian + Siguiendo
La Chancha Y Los Veinte

@ dergarabedian
— ~ @lachanchaylosveintee se ha
l Gastronomia' | | VidayY Viajes convertido en un punto de reunién

elegido por familias y amigos para
disfrutar de una comida abundante y
de calidad a precios muy accesibles.

La chanCha y igfﬁg:é:a?;tczenIabiodemiperfil.
- 5 sem
los Veinte: una

parrilla
portena que
masifica la

oQv W
gast ro n o m I a Sé el primero en indicar que te gusta esto

26 de ago.

@ Afade un comentario...

By.César Dergarabedian

26/08/2024 CLIC AL POST



https://www.instagram.com/dergarabedian/p/C_JTTAmPJzX/

@soy.nani BRANDIA

, soy.nani * Siguiendo
' Generation X ¢ Dancing with Myself

@‘ soy.nani 4 sem
En un contexto econémico

complicado, "La Chancha y Los Veinte"
emerge en Villa Pueyrredén con una
propuesta imbatible: platos
abundantes y sabrosos a precios
accesibles.

Este restaurante ofrece una parrillada o
ribs de bife de chorizo por $10.000,
gracias a su estrategia #NoHayPlata,
que les permitié reducir costos sin
sacrificar calidad.

Desde el asado banderita hasta
hamburguesas por $5.890, su menu
econémico atrae a un publico diverso,
desde trabajadores del hospital

cercano hasta familias y grupos de

amigos que se deleitan en sus grandes v

Qv W

A& 60 Me gusta

29 de ago.

@ Anade un comentario... @

29/08/2024



https://www.instagram.com/reel/C_Q_Jy_ve1Y/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA%3D%3D

69 @infobae BRANDIA’

_ infobae 2

s

 @infobae

Dia Nacional del Asado: como dominar la parrillay lograr cocciones
memorables segun los chefs | Por Fermin Filloy

\ Dia Nacional del Asado: c6mo dominar la parrilla y lograr cocciones memorables segun...
. X3 =

De infobae.com

8:00 a. m. - 11 oct. 2024 - 5.710 Visualizaciones

11/10/2024


https://x.com/infobae/status/1844694436732613073

@ @infobaetrends

" Tendencias

y @infobaetrends

Dia Nacional del Asado: como dominar la parrilla y lograr cocciones
memorables segln los chefs

De infobae.com

2:53 a. m. - 11 oct. 2024 - 69 Visualizaciones

11/10/2024

BRANDIA


https://x.com/infobaetrends/status/1844617415973376045

@ @cnnradioarg BRANDIA"

CNN RADIO ARGENTINA AM950

RADIO @cnnradioarg

AHORA.Leandro Fiasche, creador de la parrilla “La Chanchay Los
Veinte” en la Ciudad de Bs. As. donde tienen un menu que se llama “No
hay plata”, habla en La Mafana de CNN con @nachos I, sobre el nivel
de actividad de su comercio.

12:25 p. m. - 13 dic. 2024 - 313 Visualizaciones

13/12/2024


https://x.com/cnnradioarg/status/1867591766179786854

| @cecydominguezok BRANDIA"

"% cecydominguezok ® 3 h
b "f @ Ver traduccion >

{GRACIAS POR LA BIENVENIDA,
@MEDIODIANOTICIAS! ®

MIC Y CUCHARA J

ENMANO ?

HOY. EL DIA DEL ASADO EN
@LACHANCHAYLOSVEINTEE

16/10/2024



@revistacurcumaok

revistacurcumaok 2!
@ Ver traduccién >

B Alguicn dijo #GoldenTickets ?! =
& Hay tiempo hasta domingo!!!
Hermoso aniversario para
@ chaylosveintee

12/11/2024

BRANDIA



DIA DEL PERIODISTA

BRANDIA



BRANDIA

Rodolfo Reich | .
Soledad Vallejos |
Columnista en Tarde para nada - Radio con
VoS

Fecha de visita 10/06/2024

Editora de sociedad de La Nacidon
Fecha de visita 30/06/2024

5 & . : : 8 publicaciones 480 seguidores 968 seguidos
836 publicaciones 49,5 mil seguidores 5420 seguidos

Florencia Bocalandro |

Alejandro Gorenstein |

\ Periodista en Para Ti
Y: ’ Fecha de visita 29/06/2024
3

Periodista
Fecha de visita 12/07/2024

902 publicaciones 568 seguidores 1637 seguidos 1684 publicaciones 3385 seguidores 658 seguidos



https://www.instagram.com/rodoreich/
https://www.instagram.com/flor_bocalandro/
https://www.instagram.com/solevallejosq/
https://www.instagram.com/alegorenstein/

Dia del Periodista

BRANDIA

Juan Carlos Fola | folajuancarios

Director de Fondo de Olla
Fecha de visita 02/07/2024

205 Siguiendo 451 Seguidores

César Dergarabedian | dergarabedian

Periodista de IProfesional
Fecha de visita 04/08/2024

28.481 publicaciones 4780 seguidores 3149 seguidos

Carlos Joseph | carlos_joseph

Periodista Rincdn Bon Vivant
Fecha de visita 10/08/2024

1540 publicaciones 2454 seguidores 946 seguidos

Daniela Gutierrez | sov.nanigutierrez

Redactora de Clarin
Fecha de visita 28/08/2024

199 publicaciones 1331 seguidores 1297 seguidos


https://www.instagram.com/dergarabedian/?hl=es
https://x.com/folajuancarlos?lang=es
https://www.instagram.com/carlos_joseph/?hl=es-la
https://www.instagram.com/soy.nanigutierrez/?ref=axnnroyd

Dia del Periodista

BRANDIA

Stéphane Bailly | murmurosdebuenosaires

Periodista
Fecha de visita 29/08/2024

753 publicaciones 319 seguidores 859 seguidos

Maximiliano Russo | maxirusso2019

Productor ejecutivo de América TV
Fecha de visita 06/10/2024

226 publicaciones 1464 seguidores 3464 seguidos


https://www.instagram.com/murmurosdebuenosaires/
https://www.instagram.com/maxirusso2019/?hl=es

O] @rodoreich

Lo mejor: tremenda costilla de "_
asado al asador. Pero ademas |
sacaron un menu especial bajo
el nombre #nohayplata con
precios formidables parauna
comida en tiempos de crisis.
Admiracion y agradecimiento.

\ A ¥

chanchaylosveintee ) |
"

“f @lachanchaylosveintee,
gran lugar que me gusto §
mucho. Parrilla, asador,

S

-4 rodoreich id

ves tres lugarescon 5
precios muy buenos.

@cantinamandia \\\

@napolivstucuman

3 2
@lachanchaylosveintee .

16/06/2024

BRANDIA

&, rodoreich 2h

>4 @ ver traduccién >

Flan: ;se comparte?
Para mi, es un si rotundo.

@lachanchay intee



)| @rodoreich

Lo e A
MTTALES. | S e b M 24 s k.

Comer en épocas de crisis, &
algo sobre eso escribien
pasa];};l;;ya estaonline)

ALIR A COMER... Y QUENO DU
Menti "no hay plata”y combo “anticasta”

/£

/
.
<

03/07/2024

o o

= Acameleen |

(7 Lanacion.com.ar
=

’

BRANDIA



O) @rodoreich

BRANDIA

v ‘.JM.‘ 21 S, rodoreich 2V
4 @ ver traduccién > N VEr traducciénld

En el Gltimo #radar de B
@pagina12 recomendé 4/

tres lugares donde la
carne es protagonista |

s

anchaylos
¥ veintee yahablé =
mas de una vez, |

buenos precios

. que tiene. Y por
ese costillar al
asador que es

19/07/2024



O] @dergarabedian BRANDIA"

dergarabedian 9
@& Ver traduccién >

@Blachanchaylosveintee

@ Ver traduccién

Blachanchaylosveintee

- emana de celebracién del
B cumpleafios finaliza en este lugar que
fue un secreto de barrio y que ahora |8
tiene largas filas para entrar.

5 y E: g
slachanchaylosveintee

A

04/08/2024



@dergarabedian BRANDIA®

dergarabedian

dergarabedian 51
g @ Ver traduccién >

dergarabedian
@ Ver traduccién > 9

@ Ver traduccién

3lachanchaylosveintee \

s

Costillar a la lefia con papas
y empanadas fritas. Luego de
esto, ayuno...

Bueno, el ayuno puede
esperar... Muy rico el flan
| con crema y dulce de leche. |

Muchas gracias @l

brandia.pr. Fue un g
pr. g
para la semana de cumple

Agregar a tu historia )

04/08/2024



@dergarabedian

04/08/2024

®

dergarabedian - Siguiendo
Lachanchaylosveinte

dergarabedian 2 dias

Gran final gastronémico de la semana de
cumplearios el 4 de agosto de 2024.
iMuchas gracias @lachanchaylosveintee,
@brandia.pr y @vaninapiccone!
#bahiacésarpics

stillalba 2 dias

Amigo, tarde pero vale: feliz cumple!

El 60 tiene un recorrido largo y con

varios ramales. Que tomes el que te (V)]
lleve adonde quieras ir. Te abrazo con

el carifio de siempre! ¢» @

1Me gusta Responder

ﬂei” 25 Me gusta

Hace 2

dias

Anade un comentario... @

BRANDIA



@carlos_joseph BRANDIA"

=m——

X r's‘ carlos_joseph 1 . le

@ Vogreol compl

Wi © LACHANCHAYLOSVEINTE

11/08/2024




@carlos_joseph BRANDIA’

wid) carlos_joseph

3

@5 carlos_joseph 11/08/2024

La Chancha y los Veinte, parrilla del barrio Villa Urquiza que fusiona el aire del campo con
la energia de la ciudad. Ubicada en Av. Gral Mosconi 3279, CABA (cerca de Av. Gral. Paz y
Av. San Martin), bajo el concepto #NoHayPlata ofrece platos abundantes, de calidad, a
precios accesibles, jmuchos para compartir! Para ir en pareja o familia, o con amigos (se
pueden armar mesas grandes), y mejor con reserva previa porque jse llena!
#gastronomia #parrilla #asado

Q2 Q @ ¥

11/08/2024 CLIC AL POST



https://www.threads.net/@carlos_joseph/post/C-iCJNFOPUy

@carlos_joseph BRANDIA"

@ carlos_joseph y 2 personas mas

thailand.explores * Audio original

e carlos_joseph Editado « 6 sem
La Chancha y los Veinte, parrilla del

barrio Villa Pueyrredén que fusiona el
aire del campo con la energia de la
ciudad.

Ubicada en Av. Gral Mosconi 3279,
CABA (cerca de Av. Gral. Paz y Av. San
Martin), bajo el concepto #NoHayPlata
ofrece platos abundantes, de calidad, a
precios accesibles, jmuchos para
compartir!

Para ir en pareja o familia, o con
amigos (se pueden armar mesas
grandes), y mejor con reserva previa
porque jse llena!

#gastronomia #parrilla #asado v

©QvY W

J. Les gusta a rinconbonvivant y personas
mas
11 de ago.

@ Anade un comentario... @

11/08/2024 CLIC AL POST



https://www.instagram.com/reel/C-iBXT5OmBo/?igsh=MWhieDlybnI0YzlnYg%3D%3D

| @rinconbonvivant BRANDIA"

=nw—

11/08/2024




CUMPLEANOS

BRANDIA



Pablo de Leén |
Periodista, conductor y editor de Diario

Clarin
Fecha de visita 04/08/2024

658 publicaciones 19,3 mil seguidores 2392 seguidos

Agustin Gallardo |

Editor en Infobae
Fecha de visita 07/08/2024

216 publicaciones 572 seguidores 935 seguidos

Laura Mafud | laumafud

Periodista y editora web en Forbes
Fecha de visita 17/08/2024

730 publicaciones 2654 seguidores 963 seguidos

BRANDIA

Ariel Cohen | arielmaco

Editor de Finanzas de EIl Cronista
Fecha de visita 29/11/2024

30 publicaciones 1092 seguidores 1895 seguidos

Ricardo Quesada | caioquesada

Subeditor de Suplementosy One
Shot de El Cronista
Fecha de visita 25/10/2024

118 publicaciones 243 seguidores 242 seguidos

Maximiliano Sardi | maxi_sardi

Editor de Revista Noticias
Fecha de visita 03/11/2024

112 publicaciones 3302 seguidores 1218 seguidos


https://www.instagram.com/pablodeleon1/?hl=es
https://www.instagram.com/tusamboy/
https://www.instagram.com/laumafud/
https://www.instagram.com/arielmaco/
https://www.instagram.com/caioquesada/
https://www.instagram.com/maxi_sardi/

Cumpleanos

BRANDIA

Guillermo Panizza | guillepanizza

Editor Economia y Negocios de La
Nacion
Fecha de visita 23/10/2024

2357 publicaciones 34 mil seguidores 1779 seguidos

Erica Cardaci | ericacardaci

Productora de América y A24
Fecha de visita 02/11/2024

95 publicaciones 13,1 mil seguidores 5274 seguidos

Matias Ortega | matiasortega3

Editor jefe de Ambito.com
Fecha de visita 15/11/2024

75 publicaciones 321 seguidores 414 seguidos


https://www.instagram.com/guillepanizza/
https://www.instagram.com/ericacardaci/
https://www.instagram.com/matiasortega3

)| @pablodeleonl BRANDIA"

pablodeleon1® 2 h 3
! @& Ver traduccién > - } pablodeleon1 ® 40.m

4

NoH Plat @ ~ @lachanchaylosveintee
-#M — k\ ﬁ——#

Tremendo menu en

@lachanchaylosveintee ® 2

04/08/2024




INVITACIONES

BRANDIA



BRANDIA

Daniela Gutierrez | Agustin Gallardo |
Redactora de Clarin

Editor en Infobae
Fecha de visita 06/04/2024

Fecha de visita 07/04/2024

199 publicaciones 1331 seguidores 1297 seguidos

216 publicaciones 572 seguidores 935 seguidos

Paula Avellaneda| Guillermo Panizza |
Cronista de exteriores en C5N.

Editor en Infobae
Fecha de visita 16/05/2024

Fecha de visita 26/06/2024

1666 publicaciones 17,1 mil seguidores 2743 seguidos 2353 publicadones 29,3 mil seguidores 1631 seguidos


https://www.instagram.com/avellanedapaula/
https://www.instagram.com/soy.nanigutierrez/?ref=axnnroyd
https://www.instagram.com/tusamboy/
https://www.instagram.com/guillepanizza/

BRANDIA

Santiago Do Rego | Diego Bueno |
Conductor de Tn Tecno y #EsteFinde

Productor de TN
Fecha de visita 03/07/2024

Fecha de visita 03/07/2024

1120 publicaciones 146 mil seguidores 503 seguidos 186 publicaciones 457 seguidores 2363 seguidos

AR R Alejandra Pehalva |
Periodista en Tn Noticias, El Trece y
Conexion abierta

Fecha de visita 03/07/2024

Periodista en Todo Noticias
Fecha de visita 03/07/2024

2808 publicaciones 163 mil seguidores 2140 seguidos 965 publicaciones 36,3 mil seguidores 5978 seguidos


https://www.instagram.com/paulagarciaperiodista/
https://www.instagram.com/santiagodorego/
https://www.instagram.com/diegobueno78/
https://www.instagram.com/alepenialva/

Gonzalo Banez |

Periodista de Internacionales en TN
Fecha de visita 03/07/2024

138 publicaciones 5739 seguidores 2466 seguidos

Charlie Lépez |

Periodista en Tn Noticias
Fecha de visita 03/07/2024

885 publicaciones 293 mil seguidores 359 seguidos

BRANDIA

Fernando Carnota |

Periodista en Radio Continental
Fecha de visita 11/07/2024

4581 publicaciones 77,2 mil sequidores 1326 seguidos

Marcelo Bonelli |

Formador de opinidn y periodista de TN
y Radio Mitre
Fecha de visita 11/07/2024

1423 publicaciones 141 mil seguidores 839 seguidos


https://www.instagram.com/gonzabanez/
https://www.instagram.com/charlielopezok/
https://www.instagram.com/fcarnota/?hl=es
https://www.instagram.com/bonelliok/?hl=es

César Ignacio Rodriguez |

Productor de TN
Fecha de visita 11/07/2024

1596 publicaciones 2425 seguidores 1485 seguidos

Marcelo Fiasche |

Periodista en Tn Noticias
” Fecha de visita 11/07/2024
230 publicaciones 29,1 mil seguidores 345 seguidos

BRANDIA

Ruben Garcia | garchiok

Productor de TN
Fecha de visita 11/07/2024

244 publicaciones 1154 seguidores

Guillermo Lobo |

Periodista y conductor de TN
Fecha de visita 16/07/2024

2167 publicaciones 86,6 mil seguidores

499 seguidos

720 seguidos


https://www.instagram.com/mffiasche/?hl=es
https://www.instagram.com/garchiok/?locale=us&hl=am-et
https://www.instagram.com/guillelobojujuy/?hl=es
https://www.instagram.com/cesariotv/

BRANDIA

Luis Otero | Ignacio Gonzalez Prieto |
Periodista de El Trece
Fecha de visita 14/08/2024

Periodista de Canal Trecey TN
Fecha de vita 03/10/2024

Fecha de visita 03/10/2024

926 publicaciones 81,2 mil seguidores 822 seguidos 1866 publicaciones 163 mil seguidores 2418 seguidos

Fabiana Ramirez | Sandra Borghi |
Editora general TN

Periodista El Trece
Fecha de visita 20/09/2024

Fecha de visita 03/10/2024

286 publicaciones 862 sequidores 1203 seguidos 1912 publicaciones 307 mil sequidores 2804 seguidos


https://www.instagram.com/turca09/
https://www.instagram.com/luisotero__/
https://www.instagram.com/nachogonzalezprieto/?hl=es
https://www.instagram.com/sandraborghiok/

BRANDIA

Sabrina Cuculiansky | sabrinacuculiansky

Periodista seccion Gastronomia de La Nacidn
Fecha de visita 12/10/2024

1411 publicaciones 8525 seguidores 2105 seguidos

Martin Loroux | parairpicando

Periodista de Para Ir Picando
Fecha de visita 06/12/2024

396 publicaciones 1960 seguidores 956 seqguidos

Rocio Bravo | _rosabrava

Periodista en El Cronista, Forbes, iProfesional
Fecha de visita 06/12/2024

1856 publicaciones 3373 seguidores 7498 seguidos


https://www.instagram.com/sabrinacuculiansky/
https://www.instagram.com/parairpicando/?hl=es-la
https://www.instagram.com/_rosabrava/

O] @guillepanizza BRANDIA"

FLANAZO EN 3 B € § Y. 8 .. T ! @jvitorgan Ggragos
@lachanchaylosveintee 4 > . : . : > - ° ts@alb

Totd Tl vl Teafd Veajul i)
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'] @santiagodorego

..*ﬁ A
MONTANA
DE PAPAS

4

03/07/2024

tlod ©Gh
" g agodorego

'er més en Reclentes >

BRANDIA



'| @paulagarciaperiodista BRANDIA"

- . B2
‘_v paulagarciaperiodista® 7 b “ mulavarclaper»od-.O pa

santiagodorego ©

DE PAPAS

03/07/2024



| @diegobueno78 BRANDIA"

03/07/2024



@gonzabanez BRANDIA"

™  gonzabanez ® 58 min
\ b @& Ver traduccién >

Equipazo del sabado a la
manana £

por rec ibirnos

03/07/2024



| @charlielopez BRANDIA"

03/07/2024



https://docs.google.com/file/d/1O308XIIw13M3M0CHBbkDNdEPrfBY3rGD/preview

O] @alepenialva BRANDIA"

lepenialva 4
@ Ver traduccién

alepenialva 51
3+ 8K quality ¢ de herusugisrta >

=3 alepenialva 5h
-

(2 = .3 )
Opcion Veggle en Riachanchaylosveintee Postres en @lachanchaylosveintee

03/07/2024



@fcarnota
BRANDIA

R fcarnota ® 36 min
@& Ver traduccién >

Cena con amigos eternos!!!

. 3 La Chancha y Los Veinte
Gracias @lachanchaylosveintee O o

Pa ’ arranal Som

Amor de Verano (Provo @ Chorly aMorci bombon) +$ 4bgo
Empanada de Bife de Chorizo $ 1090
(Calesita gramajo $ 2990

o seuicd

Banderita obrera (on fritas $ bggo
Costillarcito con fr*35 'Pa” sacar los huesitos) $ bggo
Asaito de crdo yanado 1 1 barbacoa con fritas '$ 5990
Bife de Chorizo com fritas $ 6990
Pollo obre.0 con v $ 5590

Chori Maripe L v ity fitas. sale sin uvasal) $ 3190

MILAburante “e carne ol fritas $ 4490
MiLAburante d o a la mostaza con fritas $ 4190
Hamburguesa caserlta con queso y fritas $ 4790

3 $3990
(ladita no ™
" Parrilladita RO W
i, chori, hina,
Pa “ essplotar Bander, O s

@bonelliok @garchiok @cesariotv
@mffiasche @guillepoggi Julidn Mansilla 3 ;':(':gt: :‘;& ::':f $799¢

Noquis con missta

11/07/2024



@bonelliok BRANDIA®

ﬂ bonelliock @ 11 h bonelliok ® 11h

‘) fcarnota ©

Cena con amigos eternos!!!

Gracias @lachanchaylosveintee

@bonelliok @garchiok @cesariotv . 2 S
@mffiasche @guillepoggi Julidn Mansilla bonelliok Mesaza en @lachanchaylosveintee con los
amigos @garchiok @cesariotv @mffiasche @fcarnota...

11/07/2024



@bonelliok BRANDIA'

@( bonelliok & - Siguiendo

3. bonelliok & 3 sem
Mesaza en @lachanchaylosveintee con
los amigos @garchiok @cesariotv
@mffiasche @fcarnota @guillepoggi y
Julian Mansilla . Shhhhhh

e paulagarciaperiodista & 3 sem
# Que equipete hermoso! & Q

1Me gusta Responder
A leoparadizo # 3 sem e

ﬁ c‘O 1013 Me gusta

12 de julio

@ Anade un comentario... @

11/07/2024



@cesariotv BRANDIA"

@bonelliok @garchiok @

@cesarioty
@mffiasche @guillepogai Julidn Mansilla

11/07/2024




| @mffiasche BRANDIA

11/07/2024



@garchiok BRANDIA

Py garchiok 35 min

2 €D fcarnota

Cena con amigos eternos!!!

Gracias @lachanchaylosveintee

@bonelliok @garchiok @cesariotv
@mffiasche @guillepoggi Julian Mansilla

11/07/2024




| @luisotero_ BRANDIA"

-

BLACHANCHAYLOSVEINTEE g L
@LACHANCHAYLOSVEINTEE -. s PR L ki
h Un postrecito para caer en

la tentacion

14/08/2024



@turca09 BRANDIA®

@LCHANDHAV[ OSVEINTEE

20/09/2024




| @luisotero_

luisotero__ « Siguiendo

/ % . Paquito Aranda * Asado Criollo

La chancha y los
veinte

\“

Todavia no hay
comentarios.

Inicia la conversacion.

Qv

52 Me gusta

Hace 16 horas

@ Anade un comentario...

03/10/2024 CLIC AL POST

BRANDIA


https://www.instagram.com/reel/DArrMCNsMJ5/?igsh=dTk0bHZ6OXVjamw4

)| @nachogonzalezprieto BRANDIA'

7 nachogonzalezprieto 4 h
i gorealezn NQ Il eee
" » 1l Los Auténticos Decadentes - El |

/ Respondea.
\_ nachogonzalezprieto...

03/10/2024




@nachogonzalezprieto

nachogonzalezprieto
Tan Bionica * Ciudad Mégica

nachogonzalezprieto El Equipo de Mediodia Noticias festejando
el Cumpleafios de Javier Fabbracci y una Juntada con muchas
anécdotas y confesiones !!! Jaaaaa

Gracias a la Gente de @lachanchaylosveintee Hermoso Lugar,
comida espectacular, atencién de 10 y precios Unicos !!! Stper
recomendable !!!

Editado-4 h

goromarta Feliz cumlearios Javier. Linda la torta se decidieron o,
JEEEREL R A A J

4h 7Megusta Responder Ver traduccion

nellybossanova Fabra es un tipazo...Culto, respetuoso y sabe V)
ser divertido..Feliz nueva vuelta al Sol...Y siempre junto a su
esposo...Que viva

4h 6 Megusta Responder Vertraduccion

—— Ver respuestas (2)

® Qv W
“ @ Les gusta a garchiok y 2415 personas mas

Hace 5 horas

@ Agrega un comentario...

03/10/2024

CLIC AL POST

BRANDIA


https://www.instagram.com/p/DAs-KDZv1lN/?hl=es

@sandraborghi BRANDIA"

0‘ sandraborghiok & - Siguiendo
.t )/ LaChancha Los Veinte

" sandraborghiok & 14 min =
W7 Con esta banda AL FIN DEL MUNDO
(%]

Siempre tenemos una excusa valida
para juntarnos y refros un rato. Esta
vez aprovechamos el cumplearios de
@javier_fabracci

Siempre festejamos, lo hacemos en el
canal, al aire, en los cortes, los viernes
de picadas y cada vez que estamos
juntos. Porque de eso se trata. Somos
un gran grupo y le hacemos honor a la
palabra "EQUIPO”

El lugar elegido fue la mejor parrilla de
Bs As @lachanchaylosveintee , la carne
increible y el mejor precio... GRACIAS

POR MIMARNOS TANTO @ v
QCa Y W
@E& 223 Me gusta

Hace 15 minutos

@ Afade un comentario... @

03/10/2024 CLIC AL POST



https://www.instagram.com/p/DAthCmcxERU/?igsh=MTI2eXlpMGg4Z215cg%3D%3D&img_index=1

@sabrinacuculiansky

31/10/2024

&
@

<

sabrinacuculiansky y
lachanchaylosveintee

sabrinacuculiansky 6 sem

;Sabias que hay una parrilla en la
Ciudad de Buenos Aires que ofrece
costillar al asador con una montafia de
papas fritas, empanadas de carne
riquisimas y por un precio imbatible?
& El plato se llama Costillar a lo bestia
y el lugar La Chancha y los veinte.

Eso pasa cada mediodia y noche en el
barrio de Villa Pueyrredén y no sélo el
barrio lo sabe, sino que cada vez
vienen mas comensales de todos
lados.

Tiene dos salones gigantes unidos més
un espacio techado; y un enorme deck,
més mesas sobre la vereda, pero; te
recomiendo como siempre, que
reserves.

Qv A

GE@ 76 Me gusta

31 de octubre

Anade un comentario... @

BRANDIA


https://www.instagram.com/p/DBzc9P5vFiU/?img_index=1

O] @parairpicando BRANDIA"

@) parairpicando 2 min

Hoy nos vinimos a comer
CARNE en familia. ;Dénde
mejor que
®@lachanchaylosveintee ?

e

Y qué carne se come en
@lachanchaylosveintee ...
e A A

09/12/2024



| @parairpicando BRANDIA"

..ylos infaltables’, e,
chinchulines. © ; ela carne?
' Mamita...

09/12/2024



| @parairpicando Lo ANDIA
&ara-ruicando Zm
_—

Hablemos un pocodela
cantidad de gente que
trabaja en
@lachanchaylosveintee
y la excelente atencion Ademas tienen un meni con

i icid bre contemporineo (no | e B R —
y predisposicion de o - Y estos son los del |
todos. importa cuando leas esto) v - iy . "cfe::zio:o :; y;f::gsdce J
@lachanchaylosveintee ;*

09/12/2024



EVENTO ANIVERSARIO

BRANDIA



PARA IR PICANDO BRANDIA®

ALCANCE: 10.000

VAP: $145.000

i\mm La Chanchay los Veinte, parrilla que fusiona el aire del campo con la energia de la ciudad, anuncia
'w!"’lﬂ' su sexto aniversario. Ubicada en Av. Gral Mosconi 3279, CABA, este restaurante se ha convertido a
/ |

‘WH‘HU“\ |45 ‘ lo largo de los anos en el lugar de encuentro preferido de familias y amigos.

Para conmemorar esta ocasion, quienes visiten La Chancha y Los Veinte hasta el 10 de noviembre
inclusive, tendran la oportunidad de encontrar “Golden Tickets" (tickets dorados) escondidos bajo
las sillas o platos. Estos tickets serviran como invitacion exclusiva para participar de la fiesta

aniversario, que tendra lugar el lunes 11 de noviembre en el restaurante.

“Celebrar estos seis afos de La Chancha es un verdadero orgullo y una alegria inmensa. Este
aniversario nos recuerda el camino recorrido, los momentos compartidos y el vinculo que hemos
construido con cada familia y grupo de amigos que nos elige dia a dia, especialmente en un afio

tan desafiante como este. Queremos agradecerles a nuestros clientes ofreciéndoles algo unico,

los Golden Tickets, para que sigamos celebrando juntos muchos afnos mas”, expresa Leandro

La ChanCha y IOS Veinte celebra SuU Fiasche, duefio de La Chancha y Los Veinte.

t . . "G Id Con capacidad para 250 comensales, su carta se destaca por ofrecer una variedad de platos,
SEX10 aniversario con o en donde la parrilla y el asador son los protagonistas. Entre sus especialidades, se encuentran el

TiCketS " costillar al asador, cocinado lentamente durante 4 a 6 horas sobre brasas de quebracho, lo que
garantiza una textura jugosa y tierna, las carnes como el vacio, la tira de asador. Los clientes

pueden elegir su punto de coccion preferido, mientras que el costillar se sirve en su punto éptimo,
jugoso por dentro y dorado por fuera. Las guarniciones, como papas fritas, puré, ensalada mixta,

chimichurri y salsa criolla, complementan perfectamente cada corte de carne.

07/1/2024


https://parairpicando.com/la-chancha-y-los-veinte-celebra-su-sexto-aniversario-con-golden-tickets/

TN

BRANDIA

ALCANCE: 176.000

VAP: $1.200.000

Mencidn de Guillermo Lobo
en TN

12/M/2024


https://drive.google.com/file/d/11UASxIhoL4CIFM36QdyCs4C2EsSWUdnH/view?usp=drive_link

RINCON BON VIVANT BRANDIA

ALCANCE: 7.000

RINCON

BON'VIVANT VAP: $100.000

La c&aﬂCéa y /0; l/e'hte Ce/eéf‘OI Para conmemorar la ocasion, quienes visitaron La Chancha y Los Veinte hasta el 10 de noviembre,

tuvieron la oportunidad de encontrar “Golden Tickets” escondidos bajo las sillas o platos.

4 L4
;” ;exto a”,l/e,‘fa,"o Estos tickets funcionaron como una invitaciéon exclusiva para asistir a la fiesta de aniversario,

celebrada el lunes 11 de noviembre.

La Chancha y los Veinte, parrilla que fusiona el aire del campo con la energia de la ciudad, celebré G . : . " : "
Este aniversario nos recuerda el camino recorrido, los momentos compartidos y el vinculo que
su sexto aniversario. . . . . . p .
hemos construido con cada familia y grupo de amigos que nos elige dia a dia, especialmente en un

ano tan desafiante como este”, afirmé Leandro Fiasche, duefio de La Chanchay Los Veinte.

15/11/2024



https://www.rinconbonvivant.com.ar/2024/11/14/la-chancha-y-los-veinte-celebro-su-sexto-aniversario/

PARA IR PICANDO BRANDIA®

“@“ ALCANCE:  10.000
* VAP: $145.000
R

La Chancha y los Veinte celebro su

6to aniversario con “"Golden
Tickets”

LaGhanchaiylos Yeinte, parrilla que fusionelel sire'del camporcontia energladella ciidad,celebro bajo las sillas o platos. Estos tickets funcionaron como una invitacion exclusiva para asistir a la
su sexto aniversario. Ubicada en Av. Gral Mosconi 3279, CABA, este restaurante se ha convertido a

Para conmemorar esta ocasion, quienes visitaron La Chancha y Los Veinte hasta el 10 de

noviembre, tuvieron la oportunidad de encontrar “Golden Tickets” (tickets dorados) escondidos

lo largo de los afios en el lugar de encuentro preferido de familias y amigos. fiesta de aniversario, celebrada el lunes 11 de noviembre.

El evento conté con la conduccién y participacion especial de Sandra Borghi, quien interactuo y
compartio momentos con todos los asistentes. Entre los invitados de honor se destacaron

Guillermo Lobo, Alejandra Penalva y Fabian Rubino, quienes, junto a otros grandes amigos de la

]5/11/2024 CLICALANOTA casa, aportaron su presencia y calidez al ambiente unico de la celebracion.



https://parairpicando.com/la-chancha-y-los-veinte-celebro-su-6to-aniversario-con-golden-tickets/

RADIO ARGENTINA

RAD
ARGENTI

10 AM—
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570
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ALCANCE: 18.000

VAP: $268.734

Mencion en el programa de
Pura Cepa de Carlos Joseph
sobre el evento aniversario

17/M/2024


https://ar.radiocut.fm/audiocut/pura-cepa-del-17-11-2024/#google_vignette

@ @rinconbonvivant BRANDIA"

Rincén Bon Vivant
@rinconbonvivant

o
La Chanchay los Veinte celebra su sexto aniversario con “Golden
Tickets” para sus clientes: Hasta el 10 de noviembre, sorprende a sus
comensales con golden tickets escondidos bajo algunos platos y sillas.
Los ganadores podran disfrutar de una cena especial invitacion de la

casa.

5:32 p. m. - 6 nov. 2024 - 80 Visualizaciones

06/11/2024


https://x.com/rinconbonvivant/status/1854260653977894950

@carlos_joseph

carlos_joseph te ha invitado a que
colabores en su reel.

@

Qo

carlos_joseph y 2 personas
mas
Audio original

carlos_joseph 5 sem

La Chancha y los Veinte celebré
su sexto aniversario y los
invitados a esta noche exclusiva
de festejo fueron los clientes que
durante octubre ganaron un
"Golden Ticket" y amigos de la
casa. Por supuesto, no faltaron
los tradicionales cortes de carne
de la parrilla ni su famoso flan.
#gastronomia #parrilla #carne
#carneargentina

Todavia no hay
comentarios.

Inicia la conversacion.

Qv W

. Les gusta a rinconbonvivant y

personas mas

12/1/2024

BRANDIA


https://www.instagram.com/p/DCRUksauYXh/

@guillelobojujuy

& Felices 5 afios!

Q

Gas

11 de

° Anade un comentario...

1/1/2024

guillelobojujuy # - Siguiendo
Audio original

guillelobojujuy & 5 sem
{FELICES 5 ANOS
@lachanchaylosveintee !

Leandro, Gabriel y todo el equipazo
nos invitaron a su fiesta que es
nuestra fiesta. En lo peor de la crisis
crearon el ment "No hay plata™
porciones mas grandes y calidad
inmejorable a precios bajos. El
resultado? Tienen salon repleto todos
los dias. Dan alegria y buen empleo.

@sandraborghiok y @alepenialva nos
hicieron reir mucho con “la mesa que
mas aplauda”.

@vaninapiccone comunica con
orgullo los logros de este equipo.

Qv

183 Me gusta

ore

“ee

BRANDIA


https://www.instagram.com/p/DCQK4gENABY/

@carlos_joseph BRANDIA’

carlos_joseph

i@‘ carlos_joseph 12/1

La Chancha y los Veinte celebrd su sexto aniversario y los invitados a esta noche exclusiva
de festejo fueron los clientes que durante octubre ganaron un "Golden Ticket" y amigos
de la casa. Por supuesto, no faltaron los tradicionales cortes de carne de la parrilla ni su
famoso flan. #gastronomia #parrilla #carne #carneargentina

12/1/2024


https://www.threads.net/@carlos_joseph/post/DCRcPkAODTW?hl=es

@sandraborghiok BRANDIA"

@ sandraborghiok & - Siguiendo oo

ﬁ sandraborghiok & Editado = 5 sem -
I Hermosas noches de eventos, las de

fin de afio... mas cuando es entre

amigos y en un lugar que te hace

sentir como en el patio de tu casa.

RN

Asi lo sofiaron Leandro y Gabriel, los
jovenes duefios de
@lachanchaylosveintee que piensan
en la gente y en que todos puedan
salir a darse gustito yendo a comer
afuera

) Je—

Ellos abrieron un afio antes de la
pandemia y le pusieron el pecho a
todas las que vinieron.

.
>

Gracias chicos por hacerme parte de
esta hermosa noche, festejando su
aniversario y regalandoles la cena a v

@ Qv W
@g@ 1725 Me gusta

12 de noviembre

o Afade un comentario... @

12/M/2024 CLIC AL POST



https://www.instagram.com/p/DCSvKAkNdC3/?igsh=ZGRmaTZhY2wzandz

@ @rinconbonvivant BRANDIA"

Rincén Bon Vivant ||
@rinconbonvivant

-
BoRRsh

La Chanchay los Veinte celebré su sexto aniversario. Mas info

=iy,
—— - \. ;
w La Chancha y Ios Veinte celebré su sexto aniversario / i

De rinconbonvivant.com.ar

6:07 p. m. - 17 nov. 2024 - 47 Visualizaciones

17/11/2024


https://x.com/rinconbonvivant/status/1858255669742145791

@rinconbonvivant BRANDIA"

e rinconbonvivant 24 s

...-. Rincon Bon Vivant X
* @rinconbonvivant
La Chanchay los Veinte celebra
su sexto aniversario con “Golden
Tickets” para sus clientes: Hasta
el 10 de noviembre, sorprende a
sus comensales con golden
tickets escondidos bajo algunos
platos y sillas. Los ganadores
podran disfrutar de una cena
especial invitacion de la casa.

#CARNEARGENTINA

15/11/2024



@rinconbonvivant

e rinconbonvivant 17 h

Rincén Bon Vivant

@rinconbonvivant
"La Chanchay los Veinte"
cumplio seis afios y lo celebré
con los clientes que en el Gltimo
mes encontraron los “Golden
Tickets”, que funcionaron como
invitacion exclusiva para asistir a
la fiesta de aniversario. Mas info

rinconbonvivant.com.ar
La Chanchay los Veinte
celebro su sexto aniversario

@ MASINFO

15/11/2024

BRANDIA



@depuracepaargentina BRANDIA"

-y depuracepaargentinay
casadoconelcampo D)
Radio Argentina AM570

a depuracepaargentina 4 sem
La Chancha y los Veinte celebré su

sexto aniversario y los invitados al
festejo fueron los clientes que durante
el ultimo mes ganaron un "Golden
Ticket".

Lo comentamos en De pura cepa de
Casado con el Campo en AM570
Radio Argentina.

Escuchalo aca
https://ar.radiocut.fm/audiocut/pura-
cepa-del-17-11-2024/

#depuracepa #gastronomia #parrilla
#asado

rinconbonvivant 4 sem
La Chancha y los Veinte celebré su
sexto aniversario. Mas info

Qv W

C‘ Les gusta a rinconbonvivant y personas
mas

17 de noviembre

deplfrac'e.paargentma te ha invitado a colaborar en su Revisar ° Afiade un comentario... @
publicacién.

17/11/2024


https://www.instagram.com/p/DCedgYHOr1-/

@ @DePuraCepaArg BRANDIA

N DePuraCepa ¥
& @DePuraCepaArg
La Chanchay los Veinte celebro su sexto aniversario y los invitados al

festejo fueron los clientes que durante el Gltimo mes ganaron un "Golden
Ticket".

Lo comentamos en De pura cepa de Casado con el Campo en AM570
Radio Argentina.

Escuchalo aca
ar.radiocut.fm/audiocut/pura-...

11:23 a. m. - 17 nov. 2024 - 95 Visualizaciones

17/11/2024 CLIC AL POST



https://x.com/DePuraCepaArg/status/1858153914236899767

OBSEQUIO
FIN DE ANO

BRANDIA



Accion

jFELICES FIESTAS!

e Oy

En LA CHANCHA Y LOS VEINTE valoramos
cada momento compartido y estamos
agradecidos por tu confianza y apoygo

durante este aio.

Nuestros mejores deseos para estas fiestas.

BRANDIA


https://docs.google.com/spreadsheets/d/1WSc3PL-RwypU5q-47b-sACSLIZ0-cFUXaYgcLkTDkkc/edit?usp=sharing

iMUCHAS GRACIAS!

BRANDIA




