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Experiencia Dobel:
cuando Argentina,

Brasil y México

S€ enco.ntmron en
una misma mesd

Ojo de Bife y Celeiro Brazza ofrecieron una

exclusiva cena maridaje junto a Maestro Dobel

que reunié gastronomia, cocteleria e

innovacion en una experiencia que demostré
que el tequila mexicano puede ocupar un lugar

privilegiado dentro de la alta cocina.

a noche del viernes 19 de junio de 2026,

el restaurante Ojo de Bife abri6 sus puertas

para recibir a un selecto grupo de tinicamente
15 invitados, quienes fueron testigos de una experiencia
gastronémica disefiada para celebrar la identidad culinaria
de tres paises: Argentina, Brasil y México.

La Experiencia Dobel nacié del trabajo conjunto entre Ojo
de Bife, referente de la cocina argentina; Celeiro Brazza,
especialista en gastronomia brasilena; y Maestro Dobel,

una de las casas tequileras mds innovadoras de México.

El proyecto reunid el talento de los chefs ejecutivos Mariana
Martinez e Isabelino Mondragén, acompariados por los
chefs titulares Daniel Loya, de Celeiro Brazza, y Adriin
Zobek, de Ojo de Bife, quienes disefiaron un mend
degustacion de seis tiempos donde cada platillo respeté la
esencia culinaria de su restaurante, conservando ingredientes
y técnicas tradicionales de Argentina y Brasil, al mismo
tiempo que incorporé elementos de la cocina mexicana para

crear una propuesta contempordnea y llena de personalidad.

Un recorrido gastronomico por tres culturas

La experiencia comenzé con un chupito de mate con Dobel
Blanco, seguido de un dio de bienvenida integrado por una
Empanada de Nogada y una Tostada de Aguacate con
Salmén, acompaniados por una Caipirinha de Maracuya
elaborada con Dobel Diamante. La eleccidn de este cSctel
no fue casual. La Caipirinha representa uno de los simbolos
mds importantes de la cultura brasilefia y, en honor ala
esencia de

tequila en lugar de cachaga, conservando su identidad pero

ofreciendo una expresion completamente nueva.

El primer tiempo present6 un Ceviche de Atin con Leche
de Palmito, creacién del chef Daniel Loya, maridado con
Dobel Tahona, un tequila elaborado con agave orgdnico
mediante procesos tradicionales que destacd por su frescura,
elegancia y extraordinaria capacidad para acompanar
alimentos sin robar protagonismo a sus sabores.

Posteriormente, el chef Adridn Zobek presentd una
Ensalada de Pera con Queso de Cabra Ahumado,
acompafada por una innovadora version del tradicional
Fernet con Coca, uno de los tragos m4s representativos de
Argentina. En esta ocasién fue reinterpretado utilizando
Dobel Tahona, logrando un equilibrio sorprendente entre
la esencia del cldsico argentino y el cardcter del tequila
mexicano. El recorrido continud con un Envuelto de
Rébalo con Salsa de Naranja, preparado por la chef
ejecutiva Mariana Martinez, maridado con Dobel 50,
cuya complejidad aromdtica acompaiié con elegancia la

delicadeza del pescado.

Dobel MX:
innovacion con
identidad mexicana
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La velada estuvo guiada por

Sandra R. Gutiérrez, Embajadora
de Marcas de Lujo de Casa Cuervo,
quien llevé a los asistentes por un
recorrido a través de la historia de
Maestro Dobel, compartiendo la
visién de Juan Domingo Beckmann,
cuya pasion por la innovacién y

la investigacién ha transformado la
manera en que el mundo percibe

al tequila premium.

Una experiencia donde la cocina
y la barra hablaron el mismo lenguaje

El éxito de la noche fue resultado del trabajo coordinado

entre cocina y barra.

En colaboracidn con Sandra R. Gutiérrez, el bartender
Victor Cano y los encargados de Ojo de Bife, Oscar Izazaga
y Gilberto Barragdn, desarrollaron una propuesta de
coctelerfa y maridaje que acompandé cada uno de los tiempos

del mend.

Durante semanas se realizaron pruebas para encontrar el
equilibrio perfecto entre los sabores de cada platillo y las
caracteristicas de cada tequila. El objetivo nunca fue que la
bebida dominara la experiencia o que el alimento opacara al
destilado; por el contrario, se buscd que ambos se
complementaran y que cada sorbo revelara nuevas notas en
el plato y cada bocado potenciara las cualidades del tequila.

Como plato fuerte, el chef ejecutivo Isabelino

Mondragén present6 un extraordinario

Prime Rib, acompanado por un Twist Tahona,
donde las notas ahumadas del tequila
encontraron un equilibrio perfecto con la
intensidad de la carne.

La velada concluyé con un Créme Brilée

de Dulce de Leche, acompanado por la
presentacion especial de Dobel MX, una

de las etiquetas mas innovadoras de la marca.

Uno de los momentos mas esperados
de la noche fue la presentacién de
Dobel MX, una expresién que
representa el legado de innovacién

de Maestro Dobel.

Este tequila destaca por ser el primero en el mundo afiejado en barricas de roble mexicano, resultado de una mezcla de
tequilas afiejos y extra afiejos que ofrece una extraordinaria complejidad aromaitica, con notas de caramelo, frutos maduros,
vainilla, miel de agave y un final largo, elegante y excepcionalmente suave. Su caricter convirtié el postre en un cierre

memorable para la experiencia gastrondmica.

Rompiendo paradigmas
Uno de los grandes logros de la noche fue demostrar que el Mis que una cena, fue una celebracién de la creatividad, la

tequila puede disfrutarse de una manera completamente colaboracién y la riqueza gastronémica de tres paises unidos

T s e por una misma mesa. Argentina aportd la fuerza de su

cocina; Brasil, la alegria y frescura de su tradicidn culinaria;

Cada etiqueta fue servida en la cristaleria adecuada, ala .. , . .,
y México, el cardcter de un tequila que continta

temperatura ideal y mediante distintas expresiones, ya fuera . . . ,
reinventdndose sin perder sus raices.

sola 0 en coctelerfa, permitiendo que incluso quienes no
acostumbran consumir tequila descubrieran un destilado Con iniciativas como esta, Ojo de Bife, Celeiro Brazza y
elegante, equilibrado y versatil. Casa Cuervo demuestran que las mejores experiencias nacen
. , . 3 cuando el talento, la tradicién y la innovacién trabajan en

La experiencia confirmé que el tequila puede acompaiar ,
. .., . perfecta armonfa.
una cena completa con la misma sofisticacién que cualquier

otro gran destilado del mundo, resaltando aromas, texturas

y sabores sin perder su identidad.

Al finalizar la velada, los asistentes coincidieron en que la
armonia lograda entre la gastronomia, la coctelerfa y los
destilados convirtié la Experiencia Dobel en una noche
inolvidable. Los comentarios destacaron la calidad del mend,
el impecable trabajo de maridaje y la pasién con la que cada

integrante del equipo compartié sus conocimientos.




