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ristorante con carne dry aged a Ghedi

 Mappa

 Oh My Grill! è ristorante, griglieria, hamburgheria e birreria a Ghedi, in pr

ovincia i Bergamo. Il ristorante possiede 4 stanze separate e un giardino esterno ed
è ideale anche per cene aziendali e feste di ogni tipo. Oh My Grill offre ai suoi clienti
una SELEZIONE SPECIALE di Carni, con Tagli Pregiati e Saporiti, avendo dedicato te
mpo e passione alla ricerca dei migliori fornitori per regalare un'esperienza unica al
palato.

 Descrizione

Nel panorama gastronomico, il Ristorante co
n carne dry aged a Ghedi OH MY GRILL , rap
presenta l'incarnazione perfetta di questa fil
osofia culinaria, offrendo un'esperienza gast
ronomica che celebra la qualità della carne 
maturata. Situato in una posizione strategica
, questo locale si distingue per l'attenzione 
maniacale alla selezione delle materie prime
e per la maestria nella preparazione dei piatt
i, trasformando ogni visita in un viaggio sens
oriale attraverso i sapori autentici del territo
rio. La qualità della carne dry aged: un patri
monio gastronomico La carne dry aged, o ca
rne frollata a secco, rappresenta un'eccellen
za nel mondo della ristorazione di qualità. Q
uesto metodo di maturazione antico, riprop
osto in chiave moderna da OH MY GRILL, pre
vede un processo naturale durante il quale:
* La carne riposa in ambienti controllati per 
temperatura e umidità * Gli enzimi naturali 
migliorano la tenerezza delle fibre * I sapori 
si concentrano creando profili aromatici com
plessi * La consistenza diventa più morbida 
e succosa * Si sviluppano note caratteristich
e simili a quelle del formaggio stagionato Il ri
sultato è un prodotto gastronomico che sup
era di gran lunga la carne tradizionale, offre
ndo un'intensità di sapore e una morbidezza
impareggiabili. Questa tecnica richiede com
petenza, pazienza e dedizione, tutte qualità 
che il team di OH MY GRILL ha perfezionato 
nel corso degli anni, rendendolo un punto di
riferimento per gli appassionati di carne froll
ata. L'esperienza culinaria di OH MY GRILL V
arcare la soglia di OH MY GRILL significa entr
are in un mondo dove la convivialità si fonde
con l'eccellenza gastronomica. Il locale si dis
tingue per i suoi quattro ambienti separati e 
un giardino esterno, creando l'atmosfera ide
ale per ogni occasione, dalle cene romantich
e ai pranzi aziendali, fino alle celebrazioni di 
gruppo. Il menu è un viaggio attraverso le sp
ecialità di carne, con particolare attenzione a
lle ricette tipiche del territorio bresciano. I ta
gli di carne dry aged rappresentano il fiore a
ll'occhiello dell'offerta, preparati alla griglia p
er esaltarne le caratteristiche organolettiche
. La selezione include pezzi pregiati, ciascun
o con il proprio periodo di frollatura, che con
ferisce sfumature di sapore uniche. L'esperie
nza gastronomica è completata da un servizi
o attento e cordiale, in un ambiente che il loc
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ale stesso definisce "Tasty and Funny", combi
nando l'eccellenza culinaria con un'atmosfer
a rilassata e piacevole. Questo approccio ha 
reso OH MY GRILL una destinazione imperdi
bile per chi cerca non solo un pasto, ma un'e
sperienza memorabile. Il processo di dry agi
ng: tra tradizione e innovazione Il percorso c
he porta alla perfezione della carne dry age
d segue precise fasi che combinano tradizio
ne e tecnologia moderna: 1. Selezione accur
ata dei tagli di carne più adatti al processo 2.
Posizionamento in celle dedicate con temper
atura e umidità controllate 3. Monitoraggio c
ostante durante l'intero periodo di frollatura
4. Rimozione delle parti esterne disidratate 
prima della cottura 5. Preparazione secondo 
tecniche che esaltano le caratteristiche svilu
ppate Questo meticoloso processo richiede 
competenza specializzata e infrastrutture ad
eguate, elementi nei quali OH MY GRILL ha i
nvestito significativamente. Il risultato è una 
carne dal sapore intenso, con note burrose e
una morbidezza che si scioglie in bocca, com
pletamente diversa da quella non sottopost
a a frollatura. La maestria degli chef si espri
me nella capacità di determinare il periodo o
ttimale di frollatura per ciascun taglio e nella
preparazione che ne rispetta e valorizza le ca
ratteristiche. Ogni porzione servita rapprese
nta il culmine di questo viaggio gastronomic
o, dove scienza e arte culinaria si fondono p
er creare un'esperienza sensoriale indimenti
cabile. Il team di OH MY GRILL a Ghedi atten
de di accompagnarvi in un viaggio sensoriale
attraverso i piaceri della tavola, in un'atmosf
era vivace e accogliente che renderà ogni oc
casione speciale.

 Contatti
OH MY GRILL!
Tel. 3334990441
http://www.ohmygrillghedi.com/

Strada per Calvisano, 73, Ghedi, 25
016
Nessun orario indicato


