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Fleisch.Argent inisches Rindfleisch.Zwei Zürcher import ieren feinstesBeef ausArgentinien für Metzgereien,
Restaurantsund Private.Und organisieren auf Wunsch auch gleich dasFest zum Essen.

Das besondere
Konzept Ein rechtes

Stück Rindf leisch, ein
Holzkohlegr i l l , Salz:
«Gaucho Delux» or-
ganisier t Asados in

bester argent inischer
Gr i l l -Manier.

E
rschwörtaufHohrücken.
«Hierzulande ist vor al-
lem das zarte, magere Fi-
let begehrt», erzählt My-

ron Bingham. Ein richtiger Fleisch-
liebhaber aber bevorzuge das mit
zwei Muskelsträngen ausgestattete
Stück, welches dank seiner Fett-
schicht besonders aromatisch und
saftig werde, schwärmt Bingham,
der zusammen mit Partner Sascha
Gisin «Gaucho Delux» gegründet
hat. Ein Gaucho ist bekanntlich ein
argentinischer Cowboy, und Gau-
cho Deluxe, das ist vor allem eines:
Fleisch. Aromatisches, saftiges
Fleisch von argentinischen Black-
Angus-Rindern, das langsam und
überStundenüberglühenderHolz-
kohle gegrillt wird und zum Schluss
nur noch etwas Salz braucht.
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FeurigeAsados mitten in Zürich

Gegründet haben die beiden
Jungunternehmer die Zürcher Fir-
ma vor einigen Jahren, nachdem
BinghamunterandereminArgenti-
nien für Dieter Meier vom Musik-
Duo Yello tätig war. Irgendwie liess
den 36-jährigen Bingham Argenti-
nien nicht mehr los – vielleicht, weil
grossväterliche Wurzeln dorthin
führen?, sinniert er.

Jedenfalls, Myron Bingham,
Kaufmann und heute fürs Marke-
ting zuständig, und Sascha Gisin,
Koch, Sommelier und Hotelier, be-

gannen, hochwertiges Beef
aus der argentinischen Pam-
pa zu importieren, Hohrü-
cken, Filet, Huft, Entrecôte.
Es wurde eine E-Mail ver-
schickt an Freunde und Be-
kannte, und ein halbes Jahr
lang, erzählt Bingham, tröp-
felten immer wieder Bestel-
lungen rein. Rund 20 waren
es monatlich, schätzt er, und
sie haben auch das eine und
andere bittere Lehrgeld bezah-
len müssen: Bingham erinnert

sich bestens an die Ladung, die auf
dem Flughafen von São Paulo lie-
gen blieb, an der Sonne. Die Häfte
der Sendung war nicht mehr zu
gebrauchen, «das tat weh». Aber die
Nachfrage war da, 2006 sind sie
richtig ins Geschäft eingestiegen.

Heute importieren sie bis zu vier
Tonnen – monatlich. Das Fleisch
kommt längst nicht mehr
per Flugzeug, son-
dern mit dem
Schiff,und
stammt
ex-

klusivvoneinemeinzigenVerarbei-
tungsbetrieb. Bis es in Zürich-Enge
ankommt, ist das gekühlte, frische
Beef bis acht Wochen unterwegs,
soistes«perfektgelagertundbringt
die optimale Reife mit», findet
Bingham. Gaucho Delux beliefert
Metzgereien, Restaurants, auch

Private, gibt falls nötig Ins-
trumente,

Tipps

und Rezepte mit. Und nicht zuletzt
organisieren die beiden so genann-
te Asados, traditionelle argentini-
scheGrillfeste,unddasebenfallsfür
Private, aber auch für Firmen und
Restaurants. Da gibt’s zum Fleisch
Empanadas, Papas Fritas, Dulce de
Leche, falls gewünscht auch argen-
tinischeWeine, Guitarreros,Tango.

AbdieserWochesinddieAsadore
Gisin und Bingham zudem jeweils
Montag Abend auf der Terrasse des
Zürcher «Kaufleuten». Für 75 Fran-

kengibt’seinAsadoàdiscrétion.
«Da darf man zuschlagen.

Schliesslich», sagt Bing-
ham, «geht in Argentini-

en nichts unter 400
Gramm pro Person.»

www.gaucho.ch

An traditionel-
len Asados,
den sonntäg-
lichen Grill-
festen, wird
in erster
Linie Fleisch
gegessen.

Ein Traum für jeden Fleischliebhaber: der argentinische Asado.
Bilderzvg


