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J gula de quem procura o que hd de melhor e mais esperto na supermetropole
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Carne

348 PARRILLA PORTENA

O restaurante do argentino Eduardo Santalla
vive lotado. E nem mesmo a ampliacdo da
casa deu uma amenizada nas filas de espera.
Aformulade sucesso parece simples: ambien-
te agradavel e churrasco de primeira, no me-
lhor estilo portenho. Sdo cortes importados
da Argentina, altos, suculentos, temperados
com sal fino e assados em grelha moével (com
canaletas para escorrer a gordura). Um dos
imperdiveis ¢ o vacio, equivalente a nossa
fraldinha. So fique atento na hora de esco-
lher o ponto da carne. Para os argentinos, o
“ao ponto” esta mais para o que considera-
mos malpassado. Antes do prato principal,
experimente as mollejas (glandula salivar do
vitelo), de textura macia, gosto suave e 6timo
tempero. Na hora da sobremesa, imperdivel
0 dulce de leche argentino. R. Comendador
Miguel Calfat, 348, Vila Olimpia, tel.;: 3849-0348,
www.restaurante3s48.com.br. Ter. a sex.,
i1zh/ish3oe 19h/oh;sab., 12h/oh;dom., 12h/18h.
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