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Sempre procuro op¢des de
restaurantes com boas car-
nes em BH para levar meu
pai e meu marido carnivoro.
Dessa vez acertei em cheio
na escolha: Tché Parrilla!
Localizado no Bairro Serra,
orestaurante é especializado
em cortes nobres comatradi-
cional culindria dos pampas
gatchos e uruguaios. A Par-
rillaé preparada com um mix
delenhae carvio, quelevaa
brasa a temperaturas acima
de 350° e garante a suculén-
cia, maciez e sabor da carne.
A casatrabalha com cortes
uruguaios de certificado in-
ternacional de procedéncia,
Cota Hilton, #481, Feedlot
100, de Pradera, resultado
daunido da genéticaapurada
dasragas européias aliadas as
melhores condi¢oes climati-
cas e topograficas dos cam-
pos do Uruguai, onde a ali-
mentagdo ¢ balanceada com
grdos nobres e pastagens.
Numa noite muito agra-
davel degustamos varios
cortes nobres, dentre eles o
Prime Rib 700g (R$118 para
2 pessoas), Ojo de bife Uru-
guaio Angus #481, (R$93
com 350g) e o Vacio de
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Tcheé Parrilla

Wagyu — a fraldinha (R$94
com 350g). Todos os cortes
sdo acompanhados por mini
porcdes de farofa, vinagrete
e chimichurri. As entradas
também merecem elogios:
burrata com confit de tomate
cerejae manjericdoacompa-
nha cestas de paes da Cum
Panio (R$32), palmito pu-
punha na parrilla com man-
teiga tostada invertida e flor
de sal (R$24), croqueta de
ponta de picanha com molho
de mostarda e mel (R$32),
molejas (R$32), linguica a
campero (R$24), linguica
de cordeiro (R$32) e provo-
lone com abacaxi (R$19).
Para acompanhar as carnes
ou até mesmo como op¢ao
para prato individual as me-
lhores pedidas s@o o Risoto
do Tché de costela de fogo
de chdo (R$42) e o Rigatone
ao triplo burro (R$48). Vale
finalizar com um docinho:
churros com doce de leite
(R$16).

Janasegunda visita que fi-
zemos a casa, a novidade do
cardapio foi a Carne de Sol
Angus com Mandioca Ama-
rela na Manteiga de Garrafa
(R$32). Seja para petiscar
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ou para encarar como prato
principal, a certeza é uma
boa pedida.

A novidade ¢ a linha es-
pecial de cortes uruguaios
chamada Grass Fed, que sdo
cortes de gado criadosomen-
te a pasto, o que confere um
sabor e maciesincomparavel!
No langamento, dia 27 de
junho, degustamos os cortes
tradicionais: Ancho, Chori-
70, Fraldinha e Picanha har-
monizados com vinhos da
Premium Importadora.

E o melhor de tudo é que
a carta de vinhos tem ex-
celente custo beneficio. Os
vinhos tém precos de R$45
A R$220. Nas visitas que
fizemos degustamos varios
vinhos, ja que a turma era
grande, dentre eles o Tierras
Altas Malbec (R$45), Las
Perdices Malbec (R$ 54),
DonaDominga Gran Reser-
va (R$86), Popolo Chianti
Classico(R$ 85) e La Co-
lombina Rosso di Montalci-
no (R$132).

O Tché Parrilla também
abre para oalmocode quinta
a domingo e serve um menu
executivo por R$28. O prato
do dia saiaR$23.

Chef: LuizRoberto Figueiredo (ex-Parrilladel

Mercado e ParrillaSao Bento)
Especialidade: Carnes Nobres

Tel.:(31)3889-7005

Endereco: Rua Oriente, 246 - Serra

Horarios: Quarta, Quinta e Sexta: 18h a0h, Sabado:

12has17h-19ha0h,Domingo: 12has17h

‘ Zi Naweb

http://tcheparrilla.com.br/

facebook.com/tcheparrilla

Instagram: dtcheparrilla

Léa Araujo
contato@®degustatividade.com.br
@ degustatividade

Projeto ‘AlmaLeve’,no AlmaChef

Os almogos do Alma Chef, durante a semana,
agora contam com um cardépio funcional cria-
do pelos Chefs Alan Goulart e Clicia Thainna
(conhecidospelotrabalhodesenvolvidono SPA
Aguas Claras). Entrada, prato principal e sobre-
mesa saem por R$69,90 (inclui 4gua aromati-
zada, suco do dia, snacks e chd). Opgdo de alta
gastronomia saudavel.

VillaRobertino Circuito Aproxima

O Pratocriadopelo Chef Lucas Del Peloso (Villa
Roberti) especialmente para o Circuito Apro-
xima conta com técnicas utilizadas na alta gas-
tronomia: Pupuruca de arroz negro, leve, some
naboca e decorao “Bacalhau mantecato”, com
espuma de chuchu, pinhdo, azeite de gengibre e
compotadetangerina. O projetovaloriza produ-
tores mineirose nesse pratoopinhdoé da Lojado
Tioeageleia de mexerica é do Laticinios Tupi-
gu4. Euma entrada queserve duas pessoas e fara
parte do cardépio fixo da casa com os mesmos
ingredientes e técnicas de preparo diferentes.
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Drinks doFilipe Brasilno Olga Nur
Eu conheco um bom barman pela Marga-
rita, drink tradicional e mundialmente co-
nhecido. Recentemente, experimenteia do
Filipe Brasil, que est4 fazendo um brilhante
trabalho no Olga Nur. O drink estava per-
feito! Absolutamente equilibrado, com as
dosagens corretas como deve ser. Outra
sugestdo ¢ o Dream of Roses: Gin Beefea-
ter, 4gua de rosas libanesa, suco de limao
siciliano e 4gua de coco, leve e refrescante.
Rua Curitiba, 2.202 - Lourdes.

Sobremesas leves do Glouton

Para quem néo curte doces extremamente
doces como eu, ai vai a dica: duas sobre-
mesas perfeitas do Leonardo Paixdo no
Glouton: Torta de abacaxi (no caramelo de
baunilha, maga verde, sorbet de abacaxi) e
a Mil Follhas (massa folhada amanteigada
feita na casa, creme de baunilha fresca ao
perfume de cachaga). Uma excelente pedi-
da apés o jantar.
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