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conceito de escolha tinica conquista o publi-
co brasiliense hd 11 anos. O badalado L'En-
trecote de Paris, altamente procurado pelos
amantes de uma boa carne, destaca-se em
meio a cena gastrondmica da capital devido ao menu
diferenciado, com apenas um prato principal. A estrela
do restaurante é o famoso corte entrecote, que leva o
molho secreto da casa, receita centendria e exclusiva,
e é acompanhado por batatas fritas, que podem ser

consumidas a vontade.

O cardépio restrito, pa-
ra o socio Eduardo Coelho,
¢é sindnimo de constancia
— dia apds dia, a clientela
pode esperar do estabeleci-
mento a mesma qualidade e
sabor. “A nossa proposta de
oferecer apenas um prato
principal proporciona uma
experiéncia culindria tnica
e consistente, que os clien-
tes s6 vao encontrar aqui”,
pontua Eduardo. “Além dis-
so, essa formula simplifica
muito as coisas, como a es-
colha e indecisao do cliente,
garantindo um servico mais
rdpido e eficiente, o que é
muito importante para uma
cidade agitada como Brasi-
lia”, complementa o sécio.

Apesar de simples, e até
passivel de comparacoes
com uma simples carne
com fritas, o carro-chefe
do L'Entrecote vai muito
além do prato consumi-
do cotidianamente pelos

brasileiros. “A sofisticacao
do nosso prato, que con-
siste basicamente em trés
ingredientes, estd, princi-
palmente, na combinacao
de produtos de alta quali-
dade. Utilizamos sempre o0s
melhores insumos e man-
temos rigor e precisao nas
etapas de producdo para
que a qualidade e apresen-
tacdo sejam sempre as mes-
mas”, garante.

Para além da producao,
outro destaque é o molho
secreto da carne, receita
exclusiva que envolve uma
mistura de mais de 60 in-
gredientes selecionados e
técnicas tradicionais fran-
cesas. “Este molho, cuja
formulagdo é mantida em
segredo, complementa o
sabor da carne, proporcio-
nando sempre uma expe-
riéncia gastronomica di-
ferenciada. Acho que todo
esse cuidado e atencao aos
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detalhes transforma o “sim-
ples prato de carne com fri-
tas” em uma experiéncia
gastronomica sofisticada”,
avalia Eduardo.

Os interessados em se
aventurar pelas opgoes res-
tritas presentes no menu do
restaurante podem optar por
consumir, também, as entra-
das da casa. “Muitos clientes
ndo sabem, mas nés tam-
bém temos outras opgoes
deliciosas em nosso carda-
pio. Alguns destaques que
fazem muito sucesso por
aqui sdo as nossas quiches,
produzidas diariamente em
nossa cozinha e que, assim
como o prato principal, tam-
bém vém acompanhadas da

nossa deliciosa salada da
casa’, destaca o sécio. Entre
elas, a indicacdo do sécio
fica por conta da lorraine
(R$ 49), de queijo Gruyere,
cebola e bacon, e a de alho-
poré (R$ 49).

Outro sucesso do carda-
pio é a steak baguette (R$
59), composta pelo corte
entrecote, servido em uma
baguete e acompanhado
por fritas. “E basicamen-
te um delicioso sanduiche
francés com o nosso molho
secreto”, descreve. Para os
amantes de vinho, o LEn-
trecote conta com uma car-
ta de vinhos com mais de
100 rétulos, origindrios de
diversos paises.

A entrecote
é servida
com molho
especial cuja
receita é um
segredo



