
6666 Divirta-se Mais  •  Brasília, sexta-feira, 11 de outubro de 2024  •  CORREIO BRAZILIENSEGASTRONOMIA6

Onde comer?

FIGUEIRA LA PARRILLA

•	Acampamento DFL, lote 
1 — Vila Planalto

 De segunda a sábado, das 
11h à 0h

 Domingos e feriados, das 
11h às 18h

MANZUÁ

•	 Pontão do Lago Sul
 De domingo a quinta, das 

12h à 0h
 Sexta e sábado, das 12h à 1h

QUINTAL DA TIA SANDRA

 SIG, quadra 6, lote 1515
 De terça a quinta, das 11h à 

1h
 Sexta e sábado, das 11h às 

2h
 Domingo, das 11h à 1h

SERRA GAÚCHA

•	QS 3, lote 19, loja 1 — 
Taguatinga Sul

 Segunda e terça, das 11h30 
às 15h

 De quarta a sexta, das 11h30 
às 15h e das 19h às 22h30

 Sábado, das 11h30 às 16h e 
das 19h às 22h30

 Domingo, das 11h30 às 16h

Picanha do 
Quintal da 
Tia Sandra

QUINTAL DA TIA SANDRA/DIVULGAÇÃO

Repleto de elementos 
inusitados, como pisci-
nas de plástico e catracas 
de ônibus, o Quintal da 
Tia Sandra é o restaurante 
ideal para os que procu-
ram ter uma experiência 
descontraída com amigos e 
família neste feriado. Com 

happy hours diários e mú-
sica ao vivo, a casa se des-
taca pelo bufê de comida 
caseira (R$ 89,90 — sextas, 
sábados e domingos) e pe-
las opções à la carte.

No menu, o carro-chefe é 
a picanha gaúcha (R$ 129,90 
— 3 pessoas), 600g de carne 

acompanhada por batata 
frita ou mandioca. Para har-
monizar, a sugestão é o cho-
pe gelado, Amstel (R$ 11,90) 
ou Heineken (R$ 12,90).

O restaurante também 
conta com espaço familiar, 
com brinquedoteca supervi-
sionada por monitores.

Feriado descontraído

Cultura 
pampa

Parrillada  
do  Serra 
Gaúcha

 Kayo Magalhães/CB/D.A Press

Fundado com o intuito 
de resgatar a autêntica cul-
tura gastronômica dos Pam-
pas, o Serra Gaúcha busca 
trazer para Taguatinga uma 
experiência única quando 
se trata de carnes nobres 
preparadas na parrilla. A 
casa é inspirada nas tradi-
ções gaúchas e de países 
vizinhos, como Argentina 
e Uruguai, em um ambien-
te que remete aos casebres 
serranos do Sul brasileiro.

Para compartilhar, a op-
ção sugerida é a parrillada 
(R$ 289,90 — 5 pessoas), 
prato que inclui cortes 

como chorizo, picanha, an-
cho, bife de tiras e linguiça 
artesanal e é acompanhado 
por quatro guarnições, en-
tre arroz branco, arroz com 
brócolis, arroz parrillero, fa-
rofa de ovos, maionese de 

batata, salada verde, feijão 
tropeiro, polenta frita, ba-
tata frita, mandioca frita, 
talharim à bolonhesa e ta-
lharim ao alho e óleo.

Outra opção é o carro-
chefe da casa, rodízio de 

galetos (R$ 54,90 — sábados, 
domingos e feriados), acom-
panhado por arroz branco, 
maionese de batata, farofa 
de ovos, polenta frita, talha-
rim à bolonhesa, salada ver-
de e molho de ervas.
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