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DIVULGAÇÃO

Onde comer?

Boa Cozinha 

Colombiana
De quarta a sábado, das 18h às 22h30
Quata, no Lago Norte CA 5
Quinta, na 206 Norte
Sexta, na 107/307 do Noroeste
Sábado, na Praça do Cruzeiro

Bodega de La Habana
Acamp DFL, Vila Planalto
De terça a sexta, das 12h às 15h
Sábado e domingo, das 12h às 17h

Caminito
•  SIG, Setor Sudoeste 

Segunda e terça, das 11h  

às 15h e das 18h às 00h 

Quarta, das 11h às 00h 

Quinta, das 11h às 15h e das 18h às 00h 

Sexta e sábado, das 11h às 01h 

Domingo, das 11h às 22h30

•  SCLN 403 

De segunda a quinta, das 11h às 00h 

Sexta e sábado, das 11h às 01h 

Domingo, das 11h às 22h30

•  CLS 404 
De segunda a quinta,  
das 11h às 00h 
Sexta e sábado, das 11h às 01h 
Domingo, das 11h às 22h30

•   Av. das Araucárias, 635 Segunda e terça, 
das 11h às 15h e das 18h às 00hw 
Quarta, das 11h às 00h 
Quinta, das 11h às 15h e das 18h às 00h 
 Sexta e sábado, das 11h às 01h 

Domingo, das 11h às 22h30

 Kipu Bistrô Peruano

SCLN 107, bloco B,loja 57

Terça e quarta, das 10h às 15h

De quinta a sábado, das 10h às 15h e das 18h 

às 21h30

La Porteña

SCLN 404, bloco C, loja 70

De segunda a sábado, das 12h às 21h30

 Puerquito 
asado do 

Bodega de  
La Habana 

Ancho do Caminito Parrilla é servido com quatro acompanhamentos
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Outro destaque da gastro-
nomia argentina é o Camini-
to. O restaurante, com quatro 
unidades na capital, prepara 
as carnes em grelha com fogo 
aberto, processo utilizado nas 
parrillas argentinas. As cores 
vibrantes e a decoração são 
inspiradas na rua de mesmo 
nome da cidade de La Boca.

Para aqueles que apreciam 
uma entradinha antes do pra-
to principal, o pão de linguiça 
argentina (R$ 29,90) é um dos 
pontos fortes da casa, realizado 
com pão caseiro, queijo muça-
rela, queijo provolone e linguiça 
suína. Acompanha chimichurri 

feito diariamente na casa.
Com as carnes em des-

taque, a sugestão é o ancho 
black (750g), que serve de três 
a quatro pessoas com quatro 
opções de acompanhamento 
(R$ 359,90). Os clientes podem 
escolher entre arroz caminito, 
farofa de ovos, batata frita, sa-
lada juliene ou pasta de grano 
duro ao molho rústico de to-
mate da chef Paula Labaki. Pa-
ra acompanhar, o destaque é o 
vinho da casa Caminito mal-
bec (R$ 99,90), produzido na 
região de Mendoza, que possui 
bons taninos e combina muito 
bem com o prato. 

Especialidade na grelha

Comandado por Mi-
guel Padilla, o Bodega de 
La Habana traz sabores 
tradicionais de Cuba para 
a Vila Planalto. Com car-
dápio extenso, o restau-
rante traz diversas opções 
de aperitivos, sanduíches 
e pratos principais com 
opções de carne bovina, 
suína e peixes.

Um dos destaques da 
casa é o puerquito asado 

(R$ 59), escalopes de carne 
suína assada servidos com 
ervas em crosta de pão, 
acompanhado de chichar-
ritas de banana-da-terra. 
Outro prato forte na casa é 
o rabo encendido (R$ 72), 
medalhões de rabo bovi-
no sem osso e cozidos no 
próprio molho e geleia de 
pimenta. Acompanham ar-
roz Moros e Cristianos, que 
são arroz e feijão.

Sabores de Cuba


