UN RESTAURANTE CON

SABOR A BUENOS AIRES

Aunque funciona independientemente del edificio que lo alberga, su
entorno lo convirtié en un favorito de los turistas. Pastas. pescados
y deméas manjares, con inconfundible sello portefio.

Por Tali Goldman
redaccidn@revistardias.com
‘) Entre cuadros y portarretratos de
Evita resuelve su singular identidad
este bar y restaurante que, si bien funcio-
na en el museo de la abanderada de los
humildes, no se define como un espacio
temdtico. Un lugar tan sofisticado como
cilido que abri6 hace tan solo 2 afos y
que apostd a conservar la estética
arquitecténica de los 50.
Se puede degustar todo
tipo de comidas, pero las
y' especialidades de la casa
| son las pastas y los pesca-
dos frescos. Elaboran los
platos teniendo wun
“gran cuidado del
producto y de
la elabora-
cidn case-
ra’, segin

cuenta su duefia Claudia Aboaf. Se pue-
den ordenar sorrentinos de cordero “pop”
ison de color fucsia) con salsa suave de
queso de cabra, o un mero itilico que com-
bina el lomo del pescado con una salsa oli-
vada (aceitunas negras salteadas en oliva)
acompafiado de un gratin de calabaza y za-
nahoria. De entrada, unas rabas a la plan-
cha con provenzal.

Como el resté es de gran atractivo para
los - turistas, decidieron afiadirle al menu
una seccién especial denominada “platos
portefios” en donde el chef trata de plasmar
los “usos y costumbres argentinos”, Alli se
podrdn encontrar fioquis a la bolofiesa,
pastel de papas, humitas 0 empanadas de
carne. Para el postre, algo muy innovador:
los capulkis, pequefios manjares que se sir-
ven en tacitas del tamafio del café en jarrito.
Son mousses “golosos, pero chiquitos”

Como el lugar es grande (hay un espa-
cio adentro y otro ambiente afuera) es

dito y débita,
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muy frecuente la realizacién de eventos:
cumpleafios, casamientos o cicteles que
eligen en su mayoria celebrarlos al estilo

inglés con el famoso five o clock tea. Alli |

los invitados gozan de cafeteria libre,
agua o gaseosas, jugo, tostadas, medialu-
nas, scons o budines, tortas y tostados, al
precio de $30 por persona. O
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Nectarine (Vicente Lépes 1651, tel 4813-6333), “Se comen platos muy ricos de autor.
Ademas, &l espacic de la cocing es el sofiado por cualquier chef”,
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