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Esta semana, la cita fue en Felisa Kalea, Restaurante de Cocine-
ros. Allf nos esperaba Marfa José y su equipo de profesionales egre-

sados del IAG, para disfrutar de la variedad en carnes, pescados
y pastas que ofrecen.

La casa ofrece menus teméticos y realiza eventos que otorgan una
dindmica diferente para enriquecer la experiencia del cliente. Asf,
se destacan menUs para compartir los miércoles y viernes, mien-
tras que los jueves, se lucen con menus de diversas culturas, cla-
ses de maridaje o espectaculos en vivo y los

sébados el chef ejecutivo Mariano Gon-

zalez propone Ment Degustacion.

Esta vez, los platos —servidos con
una muy buena presentacion y
sabores intensos- fueron Carpac-
cio de lomo con ricula y alifio
citrico / laminas de jamén crudo
pakals Sbuaetie con manteca perfumada y esca- \
u de frutas fropicales mas de parmesano. Después, llegd el
salmon grillado a la manteca de citricos y
de espumante rosé almibar de papas a la crema. Los platos
cuentan con una muy buena presentacion

y sabores intensos.

En cuanto a la experiencia como cliente va-

le mencionar la tranquilidad del lugar y que
cuenta con una buena distancia entre me-
sas, otorgando de esta manera una sensacion
de privacidad a los comensales.

Otro dato para destacar es que entre la cena y el postre —chee-
secake sobre espejo de frutos rojos- ofrecen un raspado de li-
mon y menta para limpiar el paladar.

El precio promedio
para una cena de dos
personas es $ 150.

Coronel Pringles
383, barrio General
Paz.

Reservas: (351)
451-1034.

Felisa Kalea abre de
miércoles a saba-

< Incluye unabotella | Reservas al Tel. (0351) 4779181 dos, por la noche.
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