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O gosto da brasa

Opcoes nao faltam
para 0s amantes
de carne na
capital. Confira
seis restaurantes
que oferecem ao
publico assados

e defumados
$aborosos

Mariana Reginato*

Em Brasilia, é possi-
vel encontrar diversas
opcdes para aqueles que
sdo fas de carne. Seja na
brasa, na parrilla ou as-
sados, os pratos que tém
a proteina como desta-
que sempre encantam
os clientes e apresentam
uma diversidade de pre-
paros e acompanhamen-
tos para todos os gostos.
No almoco ou no jantar,
os restaurantes da cidade
cumprem as expectativas
nesse quesito.

Inspirados na culindria
uruguaia, americana ou
argentina, as carnes estdo
no foco dos restauran-
tes brasilienses. Leandro
Pompeo, sécio do Fue-
go, comenta um pouco
sobre o que torna o res-
taurante especial: “A casa
especializada em parrilla
traz inspiragoes de paises
da América do Sul, com
pratos e cortes tipicos da
Argentina e do Uruguai,
além de referéncias da
gastronomia italiana e
contemporanea com um
alto padrao de qualidade
dos insumos para agra-
dar o exigente paladar
brasiliense.”
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Prato flat iron com puré de mandioquinha do Ricco Burger

Paixao pelo fogo

Conhecido pelos ham-
burgueres, o Ricco Burger
também oferece carnes pa-
ra agradar todos os gostos.
Idealizado com a proposta
de utilizar bons ingredientes
para comer hamburguer de
uma forma mais saudavel, o
foco do restaurante estd na
brasa, utilizada no preparo
dos hambuirgueres, carnes e

até alguns acompanhamen-
tos. “O Ricco nasceu juntan-
do quatro sdcios apaixona-
dos por fogo, brasa e bons
ingredientes. E importante
para nés um cuidado com
as receitas, exclusivida-
de nos molhos e um blend
que fizesse sentido para a
gente’, conta a chef Renata
Carvalho.

A nobreza da carne

Inaugurado em 2023, o
Chard by Chicago Prime es-
td localizado no Pontao do
Lago Sul e é especializado
em cortes nobres. “O restau-
rante apresenta um menu
inspirado em sofisticadas
casas de carnes europeias

e dos Estados Unidos. Sob
conceito sofisticado e mo-
derno, o Chard apresenta
um carddpio que mistura
referéncias de quatro anos
de viagens da empresdria
Ana Carolina Chaer”, conta
a socia Eduarda Chaer.

A unidade do Park Sho-

pping trabalha com parrilla.
Todos os cortes da casa sio
selecionados, mas a chef tem
seus preferidos. O flat iron é
um dos queridinhos de Rena-
ta. No valor de R$ 72, a carne
jd vem com um acompanha-
mento. Renata sugere o puré
de mandioquinha, feito sem
leite, creme de leite e mantei-
ga, apenas com batata baroa,
batata bolinha na brasa, cebo-
la, alho e sal marinho.

Como sugestdo para
aproveitar o melhor da
casa, a sécia indicou o To-
mahawk, corte de ancho
com 0sso, servido com
manteiga de ervas ou tru-
fada. O prato custa R$ 349
e serve duas pessoas. Para
acompanhar a carne, a su-
gestdo € a batata frita trufa-
da com parmesao (R$ 35).




