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O tipico churrasco brasileiro

Churrascada redne
diferentes tipos de
cortes e preparos
para festival de carne
em Taguatinga, neste
domingo

Gabriel Borges*

Atire a primeira pedra
quem nunca sentiu a von-
tade subita de comer uma
deliciosa carne assada. A
iguaria, apreciada nacio-
nalmente pela variabilidade
de cortes e complementos,
€ uma boa op¢ao para reu-
nir amigos e familiares para
aquela tradicional reunido
de fim de semana. E, para
os amantes de um churras-
co, preparado com esmero,
o restaurante Rebu oferece
a oportunidade de reunir a
galera para uma deliciosa
“churrascada”.

Localizado em Taguatinga
— mais especificamente nos
arredores da Praca do DI (Se-
tor A Norte) —, o Rebu estd
de casa nova. Para a inaugu-
ragdo, no domingo, a partir
das 12h, a casa apostou em
um esquema de consumo a
vontade para comida e bebi-
das, com ingressos a partir de
R$ 270 (individual).

Brisket, ancho, cowboy
steak e costela assada no
fogo de chdo sdo alguns
exemplos de preparos sele-
cionados especialmente pa-
ra a ocasido. Bruno Oliveira,
socio-fundador da casa e
churrasqueiro experiente,
destaca o diferencial de um
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churrasco bem preparado.
“O segredo para um bom
churrasco é usar ingre-
dientes de boa qualidade e
procedéncia. Carnes com
selos de inspecdo federal
garantem a rastreabilidade
do animal e, consequente-
mente, a qualidade do seu
churrasco. Ja para a técni-
ca do assado, calor intenso
e bom controle do fogo sdo

fundamentais”, explica ele.
Além da fartura de car-
nes e acompanhamentos,
a inauguracao do novo es-
paco tem como atragoes
o cantor e violeiro Brener
Viola e a banda de rock Ma-
cacos Hidrdulicos para ani-
mar os frequentadores da
reabertura do Rebu. Funda-
do em 2021, o restaurante
funcionava em um espaco

Legumes,
farofas e
molhos

sao otimos
complementos
para
acompanhar a
carne

menor. Com a mudanca de
endereco, a proposta dos
sécios que administram a
casa é expandir o negdcio e
democratizar o acesso a alta
gastronomia.

Bruno, que antes de co-
mandar o negécio de chur-
rasco se aventurou no ramo
dos hambtrgueres, conta
quais sdo os acompanha-
mentos ideais para cair de
boca no bom e velho chur-
rasco. “Para acompanhar
um bom churrasco, sempre
recomendo legumes, faro-
fas, vinagrete e molhos, por-
que sdo boas opcoes para
harmonizar. Carnes mais
gordas vao muito bem com
vinagrete, pois sdo mais 4ci-
dos e quebram um pouco a
sensacdo da gordura’, ensi-
na o churrasqueiro.
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