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Ao todo, são 
cinco cortes 
de carne 
selecionados 
no menu do 
Rebu

REPRODUÇÃO/INSTAGRAM

Restaurante de Taguatinga, o Re-
bu busca ser sinônimo de churrasco 
caseiro em Brasília. As carnes são es-
trela na casa, desde as entradas até 
os pratos para compartilhar. Fazem 
parte os cortes selecionados shoul-
der angus (R$ 69,90), ancho de no-
vilho (R$ 75,90), baby beef angus (R$ 
75,90), steak Rebu angus (R$ 75,90) e 
steak do açougueiro (R$ 69,90), feito 
com alcatra. Por mais R$ 20, é possí-
vel acrescentar duas guarnições ao 
prato. De terça a sexta, até às 20h, o 
restaurante ainda oferece serviço de 
happy hour aos clientes, com chopes 
a partir de R$ 6,90.

Tempero caseiro

Especializado em parrilla, o Fuego, 
Alma e Vino se baseia nas tradições 
argentinas e uruguaias, trazendo 
pratos diretamente importados dos 
países sul-americanos. Os cortes des-
taque no restaurante são o ojo de bife 
(R$ 198 — 500g), miolo do contrafi-
lé, o bife de chorizo (R$ 193 — 450g), 
parte traseira do contrafilé, e o bife 
ancho (R$ 229 — 500g), corte da parte 
dianteira do contra-filé.

Além das estrelas do menu, a 
casa oferece outro cortes suculen-
tos e especiais, como o assado de 
tira (R$ 159 — 500g) — corte típico 

portenho mais fino da costela do 
boi, e o vacío (R$ 139 — 350g), ou 
fraldinha. Para dividir, a indicação 
é a parrillada do chef (R$ 389), ser-
vida aos fins de semana, com ojo 
de bife, assado de tira, bombom 

de alcatra, bondiolita e chorizos 
artesanais.

No happy hour, às sextas e sába-
dos, das 15h às 20h, caipirinhas, cai-
piroskas e os drinques Aperol Spritz 
e gin tônica saem por R$ 19,90.

Sabor 
sul-americano

O menu 
do Fuego, 
Alma e Vino 
é inspirado 
na culinária 
argentina e 
uruguaia
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Ojo de bife do 
Dom Tango      
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