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Fonte de proteina,
nutrientes essenciais,
minerais e vitaminas,
a carne é um elemento
indispensével na rotina
dos brasileiros. Impor-
tante para o coracao e
para os musculos, ela
faz parte das refeicoes
dentro e fora de casa.
Muito além da carne
bovina, que é a mais
comum no cardapio
nacional, o paladar
pode se aventurar em
diversas op¢des menos
6bvias: o porco, as aves,
os peixes, frutos do mar
e até animais como ra,
javali, avestruz, coelhos
e jacarés sdo opcdes
que, com 0 preparo
certo, oferecem uma
experiéncia culindria
diversificada e tnica
para qualquer um que
se aventure a apreciar.
Por isso, o Divirta-se
mais selecionou qua-
tro restaurantes para
os brasilienses experi-
mentarem diferentes
preparos do prato.

Com o torresmo,
a feijoada, o bacon, o
lombo, o pernil, a bis-
teca e muitos outros
cortes, a carne suina
apresenta uma gran-
de versatilidade. Para
Luiz Trigo, chef do Le
Birosque, restaurante
especializado na carne
de porco, essa é a be-
leza da carne: “Vocé a
emprega em diversas
formas de coxdo, assa-
da, grelhada, ensopa-
da, frita, enfim, empa-
nada. E uma carne ex-
tremamente saborosa,
muito saborosa, a gor-
dura da carne de porco
ela ndo é tdo agressiva,
€ uma gordura que ela
€ mais palatavel”

GUILHERME FELIX CB/DA PRESS.
=

d

Divirta-se Mais e Brasilia, sexta-feira, 5 de setembro de 2025 o CORREI0O BRAZILIENSE

Prestes a completar um ano
de inauguracdo, a Bifeteria, no-
va casa de carnes da 103 Norte,
surgiu da vontade do proprietd-
rio Fabricio de Filippis de trazer
para Brasilia a culindria regional
da cidade onde nasceu, Caxias
do Sul, no Rio Grande do Sul. A

gastronomia, conhecida pelo bife
na chapa, a polenta frita e a maio-
nese de batata caseira, nao é tao
famosa quanto o galeto e o chur-
rasco, mas é muito apreciada, ga-
rante o sécio.

“A nossa comida é aquela
de almogo italiano, bem farta’,

afirma Fabricio. O carro-chefe
da casa é o bife bauru, com pre-
sunto, queijo, molho de tomate e
molho de ervas. Ele é servido nas
opcoes coxao (R$ 65 — 200g) e fi-
1é mignon (R$ 85 — 200g). Tam-
bém hé opcdes das carnes de
400g e 800g: “Uma parmegiana




