GASTRONOMIA

da brasa

Até 6 de junho, o restau-
rante Fuego Alma e Vino
promove o Festival Burger:
Fuego & Alma, servindo ao
publico trés receitas exclusi-
vas de hamburguer no almo-
¢o e no jantar. O destaque do
menu é o burger artesanal

Fuego (R$ 48), que ja faz par-
te do cardépio da casa e leva
170g de carne, bacon, toma-
te, alface, cebola carameli-
zada, queijo cheddar, ovo e
molho especial.

As receitas inéditas do
festival ficam por conta do

Muito além do sanduiche

Na Ricco Burguer, a receita
churrasco (R$ 62), criacao ex-
clusiva da chef Renata Carva-
lho, é o destaque da data co-
memorativa. A opcao foi su-
cesso durante a Copa de 2022
e, em Dia do Hamburguer e
do Mundial, fica no menu até
o fim do campeonato. O pra-
to é preparado com pao de
alho na brasa, farofa, blend
Wagyu de 180g, queijo Nina
da Fazenda Matuh e vinagrete
cortado na faca.

A ideia da receita é reunir
ingredientes classicos de um

churrasco entre amigos e fa-
milia, combinando sabores
de forma equilibrada e mar-
cante. “O segredo por tras de
um burger memoravel estd
em reunir ingredientes de
qualidade, pensando em re-
ceitas que o brasileiro verda-
deiramente gosta. Na Ricco,
gostamos de fazer isso com
frequéncia. Um de carne
e queijo ndo se resume so-
mente a isso. Escolhemos a
melhor carne para o blend, o
pao da casa do padeiro, etc’,
garante Renata.

Divirta-se Mais »

burguer artesanal (R$ 38),
com pao brioche, 170g blend
de carnes nobres, queijo
branco, ricula e tomate se-
co, e o classico smash bur-
guer (R$ 29,90), com 100g
blend de carnes nobres e
queijo cheddar. O grande

DIVULGACAO/RICCO BURGUER

No hamburguer, destacam-
-se 0 queijo Nina, da Fazenda
Matuh, artesanal de massa

diferencial dos pratos do
restaurante, segundo o sdcio
Leandro Pompeo, é a brasa.
“Ela traz sabor, aroma
e identidade”, lista. “Um
bom hamburguer néo pre-
cisa de excessos. E preciso
equilibrio entre carne, pao,

prensada semicozida, matu-
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Fuego Alma e

Vino apresenta trés
receitas exclusivas
de hambiirguer

queijo e acompanhamentos,
para que nenhum elemen-
to se sobreponha ao outro’,
descreve Daniel. “Quando
existe técnica no preparo e
bons ingredientes, o resul-
tado aparece naturalmente’,
acrescenta o sdcio.

Hamburguer churrasco
volta ao menu da Ricco

até o fim da Copa

nobres do mundo. “A escolha
cuidadosa dos ingredientes
vem dessa atencdo que o bra-
sileiro tem com o nutricional.
Para nés, o hamburguer nao
vai ser o dia do lixo ou o prato
da praticidade. Entendemos
de fato como algo que é sim-
ples pela conexdo, honesto
pelo processo e memoravel
pelo legado que pode gerar.

rado por seis meses, e 0 uso  Entdo, ndo é s6 um sandui-

do blend Wagyu, um dos mais

che’, declara a chef.



