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A Carne de Onça é um prato típico da capital Curitiba, no 

Paraná. É conhecido por ser um petisco tradicional servidos 

em bares e restaurantes da cidade, geralmente acompanhado 

por uma cerveja gelada.

A Carne de Onça é preparada com carne moída crua e fresca.
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Considerada um símbolo 

gastronômico de 

Curitiba, a Carne de 

Onça é parte importante 

da identidade culinária 

da cidade. É um prato 

que desperta o orgulho 

local e atrai tanto 

moradores quanto 

turistas que desejam 

experimentar a culinária 

típica da região.
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CONTATO

Clique para ver o vídeo

https://www.youtube.com/watch?v=69Fo0s9b1bI

