
Najdroższy  burger  świata:
FleurBurger  5000  za  5000
dolarów
FleurBurger 5000 z restauracji Fleur w Las Vegas to prawdziwy
symbol kulinarnej ekstrawagancji. Ten wyjątkowy burger składa
się  z  wołowiny  Wagyu  A5  importowanej  prosto  z  Japonii,
świeżych trufli czarnych z Périgord oraz foie gras najwyższej
jakości. Całość podawana jest w bułce brioche z dodatkiem
specjalnego  sosu  truflowego.  Cena  5000  dolarów  obejmuje
również  butelkę  wina  Château  Pétrus  z  rocznika  1995,
serwowanego  w  kryształowych  kieliszkach,  które  goście  mogą
zabrać ze sobą jako pamiątkę tego wyjątkowego doświadczenia.
Szef kuchni Hubert Keller stworzył ten burger jako manifest
kulinarnego  artyzmu,  gdzie  każdy  składnik  jest  starannie
wyselekcjonowany pod kątem najwyższej jakości.

The Golden Boy – holenderskie złoto
kulinarne
The  Golden  Boy  z  restauracji  De  Daltons  w  Voorthuizen  w
Holandii to burger, który zdobył tytuł najdroższego na świecie
w 2021 roku z ceną 5964 dolarów. Jego wyjątkowość polega na:

Bułce pokrytej 24-karatowym złotem jadalnym
Pięciu  rodzajach  ekskluzywnych  serów,  w  tym  whisky-
infused Gouda
Kotlecie  z  mieszanki  japońskiej  wołowiny  Wagyu  i
Aberdeen Angus
Sosie z szampana Dom Pérignon i szafranu irańskiego
Dodatkach w postaci kawioru Beluga, szynki Iberico i
trufli białych

Twórca burgera, szef kuchni Robbert Jan de Veen, przekazuje
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część dochodów ze sprzedaży na cele charytatywne, co nadaje
temu  kulinarnemu  dziełu  dodatkowy  wymiar  społecznej
odpowiedzialności.  The  Golden  Boy  wymaga  48-godzinnego
przygotowania i jest serwowany na specjalnie zaprojektowanym
złotym  talerzu,  co  dodatkowo  podkreśla  jego  ekskluzywny
charakter.

W świecie luksusowych burgerów liczy się nie tylko smak, ale
przede wszystkim unikalne składniki, które często sprowadzane
są z najdalszych zakątków świata, aby zaspokoić oczekiwania
najbardziej wymagających koneserów kulinarnych.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji
wysokiej  jakości  mrożonych  półproduktów,  w  tym  burgerów
premium. Nasze produkty tworzymy z myślą o klientach ceniących
wyjątkowe  doznania  kulinarne,  wykorzystując  starannie
wyselekcjonowane  składniki  i  przestrzegając  najwyższych
standardów produkcji.

Co  wpływa  na  cenę  najdroższych
burgerów

Ekskluzywne mięso jako fundament luksusu
Najdroższe  burgery  świata  bazują  przede  wszystkim  na
wyjątkowej  jakości  mięsa.  Wołowina  Wagyu  A5  z  Japonii,
kosztująca nawet 1000 zł za kilogram, stanowi podstawę wielu
ekskluzywnych  burgerów.  Jej  marmurkowatość  osiąga  najwyższe
możliwe oceny w skali BMS (Beef Marbling Score), co przekłada
się na nieporównywalną soczystość i smak. Jeszcze bardziej
ekskluzywna  jest  wołowina  Kobe,  specjalna  odmiana  Wagyu
hodowana wyłącznie w prefekturze Hyogo, gdzie bydło otrzymuje
masaże i jest pojone piwem, co wpływa na wyjątkową strukturę
mięsa.

W 2025 roku coraz większą popularnością cieszą się również:
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Wołowina  z  bydła  rasy  Rubia  Gallega,  dojrzewająca
minimum 180 dni
Mięso z bydła karmionego wyłącznie trawą z alpejskich
łąk
Rzadkie  krzyżówki  genetyczne,  jak  Akaushi-Angus,
hodowane w limitowanych ilościach

Koszt  samego  mięsa  w  najdroższych  burgerach  może  stanowić
nawet 60% całkowitej ceny dania.

Luksusowe  dodatki  i  unikalne
doświadczenie
Najdroższe  burgery  wyróżniają  się  ekstrawaganckim  doborem
dodatków. Białe trufle (koszt do 40 000 zł za kilogram) są
shavingowane bezpośrednio nad burgerem, a kawior Almas (około
25 000 zł za 100g) dodaje słonawej głębi smaku. Jadalne złoto
w postaci płatków 24-karatowych nie wpływa na smak, ale dodaje
wizualnego przepychu i symbolizuje luksus.

Lokalizacja i sposób serwowania również wpływają na cenę:

Fleurburger 5000 serwowany w Las Vegas wymaga rezerwacji z
tygodniowym wyprzedzeniem i podawany jest z butelką Château
Pétrus 1995, co stanowi kompleksowe doświadczenie kulinarne
wyceniane na ponad 20 000 zł.

Techniki  przygotowania  również  podnoszą  wartość  burgerów
premium:

Dojrzewanie mięsa metodą dry-aging przez minimum 60 dni
Ręczne mielenie mięsa tuż przed przygotowaniem
Precyzyjne gotowanie sous-vide z dokładnością do 0,1°C
Personalizacja składu przez szefów kuchni z gwiazdkami
Michelin

Paradoksalnie, wartość odżywcza najdroższych burgerów często
nie  jest  proporcjonalna  do  ich  ceny.  Badania  z  2025  roku



wykazały, że burger za 15 000 zł może dostarczać podobnych
wartości odżywczych co wysokiej jakości burger za 100 zł, co
potwierdza, że płacimy przede wszystkim za prestiż, rzadkość
składników i unikalne doświadczenie kulinarne.


