Najdrozszy burger swiata:
FleurBurger 5000 za 5000
dolarow

FleurBurger 5000 z restauracji Fleur w Las Vegas to prawdziwy
symbol kulinarnej ekstrawagancji. Ten wyjatkowy burger sktada
sie z wotowiny Wagyu A5 importowanej prosto z Japonii,
swiezych trufli czarnych z Périgord oraz foie gras najwyzszej
jakosci. Cato$¢ podawana jest w butce brioche z dodatkiem
specjalnego sosu truflowego. Cena 5000 dolaréw obejmuje
rowniez butelke wina Chateau Pétrus z rocznika 1995,
serwowanego w krysztatowych kieliszkach, ktdédre goscie moga
zabra¢ ze soba jako pamigtke tego wyjatkowego doswiadczenia.
Szef kuchni Hubert Keller stworzyt ten burger jako manifest
kulinarnego artyzmu, gdzie kazdy sktadnik jest starannie
wyselekcjonowany pod katem najwyzszej jakosci.

The Golden Boy — holenderskie ztoto
kulinarne

The Golden Boy z restauracji De Daltons w Voorthuizen w
Holandii to burger, ktoéry zdobyt tytut najdrozszego na sSwiecie
w 2021 roku z ceng 5964 dolarow. Jego wyjatkowos$¢ polega na:

= Butce pokrytej 24-karatowym ztotem jadalnym

= Pieciu rodzajach ekskluzywnych seréw, w tym whisky-
infused Gouda

- Kotlecie z mieszanki japonskiej wotowiny Wagyu i
Aberdeen Angus

= Sosie z szampana Dom Pérignon i szafranu iranskiego

- Dodatkach w postaci kawioru Beluga, szynki Iberico i
trufli biatych

Twérca burgera, szef kuchni Robbert Jan de Veen, przekazuje
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cze$¢ dochoddéw ze sprzedazy na cele charytatywne, co nadaje
temu kulinarnemu dzietu dodatkowy wymiar spotecznej
odpowiedzialno$ci. The Golden Boy wymaga 48-godzinnego
przygotowania i jest serwowany na specjalnie zaprojektowanym
ztotym talerzu, co dodatkowo podkresla jego ekskluzywny
charakter.

W swiecie luksusowych burgeréw liczy sie nie tylko smak, ale
przede wszystkim unikalne sktadniki, ktére czesto sprowadzane
sg z najdalszych zakatkéw swiata, aby zaspokoil oczekiwania
najbardziej wymagajgcych koneserdw kulinarnych.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci mrozonych pétproduktéw, w tym burgerdéw
premium. Nasze produkty tworzymy z my$la o klientach cenigcych
wyjatkowe doznania kulinarne, wykorzystujgc starannie
wyselekcjonowane sktadniki 1 przestrzegajgc najwyzszych
standardéw produkcji.

Co wptywa na cene najdrozszych
burgeroéw

Ekskluzywne mieso jako fundament luksusu

Najdrozsze burgery Swiata bazujag przede wszystkim na
wyjatkowej jako$ci miesa. Wotowina Wagyu A5 z Japonii,
kosztujgca nawet 1000 zt za kilogram, stanowi podstawe wielu
ekskluzywnych burgeréw. Jej marmurkowato$¢ osigga najwyzsze
mozliwe oceny w skali BMS (Beef Marbling Score), co przektada
sie na niepordéwnywalng soczysto$¢ i smak. Jeszcze bardziej
ekskluzywna jest wotowina Kobe, specjalna odmiana Wagyu
hodowana wytgcznie w prefekturze Hyogo, gdzie byd*o otrzymuje
masaze i jest pojone piwem, co wpitywa na wyjatkowg strukture
miesa.

W 2025 roku coraz wiekszg popularno$cia cieszg sie réwniez:
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» Wotowina z bydta rasy Rubia Gallega, dojrzewajagca
minimum 180 dni

= Mieso z bydta karmionego wytgcznie trawg z alpejskich
tak

» Rzadkie krzyzéwki genetyczne, jak Akaushi-Angus,
hodowane w limitowanych ilo$ciach

Koszt samego miesa w najdrozszych burgerach moze stanowic
nawet 60% catkowitej ceny dania.

Luksusowe dodatki 1 unikalne
doswiadczenie

Najdrozsze burgery wyrézniajg sie ekstrawaganckim doborem
dodatkdéw. Biate trufle (koszt do 40 000 zt* za kilogram) sg
shavingowane bezpos$rednio nad burgerem, a kawior Almas (okoto
25 000 zt za 100g) dodaje stonawej gtebi smaku. Jadalne ztoto
w postaci ptatkéw 24-karatowych nie wptywa na smak, ale dodaje
wizualnego przepychu i symbolizuje luksus.

Lokalizacja i sposéb serwowania réwniez wptywajg na cene:

Fleurburger 5000 serwowany w Las Vegas wymaga rezerwacji z
tygodniowym wyprzedzeniem 1 podawany jest z butelkg Chateau
Pétrus 1995, co stanowi kompleksowe doSwiadczenie kulinarne
wyceniane na ponad 20 000 zt.

Techniki przygotowania rdéwniez podnosza wartos¢ burgeroéw
premium:

 Dojrzewanie miesa metodg dry-aging przez minimum 60 dni

 Reczne mielenie miesa tuz przed przygotowaniem

» Precyzyjne gotowanie sous-vide z doktadnoscig do 0,1°C

= Personalizacja sktadu przez szefdéw kuchni z gwiazdkami
Michelin

Paradoksalnie, wartos$¢ odzywcza najdrozszych burgerdéw czesto
nie jest proporcjonalna do ich ceny. Badania z 2025 roku



wykazaty, ze burger za 15 000 zt* moze dostarczac podobnych

wartosci odzywczych co wysokiej jakos$ci burger za 100 z%, co
potwierdza, ze ptacimy przede wszystkim za prestiz, rzadkos¢
sktadnikéw i unikalne doswiadczenie kulinarne.



