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A cada dia mais pessoas estdo buscando uma
alimentagdo mais saudavel e com isso tém
crescido bastante em BH as opcoes de entre-
tenimento visando o bem-estar. O Green Up,
inaugurado em fevereiro do ano passado, sem-
pre teve essa visdo, funcionando inclusive ao
lado de duas academias, a Cia Athletica, no
Diamond Mall, e a Bodytech, no Belvedere.
Agora, alojada Savassi acaba de inaugurarum
cardapionoturnoespecialmente elaboradopelo
chefFelipe Rameh, que une a alta gastronomia
saudavel e o clima de bar descontraido ao som
de musicas de qualidade.

O Happy Healthy Hour oferece um menu
com entradas, petiscos e pratos principais ela-
borados com ingredientes naturais, locais, li-
vres de agrotoxicos e produtos quimicos. Mas
também ndo deixa de lado as cervejas artesa-
nais, um bom vinho e um bar de gin, afinal o
equilibrioéachave dosucesso. A programagao
semanal inclui DJs convidados e pocket shows
de artistas de jazz como Jimmy Duchowny,
que animou e deixou a noite de lancamento
sofisticada com seu talento.

Comegamos pelodtimoatum sseladonoleve
molho ponzu com nabojaponés e a picinciada
jalapefio (R$ 35). Em seguida, um espetacular
ceviche de coco (R$ 18) em que nido se sentia
falta de peixe nareceita. O Edamame Mineiro
éumsimples e delicioso quiabofinalizado com
flor de sal (R$ 13). Comentario geral da noite
foi a amostra do Curry de Camardo com arroz

greenup.com.br

Detalhes

Entre os dias 12 e 17 de junho, a 92 edigdo da
Feira de Vinhos Super Nosso acontecera no
Espago Meet e contara com mais de 120 ré-
tulos a pregos promocionais, além de cursos,
palestras, apresentagdes musicais e degus-
tagbes comentadas na faixa de R$ 100, com
cerca de metade do valor revertido em com-
pras. Dois dos cursos sdao com as recém-lan-
cadas carnes Angus do Super Nosso harmo-
nizadas com vinhos especiais. A sensagao é a
cartela de degustagdo TOP 10, que da direito
a 60ml dos dez melhores vinhos da feira, se-
lecionados por especialistas no assunto. A
vantagem é que por R$ 120 é possivel provar
vinhos na faixa de R$ 110 a R$ 300 e decidir
qual te agrada mais para montar uma adega
de respeito! Recomendo. Outros vinhos tam-
bém estardo disponiveis para apreciagao e a
cada dia havera dois rétulos com desconto
de 40%. A entrada custa R$ 35 de consuma-
do. Av. Raja Gabaglia 2.671 - Sdo Bento.

A Horta a Porta entrega na sua casa ali-
mentos sem agrotoxicos, frescos, saudaveis
e conecta pequenos produtores e clientes.
Os produtos podem ser escolhidos no site e
ha também opgbes de cestas ja montadas,
como a cesta suco verde ou a cesta frutas a
R$ 30. O carro chefe é a cesta semanal com
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basmati que serdum pratoprincipal (R$45); de
arrancar suspiros o molho condimentado com
legumes, algo umami. Na porgao de chips de
raizes brasileiras vem car4, batata doce, baroa e
monalisa (R$ 15),sequissimose bem crocantes.
A kafta de cordeiro é servida com coalhada
seca, zattar, horteld e pimenta dedo de mocga
e acompanhada de pao 4rabe (R$ 25). Expe-
rimentamos uma versao mini do Burguer de
Angus (R$ 35) e do Fish Cake de Tilapia (R$
30), bem executados.

Drink & base de gin, em especial da estilaria
mineira Yvy efeitocom kombucha da KHappy
Kombucha de morango e gengibre, é uma es-
colha com pouquissimas calorias. Alids, kom-
bucha puro foi a minha escolha para a noite e
ndo senti falta de lcool. Que bebida especial:
um ché fermentado, naturalmente gaseificado
eprobiotico. Da pradivertir demais comsaude,
ésofazerasescolhas certas.

Noalmogo,o Green Up segue coma propos-
tado Chef Service, pratos saudaveis montados
pelaequipe de cozinhaa partir dosingredientes
escolhidos pelo cliente, um formato que co-
nhego desde quando o chef Felipe Rameh im-
plantou no Alma Chef. A loja da Savassi ainda
recebe uma vez por més uma edicdo da Feira
Fresca, que retine pequenos produtores regio-
nais para oferecer ingredientes com procedén-
cia, promovendoasustentabilidade produtiva.

A partir deste sabado, dia 9, o chef Felipe
Caputoassumiraocomandodacozinha. Capu-
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Endereco: Rua Alagoas, 851
Savassi

Chefs: Felipe Rameh e Felipe Caputo

Especialidade: cozinha saudavel

Horarios: de segunda a sexta, das 9h as 20h; sabado, das
11h30 as 23h30

Capacidade 140 pessoas sentadas
Estacionamento/manobrista

Inaugurado em janeiro de 2017

8a 10 produtos que variam de acordo com a
disponibilidade e a época. E vocé ainda pode
completar sua feira com uma variedade de
folhosas, legumes, frutas, temperos e quitu-
tes. Para compras acima de R$ 180 a entrega
é gratuita. Os pedidos feitos até o meio-dia
de segunda-feira sdo entregues na terga-fei-
ra e os feitos na quinta sdo entregues na sex-
ta-feira. Pega pelo site lojahortaporta.com.br
ou pelo e-mail pedidos@hortaporta.com.br.
Rua Montes Claros, 1.067 - Carmo. Tel.: (31)
3225-5790.

A Quermesse Dona Nersa acontece dia 16 de
junho, das 18h a Oh, no Xapuri. O ingresso de
R$ 160 da direito aos comes tipicos, como
churrasquinho de boi, pernil e frango, lingui-
ca com cebola, costelinha frita, mandioca,
tropeiro, torresmo, cachorro quente, pastel
de angu de carne seca e de queijo, bolinho
de mandioca, pao de queijo, caldo de feijao,
caldo de mandioca e surpresas do chef Flavio
Trombino. Sem falar nos doces, como pé de
moleque, cocada, arroz doce, canjica, doce
de leite e maga do amor. Inclui também cho-
pp Backer, caipirinha, caipivodka, quentéo,
agua e refrigerante. Criangas de 4 a 10 anos
pagam R$ 45. Quem for a cardter ganha fi-
chas para as brincadeiras. Informagées: (31)
3496-6198/(31) 97313-1090.

to retorna ao Brasil ap6s uma temporada de
trabalhosnos EUA, onde fez parte daequipe de
cozinha do restaurante “abcV”, do renomado
e premiado chef Jean Georges Vongeritchen,
localizado em Nova Iorque. Antes de parti-
cipar da equipe do abcV, o chef brasileiro j&
havia trabalhado no restaurante Soho House,
na Califérnia, cuidando das criages veganas,
vegetarianas e low carb, na mesma época em
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que estudou e se formou na escola Raw &
Vegan Plant Lab Culinary, especializada nos
estudos de alimentacGes funcionais, organicas
eveganas. Felipe Rameh continuaseu trabalho
no Green Up assinando a cria¢ao do conceito
gastronomico, além da curadoria de produtos
e fornecedores, processo de escolha de pro-
dutos e ingredientes naturais, organicos e de
qualidade.
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