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Mais que um restaurante, o
Alma Chef é uma Casa de Gas-
tronomia. O chef Felipe Rameh
langou varios projetos: “Chefs
com Alma”, “Chef Service”,
“Cozinha de Jardim”, “Alma
Leve”, além de cursos € emp6-
riogourmet.

Felipe Rameh estudou gas-
tronomia no Senac de Aguasde
S3o Pedro. Estagiou no Vecchio
Sogno, de Ivo Faria, no Garcia
& Rodrigues (R]) enoD.O.M
(SP), de Alex Atala, onde se
tornou responsavel pelo menu
degustacdo. Também prestou
consultoria no Dalva e Dito, ou-
tra casa de Atala, ap6s trabalhar
na Europa em restaurante estre-
ladoscomoo Mugaritz, na Espa-
nhaeole Chalet de LaForétna
Inglaterra. Em BH trabalhouno
extinto O Dadivaehojetambém
é socio do Trindade, ao lado de
Frederico Trindade.

O “Chefs com Alma” traz a
cada més um chef brasileiro re-
nomado para um jantar do tipo
menu degustacio elaborado a
quatro maos. Gira em torno de
R$290. Grandes nomes j4 par-
ticiparam: Roberta Sudbrack,
Thiago Bafares, Daigo Mo-
riyama e Manu Buffara. Na
inauguraco, a presenca ilustre
do chef mais premiado do Bra-
sil: Alex Atala! Estive presente
nessa grande noite de dez pratos
em que o proprio Alex Atalame
serviu seu famoso aligot, uma
espécie de puré de batatas com
queijos extremamente leve,
cremoso e elastico. Para quem
quiser experimentar, no carda-
pio do “Jantar com Alma” o filé
com aligot em homenagem ao
Restaurante D.O.M- Alex Atala
sai por R$68.

Nos almocos de segunda a
sextao “ChefService” (R$47,90
por pessoacomaguaaromatiza-
da a vontade) funciona no siste-
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Onde?
Alma Chef
Chef: FelipeRameh

Tel.:(31)2551-5950

Especialidade cozinhadeingredientes
Endereco: Rua Curitiba, 2081 - Lourdes

Alma ChefF

ma de buffet servido pelos chefs
integrantes do restaurante. O
cardapio muda toda semana e o
clientetemopcaodeescolheren-
tre trés proteinas, sendo a vonta-
decincoopcoesdesaladae cinco
opcoesdeacompanhamento. O
jarret é muito apreciado e vai
muito bem com musseline de
batata, polenta frita e farinha de
morroaltodendée pimenta. Em
uma dasminhasvisitas acerteina
escolha dofrango com quiabo!

Aos sabados e domingos,
durante o almocgo, € servida a
chamada “Cozinha de Jardim”.
Na parrilla tradicional, seis op-
¢es de carnes beef passion cor-
tes tradicionais ou peixe do dia
quevariam de R$48 aR$89. Os
acompanhamentos sdo servidos
no formato rodizio, incluidos no
preco. Quando estive l4 provei
o Dourado (R$67) e meu ma-
rido o Chorizo Angus (R$61),
acompanhadosderisotodeabo-
brinha, batatasristicase cebolas
assadas. A tradicional Paella de
frutos agora é servida em um
novo formato: o cliente escolhe
sua proteina favorita - polvo,
badejo, dourado, mexilhdes e
camardo e recebe na mesa uma
paellafeita na hora pelochef.

Se a ideia for somente petis-
car, também tem opcdes a la
carte como a coxinha de raba-
da (R$32), o palmito pupunha
assado (R$26) e o alma mini
buirguer trufado (R$42). Indico
todos esses!

O empoério gourmet trabalha
comoscortesde carnesespeciais
da Beef Passion, legumes, ver-
duras e brotos organicos da Ilma
Corréa, especiarias e chas da
Al Bazar, burratas da marca La
Buffalina, farinhas 00 da marca
italiana Le 5 Stagione, pasta de
baunilha natural, linhas de pro-
dutosdamarcaBragard, alémde
paes da Cum Panio. Levei para
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casaas masalas da Al Bazar, per-
feitas para temperar croutons.

A partir do més de agosto o
Alma Chef se torna represen-
tante oficial da Wine Brands no
estado de Minas Gerais e 0 em-
pério agora vai trabalhar com
rétulos exclusivos da marca que
terdo precos diferenciados para
clientes.

A escola de gastronomia para
amadores, de segunda a quin-
ta, oferece uma grade eclética e
variados de cursos com a par-
ticipacdo de chefs convidados.
Os cursos variam de R$120 até
R$350, estes costumamser cur-
sos de dois dias com degustacdo
de vinhos e jantar completo in-
cluso.

O “Alma Leve” é omais novo
projeto do Alma Chef e serve
pratos organicos e naturais se-
guindoafilosofiadeummenude
SPA, com calorias controladas.
Em parceria com os chefs Alan
Goulart e Clicia Thainna, o di-
ferencial desta gastronomia esta
na elaboragdo e preparacio das
receitas com inser¢éo de pouca
gordura, buscando utilizar pro-
priedades mais saudaveis, em
quantidadesmoderadasnasfina-
lizagdes. O cardapio € composto
porduasopgoes deentrada; duas
opgdes de prato principal e uma
sobremesa ao custo de R$ 69,90
por pessoa (inclui 4gua aromati-
zada, sucodo dia, snacks e cha).
Na inauguracido degustamos
endiviasrecheadas; gratinadode
acelga e shitake com especiarias;
brande de bacalhau com legu-
mes orgéanicos da [lma Correa,
escondidinhode carneseca com
mandioca amarela e sorvete de
cocoqueimado com nitrogénio.

A casa comporta também
todos os tipos de eventos: de ca-
samentos a workshops corpora-
tivos, batizados, apresentacoese
lancamentos de novos produtos.

Site www.almachef.com.br

Facebook AlmaChefGastronomia

Instagram Almachef

Léa Araujo
contato®degustatividade.com.br
W degustatividade

Jarret, opgao do
“Chef Service”

Frango com quiabo,

Alma mini burguer trufado Chorizo Angus

Detalhes

Horérios: Segunda a sexta, das 12h as
14:30 e 19h as Oh; sabado das 12h as 17h
e 19h as Oh; domigo das 12h as 17h

Capacidade:

Andar superior - sentados para jantar: 24
no Cook Show, 26 no Empoério, 16 na
Confraria e 12 na Varanda.

ChezDadette Confrarias
Gastronomicasdo ChefLucaBahia

O Chef Luca Bahia monta confrarias
gastrondmicas e também curso de gastronomia
francesa, internacional, regional, releituras,
técnicas, classicos, tendéncias, atualidades e
fusion de acordo com a preferéncia do grupo. A
escola Chez Dadette é pioneira nesse segmentoe
funciona ha mais de 40 anos. Informacdes:
lucabahia@hotmail.com, (31) 9686-2194 ¢
8492-2963.

também no “Chef Service”

FOTOS MARCOS LEAO E DIVULGACAOQ JC

Palmito pupunha assado

Dourado, servido no
“Cozinha de Jardim”

Andar inferior - sentados para jantar: 86.

Manobrista: R$15 nos finais de semana e
de segunda a sexta a partir das 19h
Inaugurado em junho de 2014

Rolha: R$75

Carta de vinhos: 300 r6tulos

Cartdo de crédito: aceita os principais

Cervejaria Colorado

O galpao da Cervejaria Colorado de decoracio
simples e de muito bom gosto recebe clientes no
Jardim Canada as sextas e sabados com cardapio
de petiscos e pratos que variam de acordo com
a disponibilidade da casa. Os paes sio feitos na
hora, na padaria Grano. Otima pedida para o fim
desemanal

CASA.

O VILLA ROBERTI
ENTREGA NA SUA

VLA ROBET

PECA PELA LOJA ON LINE:
VILLAROBERTI.COM.BR
(31)2534-7705
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