Saudaveis e
moderninhos

Por Gabeieda Temier
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Uma revolucio do bem varreu a Zona Sul. Restaurantes
saudivels, ou pelo menos com pratos da linha natureba, vi-
raram febre e estio pipocando pelas ruas. O Liquido, inau-
gurado més passado em Ipanema, & um deles, Para comegar,
a casa tem uma carta 86 de chis. Os alimentos, quando po-
dem, 530 organicos. E a escolha dos ingredientes é sempre a
mais saudiivel. As dosas, crepes que sdo ponto alto da casa,
g0 leitas com farinha de arroz (que nao contém gliten). En-
tre as opgdes, hi frango ao curry com espinafre e chutney de
goiaba (R$ 16,50) & uma versio vegetariana com pimentbes
na conserva, legumes, puré de abébora e broto de fedjdo no
vinagrete de laranja (R$ 15,50). Nos pratos principals, o deés-
taque & o atum ao teriald com gergelim, tomate confit e risoto
(R$ 26,50). O risoto ¢ integral e leva macadamia. E tem ainda
o hambiirguer de soja, recheado com ricota e nozes, servido
no pao organico de oito graos com salada e chutney de to-
mate (R$ 21,90). No Juice Co. a sugestio é peixe mahi mahi
com ervas, panaché verde e azeite de cinco ervas (R$ 37).

8 0 ATUM 20 maolho feraki com
gerpelim, tomate conlit o risoto
infegral de macadimia da Liguido
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& A PIZZA do Universo Organico, feita com pdo dos essénios com palé de nori, couve, tomate e brotos

Pizza de pao
com pate, couve,
tomate e brotos

e () Market abriu este més,
também em lpanema, com
um cardapio que faz a linha
saudavel moderninha. O me-
nu, que da dicas nutricio-
nals sobre cada alimento, in-
clul sucos combinados, en-
tradas como o espeto de le-
gumes & cogumelos em re-
dugao de balsamico (R 10);
pratos como o salmao gre-
lhado com dill, arroz negro e
coco natural (R$ 38) e san-
duiches como o de salmio
no pao prelo com creéme aze-
do e dill (R$ 20).

O recém-reformado Jui-
¢e Co. reabriu com novida-
des como a charlotte de
tartare de atum, com cre-
me de palmitos e emulsio
de abacate (R$ 26) e a brus-

chetta de pdo integral, tar-
tare de salmio e polpa de
maracuja (R$ 200.

Ja o Universo Orgénico
segue a linha da alimenta-
cao viva, que tem como ba-
se 0 consumo de alimentos
frescos e naturais, cozidos
até 37 graus para nio per-
der fibras. De 14, saem pra-
tos como o croquete de gi-
rassol germinado, servido
com molho de tomate e sa-
lada mista com quinua ao
molho de vinagre de maca
(por R$ 22,90), a pizza de
pao dos essénios com paté
de nori, couve, tomate,
brotos e azeltonas (por
R$ 22,90). E o Vizta, cujo
cardaplo € assinado por Fe-
lipe Bronze, serve receitas
turbinadas de saladas e
grelhados. O cherne em
crosta de pao de alho, com
molho de azeite extravir-
gem e legumes assados (R$
39) € um deles.

0 SANDUICHE
de salmao
marinada
no pao preto,
com pepino,
creme azedo e
dill, do Market

¥ 0 CHERNE
em crosta de
pao de alho,
com molho de
azeite
extravirgem e
legumes
assados, do
Vizta
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% NO LE Pré Catelan, o cliente pode pedir ao chef para preparar versbes light de pratos do E
cardépio. £ o caso deste cordeiro sem gordura com ratatouille ao vapor e molho de alecrim

015182 comer

@ LIQUIDO: Rua Bardo da
Torre 398, |panema. Telefo-
ne: 2267 65149,

® JUICE CO: Rua General
San Martin B89, Leblon. Te-
lefone: 22940048,

& MARKET: Rua Visconde
de Pirajd 499, Ipanema, Te-
lefone: 3283-14348.

® UNIVERSO ORGANICO:
Rua Conde de Bernadote
26, lojas 105 e 106, Le-
blan. Telefone.: 3874-
0186,

® VIZTA: Hotel Marina Pa-
lace. Avenida Delfim Morei-
ra 630, Leblon. Telefone:
2172-1000.

® LE PRE CATELAN: Hotel
Sofitel. Avenida Atléntica
4.240, Copacabana. Telefo-
ne: 2525-1206.




