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Conheca mais sobre o restaurante
Vida e Saude e a experiéncia do bufé
conferindo o contevido em video
disponivel nas redes sociais do
GeracdoE: Instagram (@jcgeracaoe) e
TikTok (@geracaoe)

Ha 20 anos no Centro, marca focada em
alimentacdo sauddavel i inaugurana Zona Sul

Com capacidade para
mais de 260 pessoas, 0
novo espago € o maior
da rede na Capital

JULIA FERNANDES

@eujuliafernandes

Focado em proporcionar
uma alimentacao saudavel, o
restaurante Vida e Saide opera
ha 20 anos em Porto Alegre. A
primeira unidade, localizada na
rua General Camara, no Centro
Historico da Capital, foi afetada
pelas enchentes de maio de
2024. Alguns meses apos a
tragédia climatica, os socios
decidiram investir em mais uma
operagao, desta vez na Zona Sul
da cidade. Com capacidade para
mais de 260 pessoas, 0 novo
espago € o maior da marca.

Layon Anselmini é um dos
sécios do negoécio familiar e
esteve a frente da marca em
momentos desafiadores, como a
pandemia de Covid-19 e as en-
chentes de 2024. Em dezembro
de 2021, ap0s a segunda onda
da pandemia, a familia abriu o
segundo restaurante no Centro
Historico, na rua Caldas Junior.
“Nas crises surgem oportunida-
des. Foi um momento ruim para
restaurantes. Tinha muito mais
gente vendendo restaurantes do
que comprando’, conta Layon,
que acabou comprando um
ponto de um espago que tinha
encerrado as atividades.

O Vida e Saude chegou
a produzir marmitas por um
periodo de quatro meses, devido
ao isolamento social, mas depois
conseguiu voltar a operar como
buffet. “Foram uns dois anos
para retornar ao que foi antes,
para a gente ter um publico de
70% a 80% do que tinhamos.
Mas, até hoje, o Centro néo
voltou ao normal’, destaca.

A proximidade das duas
operagdes facilitou a expansao
dos negocios, que nos primeiros
meses de 2022 enfrentaram
uma baixa em razdo da terceira
onda da pandemia. De acordo
com o soécio, a situacdo melho-

rou em 2023, quando o publico
se restabeleceu. “O movimento,
em termos de numero de pes-
soas, e o faturamento melhora-
ram. Tivemos que reajustar os
valores, tanto pela diminui¢do do
numero de clientes, quanto pela
questao da inflagdo”, afirma.

Em marco do ultimo ano,
0s sOcios encontraram o0 Novo
ponto na Zona Sul. A ideia era
inaugurar o novo restaurante
da marca em setembro, porém,
em maio, a enchente destruiu a
matriz no Centro Historico. “A
dgua chegou a 1,6 m de altura.
Perdemos tudo, um prejuizo
de cerca de R$ 500 mil, fora
o faturamento. Estamos ha 20
anos la, tem um apego emo-
cional, € uma empresa familiar,
entao, tem uma equipe por nos
18" lamenta Layon.

A cozinha foi o primeiro
espaco que 0s proprietarios con-
seguiram recuperar, e, Com isso,
enquanto aconteciam as obras
no salao, a cozinha dos dois res-
taurantes do Centro produziam
marmitas. A marca chegou a
participar de uma acdo da World
Central Kitchen, uma ONG que
atua em dreas de desastres, com
o objetivo de levar comida para
as pessoas de forma rapida.
“Eles contratam restaurantes,
fazem marmitas e levam até as
regides afetadas. E a gente teve a
oportunidade de participar disso.
Foram mais de 35 mil marmitas
produzidas”, conta.

Com a reforma do restau-
rante afetado pela enchente
concluida, os esforcos voltaram
para o espago na Zona Sul, que
abriu no dia 10 de dezembro. De
acordo com o sécio, a nova uni-
dade traz alguns desafios como
a localidade e a mudanca de
perfil do publico. “E um bairro
muito aconchegante. Temos um
atendimento mais familiar, mais
proximo, de passar a pessoa na
rua e cumprimentar’, comenta.

A abertura da nova loja
também viabilizou o aumento
do quadro de funcionarios da
marca. Na primeira entrevista
ao GeracaoE, em 2020, durante
a pandemia, contavam com 17
funcionarios. Atualmente, cerca
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Com a terceira operagéo, a marca decidiu incluir carne vermelha em todos os empreendimentos da rede

de 50 pessoas atuam nos trés
restaurantes. “Isso € outro ponto
legal, porque, quando abrimos
um negocio, é um momento
também que a gente gera em-
prego e oportunidades. Agora
conseguimos dar oportunidade
para novas pessoas’, afirma.
Diferentemente das duas
unidades do Centro, o novo
restaurante abre aos sébados,
domingos e feriados. O espago

trouxe novidades, como a
insercdo de carne vermelha nos
grelhados em todas unidades da
marca. “Ja tinhamos um desejo
antigo de inserir a carne verme-
lha, mas a gente sempre ficou
adiando. Com isso podemos
atingir um publico diferente”,
explica Layon, afirmando que as
opgoes vegetarianas e veganas
seguem no bufé e a ideia é s6
trazer mais uma op¢ao para

o publico.

O bufé livre, incluindo so-
bremesa, d4gua e sucos naturais
a vontade custa, de segunda a
sexta, R$ 45,00, aos sabados,
R$ 55,00, e, nos domingos e
feriados, R$ 65,00.

A unidade da Zona Sul esta
localizada na avenida Wenceslau
Escobar, n° 2200. O restauran-
te funciona todos os dias, das
11h as 15h.



