
Vulcão.O Bar doDante (Rua Carvalhode Mendonça, 777,Marapé)
estácom novidades, incluindo novos sabores das famosas taças Vulcão.
Agora sãonoveopções e as maisnovas são Pinacolada, com brigadeiro de
coco,compota de abacaxi, suspiro esorvete decreme. A Prestígio leva
chocolate,sorvete decoco, prestígio, beijinhoe salamede chocolate. A
taçaRedVelvet tembrigadeiro decream cheese, pedaços deboloe calda
de frutasvermelhas (de R$37 a R$42,dependendo do sabor). OBar do
Dante também teráalmoço no Diadas Mães, com muitas opções depratos.
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Acausa
Eventopromove
degustaçõesespeciais
Os convites para a Acausa Wi-
ne, que acontece na próxima
terça-feira no Parque Balneá-
rio Hotel, já estão esgotados,
mas ainda há vagas para de-
gustações especiais: 18h- Ter-
roir Brasil, do Nordeste ao
Sul; 19h- Bodegas Garzon e
19h- Portugal, do Minho ao
Alentejo, com o enólogo João
Santos. O valor de cada uma é
R$ 30. Na sua oitava edição, o
evento beneficente terá, este
ano, mais de 250 rótulos para
serem degustados.

DAREDAÇÃO

O charmoso Manuia Café, na
RuaAzevedoSodré,estádecar-
dápio renovadoeampliadopa-
ra comemorar seu primeiro
ano. Entre as muitas novida-
des, o menu ganhou o acrésci-
mo de vários petiscos, chama-
dos de beliscos. Minitartines
(pãoabertocomcoberturasva-
riadas, como guacamole, sal-
mão defumado e queijo meia
cura com mel/R$ 29,90); boli-
nho de feijoada (R$ 17,90 a
porção) e mozzarella sticks
(R$19,90)sãodestaques.

As opções de brunch, aquele
café da manhã caprichado que
pode ser esticado até o almoço,
são tentadoras. “Adoro brunch
aosfinsdesemana.Então,colo-
camos no cardápio”, diz o pro-
prietárioBrunoLanza.

O mais completo tem pães,
geleia da casa, manteiga,
creamcheese,minitartine,sala-
da de frutas, fatia de bolo, suco
de laranja, café e tinto de vera-
no (R$ 65). O Fit vem com
omelete de ricota temperada,
saladinha da casa, bolo inte-
gral,sucoecafé(R$43).

Os clássicos norte-america-
nos entraram para ficar e fazem
sucesso.Owaffleéfofinhoeper-
fumadoevemacompanhadode
nutellaeumadeliciosageleiade
frutas vermelhas feita na casa
(R$19,90). As quecas são pan-
quequinhasqueparecempeque-
nos travesseiros e podem vir
com diversos acompanhamen-
tos salgados ou doces (R$
19,90). As sugestões de saladas
foram incrementadas. Elas vão
da clássica Ceasar (R$ 27,90) à
substanciosa Multigrãos, com
lentilhas, grão-de-bico, tomate

uva, folhas frescas e molho de
iogurte(R$24,90).

Os carros-chefes desde a
inauguração continuam fortes
no menu. É o caso do croque
monsieur (misto quente grati-
nado), que é preparado com
pão preparado pelo padeiro
francês Marc Lejeune (R$
24,90). O bolo de chocolate ao
cubofazmuitosucessoearecei-
ta você tem ao lado. O cookie

de chocolate, que é fofinho por
dentroecrocantepor fora, tam-
bém se mantém (R$ 8,90) e
fica perfeito com um café (R$
5,90). Aliás, os proprietários
Bruno e Thais Lanza fizeram
diversos cursos sobre café para
teremblendsexclusivos.

SERVIÇO:CAFÉMANUIA(RUAAZEVEDOSODRÉ,
51,BOQUEIRÃO,SANTOS).FUNCIONAMENTO:
SEGUNDA,DAS12HÀS22H.TERÇAASEXTA,DAS
10HÀS22H.SÁBADOEDOMINGO,DAS9HÀS22H.

Guarujá
CasaGrande faz
Festivalde Fondue
O Bistrô Saint Malo, do Casa
Grande Hotel Resort & Spa
(Av. Miguel Stéfano, 1001,
Praia da Enseada), promove o
Festival anual de Fondue, a
partir de hoje. Entre as opções
destacam-se o Fondue de Ca-
marão e Palmito; o Fondue
Chinoise e o tradicional Fon-
duedeQueijo.Pães,patês,sele-
ção de queijos e frios comple-
tam o cardápio. Para finalizar,
Fondue de Chocolate. Os pre-
ços variam de R$ 78 a R$ 155 +
10%detaxadeserviço.

Santé! Minha ansiedade du-
rou o tempo de percorrermos
os 288 quilômetros de Santos
até a Vinícola Guaspari. Lá, o
visual de uma vila toscana des-
lumbrou não só os meus, mas
os olhos de todos os enoamigos
que me acompanharam nessa
inesquecívelvisita técnica.

A Guaspari está localizada
na cidade paulista de Espírito
Santo do Pinhal, na fronteira
com Minas Gerais. A família
Guaspariadquiriuaproprieda-
de em 2002 e, após estudos,
identificou as condições mais
que favoráveis para a viticultu-
ra nessas terras onde os cafe-
zais reinavam absolutos. O lo-
cal é semelhante às regiões de
Côte-Rotie, na França e Baros-
sa Valey, na Austrália, onde a
uva Syrah é vedete. Tanto que
se tornou emblemática nessa
vinícolapaulista.

Em 2006, entre as glebas de
café, foram plantadas as pri-
meiras mudas de uvas. Dois
anosdepoisunindoa paixãoao
que há de melhor no mercado
mundial (leia-se alto investi-
mento)emprofissionais, tecno-
logiaeequipamentosdeponta,
avinícola foientãoconstruída.

Um diferencial é que todo o
conceito envolvendo solo, cli-
ma e condições ideais para a
viticultura, tradicionalmente
conhecido como terroir , na
Guaspariédenominadodevis-
ta. Daí a propriedade ser com-
postaporvinhedosemdiferen-
tes pontos geográficos como
Vista da Serra, de onde se vis-
lumbra a beleza da Serra da
Mantiqueira,VistadoChá,Vis-
ta D’Água, Vista da Pedra, Vis-
ta do Vale, Vista do Bosque,
VistadoLagoeporaívai.

Hoje, são 50 os hectares cul-

tivados e que demarcam vistas
com altitude de 700m até
1.300m. Dias ensolarados e
noites frescas proporcionam
uma amplitude térmica entre
10°Ce12°Cnaépocadacolhei-
ta, semelhante às grandes re-
giões mundiais, com solo seco,
granítico e boa drenagem. Um
particulardavinícolaéa inova-
ção tecnológica. Otavio de Lu-
ca, agrônomo, me explicou
queacolheitaé feitanamesma
épocadohemisférionorte,eles
inverteram o processo daqui
com poda dupla da vinha. En-
ganama planta, transferindo a
colheita do verão para o inver-

no.Fugirde chuvas torrenciais
é o propósito. Êxito é o resulta-
do! O fruto amadurece total-
mente preservando boa acidez
e taninos perfeitos. As brancas
Sauvignon Blanc, Chardon-
nay, Viognier e Petit Manseng
dividem os vinhedos com as
tintasSyrah,PinotNoir,Caber-
net Franc, Cabernet Sauvig-
nonePetitVerdot.

CristianSepúlveda,osimpáti-
co enólogo chileno, nos mos-
troutodaaadega,salasdebarri-
cas e explicou todo o processo
de vinificação. Finalizamos
com uma degustação de oito
rótulos de diversas Vistas. Pro-

vei até o Bordalês 2012 (Caber-
net Sauvignon e Cabernet
Franc), que estagia 2 anos em
barrica francesade2°usoebre-
vemente será lançado. Que vi-
nho! Amei! A vinícola detém
váriosprêmiosporquerealmen-
teproduzvinhosdealtagama.

A Guaspari abre seus por-
tões para visitas guiadas com
degustação. Para agendamen-
tos, os contatos são (19)
3661-9191 ou enoturismo@vi-
nicolaguaspari.com.br

Um passeio imperdível! Até
apróximataça!
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Waffle com geleia da casa, cookie de chocolate, croque monsieur e cafés especiais estão entre os sucessos

ValedaPedra Branco 2015Vista
daVinícola, SP,BR (R$ 82,00)
Uva:SauvignonBlanc 14°GL.
Cor:amareloverdealbrilhante.
Nariz: frutascítricas tropicais,
herbáceo.
Boca:seco, fresco, saboroso
equilibrado, fácil de beber.

Guaspari ViognierVista do
Bosque2015,SP, BR(R$ 138,00)
Uva:Viognier (10mcarv. francês).
Cor:amarelobrilhante.
Nariz: amêndoas, nozes, floral,
papaia,damasco, baunilha,
complexo.
Boca:seco, equilibra 14°GL com
acideze bom corpo,denso e longo.

Guaspari Rosé2016, SP, BR
(R$88,00)
Uva:Syrah (blend dediversas
VistasdeSyrah).
Cor:rosasalmão claro brilhante.
Nariz: frutasvermelhas.
Boca:seco e fresco com13°GL bom
corpo, taninosmacios.

ValedaPedra Tinto 2015,Vista
d’Água eVista daPedra, SP, BR
(R$88,00)
Uva:Syrah (6m carv. francês).
Cor:rubi intenso 14°GL.
Nariz: groselha, framboesa,ameixa,
pimenta,chocolate,especiarias.
Boca:seco, boa acidez, bomcorpo,
taninosmacios, longo.

Guaspari SyrahVista da Serra
2014(R$ 160,00)
Uva:Syrah (20mcarv. francês).
Cor:rubi intenso 14°GL.
Nariz: frutasnegras doces,
especiarias,madeira.
Boca:seco,acidezperfeita,
encorpado,taninospresentes, longo.

Guaspari SyrahVista do Chá
2014,SP, BR(R$ 194,00)
Uva:Syrah (20mcarv. francês).
Cor:rubi intenso 14°GL.
Nariz: amora, ameixa, figo,passas,
cassis,madeira sutil.
Boca:seco,boaacidez,encorpado,
taninosmadurosevolumoso.

CLAUDIA G.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

Casa abre todos os dias e serve também almoço ehappy hour

Ingredientes:massa:450g de
iogurte;340gdechocolate
meio-amargo;200gde manteiga
sem sal; 300gde açúcar;250g de
farinhade trigo;10gde fermento
empó; 25gde chocolatem pó;
5gde bicarbonatode sódio;60 mlde
águaquantee 6 ovos.Recheio e
coberturade brigadeiro: 1 lata de
leite condensado;1 gema; 20gde
cacauempó e 20g demanteiga sem
sal.Partapolvilhar: cacauem pó.

Preparo:massa:preaqueça o forno
eunte duas formas de20 cmde
diâmetro commanteigae polvilhe
chocolateempó. Bataos ovos como
açúcaraté ficar um creme fofo e
claro.Derretao chocolatee misture
amanteigaaté ela derreter. Junte o
iogurte.Dissolva o chocolateempó
naáguaquente. Misture como
chocolate.Peneire a farinha, o
fermentoe o bicarbonato. Misture
ossecos aos ovos batidos e depois
acrescentea mistura dechocolate.
Mexadelicadamenteaté ficar
homogêneo.Divida amassa nas
duas formas e leveao forno por
cercade 35a 40minutos ouaté
estarassado.Brigadeiro: misture
tudoe leve ao fogo baixosempre
mexendopara não queimar.

Desliguee deixeesfriar.
Montagem:espere os bolos
amornareme desenformeem
umpratogrande. Coloque2/3 do

brigadeirosobre umdisco debolo
ecubra com o outrodisco debolo.
Porcima, espalheo restante do
brigadeiroe polvilhe cacauem pó.

ManuiaCafé está
cheio de novidades
Novas saladas, sopas, petiscos e sanduíches renovam o menu

Guaspari, vinícola paulistade sucesso
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