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Manuia Cafe esta
chelo de novidades

Novas saladas, sopas, petiscos e sanduiches renovam o menu

DAREDACAO

O charmoso Manuia Café, na
RuaAzevedo Sodré, estade car-
dapio renovado e ampliado pa-
ra comemorar seu primeiro
ano. Entre as muitas novida-
des, 0o menu ganhou o acrésci-
mo de varios petiscos, chama-
dos de beliscos. Minitartines
(paoaberto com coberturas va-
riadas, como guacamole, sal-
mao defumado e queijo meia
cura com mel/R$ 29,90); boli-
nho de feijoada (R$ 17,90 a
porcao) e mozzarella sticks
(R$19,90)saodestaques.

As opcoes de brunch, aquele
café da manha caprichado que
pode ser esticado até o almoco,
sdo tentadoras. “Adoro brunch
aosfins de semana. Entdo, colo-
camos no cardapio”, diz o pro-
prietario Bruno Lanza.

O mais completo tem paes,
geleia da casa, manteiga,
cream cheese, 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 classicos norte-america-
nos entraram para ficar e fazem
sucesso. O waffle é fofinho e per-
fumado e vem acompanhadode
nutellae umadeliciosa geleiade
frutas vermelhas feita na casa
(R$19,90). As quecas sdo pan-
quequinhas que parecem peque-
nos travesseiros e podem vir
com diversos acompanhamen-
tos salgados ou doces (R$
19,90). As sugestoes de saladas
foram incrementadas. Elas vao
da classica Ceasar (R$ 27,90) a
substanciosa Multigraos, com
lentilhas, grao-de-bico, tomate

Casa abre todos os dias e serve também almoco e happy hour

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

Os carros-chefes desde a
inauguragao continuam fortes
no menu. E o caso do croque
monsieur (misto quente grati-
nado), que é preparado com
pao preparado pelo padeiro
francés Marc Lejeune (R$
24,90). O bolo de chocolate ao
cubo faz muito sucesso e arecei-
ta vocé tem ao lado. O cookie

Moments DiVins

de chocolate, que é fofinho por
dentro e crocante por fora, tam-
bém se mantém (R$ 8,90) e
fica perfeito com um café (R$
5,90). Alids, os proprietarios
Bruno e Thais Lanza fizeram
diversos cursos sobre café para
terem blends exclusivos.

SERVICO: CAFE MANUIA (RUA AZEVEDO SODRE,
51, BOQUEIRAO, SANTOS). FUNCIONAMENTO:
SEGUNDA, DAS 12HAS 22H. TERCA A SEXTA, DAS
10HAS 22H. SABADO E DOMINGO, DAS OH AS 22H.

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

Waffle com geleia da casa, cookie de chocolate, croque monsieur e cafés especiais estdo entre os sucessos

FOTOS ALEXSANDER FERRAZ

Ingredientes: massa: 450g de
iogurte; 340g de chocolate
meio-amargo; 200g de manteiga
semsal; 300g de aglicar; 250g de
farinhade trigo; 10g de fermento
em po; 25g de chocolate m po;

5g de bicarbonato de sddio; 60 ml de
dguaquantee 6 ovos. Recheio e
coberturade brigadeiro: 1latade
leite condensado; 1 gema;20gde
cacauem p6 e 20g de manteiga sem
sal. Parta polvilhar: cacau em po.

Preparo: massa: preaqueca o forno
eunteduas formas de 20 cmde
didmetro com manteiga e polvilhe
chocolate em pd. Bata 0s ovos com o
acucar até ficarum cremefofoe
claro. Derreta o chocolate e misture
amanteiga até ela derreter. Junteo
jogurte. Dissolva o chocolate em po
naaguaquente. Misture como
chocolate. Peneire afarinha, o
fermento e o hicarbonato. Misture
05 5ecos aos ovos hatidos e depois
acrescenteamisturade chocolate.
Mexa delicadamente até ficar
homogéneo. Divida a massa nas
duas formas e leve aoforno por
cercade 35a40minutosouaté
estar assado. Brigadeiro: misture
tudoeleve ao fogo haixo sempre
mexendo para ndo queimar.

Guaspari, vinicola paulista de sucesso

Santé! Minha ansiedade du-
rou o tempo de percorrermos
os 288 quilometros de Santos
até a Vinicola Guaspari. La, o
visual de uma vila toscana des-
lumbrou nao s6 os meus, mas
os olhos de todos os enoamigos
que me acompanharam nessa
inesquecivel visita técnica.

A Guaspari esta localizada
na cidade paulista de Espirito
Santo do Pinhal, na fronteira
com Minas Gerais. A familia
Guaspariadquiriu a proprieda-
de em 2002 e, ap6s estudos,
identificou as condi¢oes mais
que favoraveis para a viticultu-
ra nessas terras onde os cafe-
zais reinavam absolutos. O lo-
cal é semelhante as regices de
Cote-Rotie, na Franca e Baros-
sa Valey, na Australia, onde a
uva Syrah é vedete. Tanto que
se tornou emblematica nessa
vinicola paulista.

Em 2006, entre as glebas de
café, foram plantadas as pri-
meiras mudas de uvas. Dois
anos depois unindo a paixao ao
que ha de melhor no mercado
mundial (leia-se alto investi-
mento) em profissionais, tecno-
logia e equipamentos de ponta,
avinicola foi entdo construida.

Um diferencial é que todo o
conceito envolvendo solo, cli-
ma e condigoes ideais para a
viticultura, tradicionalmente
conhecido como terroir, na
Guaspari é denominado de vis-
ta. Dai a propriedade ser com-
posta por vinhedos em diferen-
tes pontos geograficos como
Vista da Serra, de onde se vis-
lumbra a beleza da Serra da
Mantiqueira, Vistado Ch4, Vis-
ta D’Agua, Vista da Pedra, Vis-
ta do Vale, Vista do Bosque,
Vistado Lago e poraivai.

Hoje, sdo 50 os hectares cul-

Vale da PedraBranco 2015 Vista
da Vinicola, SP, BR (R$ 82,00)
Uva: Sauvignon Blanc 14 °GL.
Cor:amarelo verdeal brilhante.
Nariz: frutas citricas tropicais,
herbaceo.

Boca: seco, fresco, saboroso
equilibrado, facil de beber.

GuaspariViognier Vista do
Bosque 2015, SP, BR (R$ 138,00)
Uvaz: Viognier (10m carv. francés).
Cor:amarelo brilhante.

Nariz: améndoas, nozes, floral,
papaia, damasco, baunilha,
complexo.

Boca: seco, equilibra14°GL com
acideze bom corpo, denso e longo.

GuaspariRosé 2016, SP, BR

(R$ 88,00)

Uva: Syrah (blend de diversas
Vistasde Syrah).

Cor:rosasalmao claro brilhante.
Nariz: frutas vermelhas.

Boca: seco e fresco com13° GL bom
corpo, taninos macios.

tivados e que demarcam vistas
com altitude de 700m até
1.300m. Dias ensolarados e
noites frescas proporcionam
uma amplitude térmica entre
10°Ce12°Cnaépocada colhei-
ta, semelhante as grandes re-
gides mundiais, com solo seco,
granitico e boa drenagem. Um
particular davinicola é ainova-
¢ao tecnoldgica. Otavio de Lu-
ca, agronomo, me explicou
que acolheita é feitanamesma
épocado hemisférionorte, eles
inverteram o processo daqui
com poda dupla da vinha. En-
ganam a planta, transferindo a
colheita do verdo para o inver-

l Vale da PedraTinto 2015, Vista
d’Aguae Vistada Pedra, SP, BR
V o (R$ 88,00)

e Uva: Syrah (6m carv. francés).
Cor:rubiintenso 14 °GL.

Nariz: groselha, framboesa, ameixa,
pimenta, chocolate, especiarias.
Boca: seco, hoaacidez, bom corpo,
taninos macios, longo.

-

GuaspariSyrah Vistada Serra

2014 (R$160,00)

Uva: Syrah (20m carv. francés).

Cor:rubiintenso14°GL.

Nariz: frutas negras doces,

especiarias, madeira.

J 4 Boca: seco, acidez perfeita,
encorpado, taninos presentes, longo.
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Guaspari Syrah Vistado Cha
2014,SP, BR(R$194,00)

Uva: Syrah (20m carv. francés).
Cor:rubiintenso 14 °GL.

Nariz: amora, ameixa, figo, passas,
cassis, madeirasutil.

Boca: seco, hoaacidez, encorpado,
taninos maduros e volumoso.

GUASPARI
/e

VINHOS A VENDA NA PETIT VERDOT, CASA PORTO OU NO SITE WWW.VINICOLAGUASPARI.COM.BR

no. Fugir de chuvas torrenciais
é o proposito. Exito 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
tintas Syrah, Pinot Noir, Caber-
net Franc, Cabernet Sauvig-
non e Petit Verdot.

Cristian Sepulveda, o simpati-
co endlogo chileno, nos mos-
troutodaaadega, salas debarri-
cas e explicou todo o processo
de vinificacdo. Finalizamos
com uma degustacdo de oito
rétulos de diversas Vistas. Pro-

vei até o Bordalés 2012 (Caber-
net Sauvignon e Cabernet
Franc), que estagia 2 anos em
barrica francesa de 2 “uso e bre-
vemente sera lancado. Que vi-
nho! Amei! A vinicola detém
varios prémios porque realmen-
teproduzvinhos de alta gama.

A Guaspari abre seus por-
toes para visitas guiadas com
degustacio. Para agendamen-
tos, os contatos sao (19)
3661-9191 ou enoturismo @ yvi-
nicolaguaspari.com.br

Um passeio imperdivel! Até
aproximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Desligue e deixe esfriar.
Montagem: espere 0s bolos
amornarem e desenforme em
um prato grande. Coloque 2/3do

brigadeirosobre umdiscode bolo
ecubracomooutrodiscode bolo.
Por cima, espalhe orestante do

brigadeiro e polvilhe cacau em po.

V u | CAaO0. oBardoDbante (Rua Carvalhode Mendonca, 777, Marapé)
esta com novidades, incluindo novos sabores das famosas tagas Vulcao.
Agorasdo nove opcoes e as mais novas sao Pina colada, com brigadeiro de
coco, compota de abacaxi, suspiro e sorvete de creme. A Prestigio leva
chocolate, sorvete de coco, prestigio, beijinho e salame de chocolate. A
tacaRed Velvet tem brigadeiro de cream cheese, pedacos de bolo e calda
defrutas vermelhas (de R$ 37 aR$ 42, dependendo do sabor). 0 Bar do
Dante também tera almoco no Dia das Mdes, com muitas opcoes de pratos.

ALEXSANDER FERRAZ

Acausa

Evento promove
degustacodes especiais

Os convites para a Acausa Wi-
ne, que acontece na préoxima
terca-feira no Parque Balnea-
rio Hotel, ja estao esgotados,
mas ainda ha vagas para de-
gustacdes especiais: 18h- Ter-
roir Brasil, do Nordeste ao
Sul; 19h- Bodegas Garzon e
19h- Portugal, do Minho ao
Alentejo, com o endlogo Joao
Santos. O valor de cada uma é
R$ 30. Nasua oitava edicao, o
evento beneficente tera, este
ano, mais de 250 rétulos para
serem degustados.

Guaruja

CasaGrandefaz
Festivalde Fondue

O Bistr6 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 opcoes
destacam-se o Fondue de Ca-
marao e Palmito; o Fondue
Chinoise e o tradicional Fon-
due de Queijo. Paes, patés, sele-
¢ao de queijos e frios comple-
tam o cardapio. Para finalizar,
Fondue de Chocolate. Os pre-
cosvariamde R$ 78 aR$ 155 +
10% de taxa de servico.



