
PROVEI E INDICO

ManusVirgoChardonnay 2023,
SerradoSudeste/RS/BR
(vinhopermanece sur lie até
oengarrafamento)
Uva:Chardonnay 12ºGL (tiragem
1.300garrafas)
Cor:amarelobrilhante
Nariz: frutas comopera
ecarambolabrancas
Boca: seco, frescoe frutado,
deliciosoepersistente

LiberumManusBarbera Clairet
2023, Serra doSudeste/RS/BR
Uva:90%Barbera
(10%sangria dovinhoManus
Nebbiolo)
Cor: salmãoescuro
média intensidade ( 1.100garrafas)
Nariz: floral, groselha,morango,
ervas, toquemineral (13,2ºGL)
Boca: seco, refrescante, frutadoe
mineral, taninosafinados, longo

ManusTourigaNacional 2022,
SerradoSudeste/RS/BR, 12meses
debarricas de225e 500 liltros
Uva:TourigaNacional 13,8ºGL
(1hectaredevinhas de20anos,
tiragem950garrafas)
Cor: rubi comvioláceo, límpidoe
brilhante
Nariz:violetas, jasmim, amorae
ameixamaduros, cravo, toque terroso
Boca: seco, ótimaacidez, taninos
sedosos, suculento, elegantee longo

OSRÓTULOSPODEMSERADQUIRIDOSPELO INSTAGRAMDAMANUS@MANUSVINHASEVINHOSOUDIRETOCOMAGRASI EMSP
DA@NOSSACAVE.VINHOS - CEL.15 998082470

Ingredientes
3xícarasde arroz;6 xícarasde água;
1 xícaradevinhobranco; 2 colheres
deazeite; 2 cebolas picadas; 2dentes
dealho; 2 folhasde louro; 3 a4 ramos
de tomilho fresco; 1 pimenta
dedo-de-moçagrandepicada; 300g
debacon; 2 linguiças calabresaem
rodelas; 2paios emrodelas; 800g
decostelinhadeporco salgadaou
defumada; 1/2 repolhomédio ou
1pequeno; 3 tomatespicados sem
pele; salsinhapicada; sal e
pimenta-do-reinoagosto.

Preparo
Dessalguepreviamentea costelae
reserve. Emumapanela coloqueo
baconedeixe fritar emsuaprópria
gordura.Retire e reserve.Nessa
gordura, fritea calabresaeopaio.
Retiree reserve. Acrescente acostelinha
jádessalgadaedeixe fritarumpouco.
Reserve.Refoguebemnessagordura a
cebolapicada, o alhopicado, o louro, o
tomateeapimentadedo-de-moça.
Acrescentea esse refogadoacalabresa,
obacon, a costela, o arrozeovinho.
Deixe ferver. Coloqueas6 xícarasde
água fervendo, o tomilho, o sal, a
pimenta-do-reinoeo repolho emgomos.
Abaixeo fogoe tampeapanela. Quando
estiverquase secodesligue. Seachar
necessário coloqueumpoucomais de
água.No final coloquea salsinhapicada
emexa comumgarfãoparamisturar.

Dica:paraacompanhar façaum
vinagretedecebola compimenta
dedo-de-moça, orégano fresco,
salsinha, sal e vinagredeálcool,
sirvaemummolheira aparte.

ARROZDEBRAGA,
SANDRABACCARAT
(BARKANAS53)
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Uma receita que se espalhou pelo Brasil, segundo
relatos, foi criada emSantos. Falo doArroz de Braga,
que muitos pensam ser um prato português, e cujos
ingredientes combinam com o outono. Se alguém
pedeporArrozdeBragaemPortugal eatémesmoem
Braga, cidade histórica da região do Minho, os gar-
çons não entendem. Afinal, não é uma receita típica
do local, apesar de que emPortugal hámuitos pratos
comarrozmisturadosacarnes.
Apesar de ter feito fama no Brasil como sendo

portuguesa, ela foi criada em Santos, segundo escre-
veu Olao Rodrigues, autor do Almanaque de Santos,
de1969.
Teriasido inventadaporumdonoderestauranteda

Rua Itororó, no Centro, em um fim de noite, para
clientes que chegaram tarde, quando a cozinha já
estava por encerrar os serviços. Ele, então, improvi-
sou usando os ingredientes que sobraram: linguiça,
costelinha e arroz.Háquemcoloque também frango.
Éotípicopratopara fazercomoquetemnageladeira.
A receita fez sucesso, entrou no menu e foi copiada
poroutras casas, inclusivedeSãoPaulo, ondeganhou
oBrasil.
O que dá todo sabor é cozinhar o arroz com os

embutidos, alémdemuitos temperinhos, comoensi-
na a receita de Sandra Baccarat, que faz sempre a
iguaria no almoço do seu restaurante, o Barkanas
53. Ela capricha em um preparo super-reforçado e
temperado.
SERVIÇO:BARKANAS5.RUAAZEVEDOSODRÉ,53,BOQUEIRÃO,SANTOS.
FUNCIONAMENTO:DESEGUNDAASEXTA,DAS11H30AS15H30ESÁBADO,DAS12HAS16H.

BOA ME SA

Santé!Manus éuma jovemvinícola brasileira quevem
transformando o cenário do vinho nacional. Em 2000,
apenas produziam e vendiam uvas em grande escala,
mas foi em 2020 que Gustavo, Adriana e Diego Bertolini
decidiram vinificar e engarrafar seu vinho, sua marca.
Seusvinhedosocupam34hectaresnumaaltitudede410
metros, na região da Serra do Sudeste, entre a Serra
Gaúcha e a Campanha Gaúcha, na cidade de Encruzilha-
dadoSul.
Manus, do latim “mãos”, tem o significado de valori-

zar o homem como protagonista responsável ao tradu-
zir e transformar o que a natureza oferece. Os vinhos
da Manus são produto do trabalho do homem no
vinhedo, safra a safra. Vinha e vinhateiro criam uma
relação íntimae respeitosa comanatureza.
A Serra do Sudeste é hoje um terroir a ser destacado,

umavezque clima, solo e relevo têmperfeitas condições
paraaviticultura.NaManus, a conduçãodosvinhedos se
dá no sistema de espaldeira, proporcionando excelente
amadurecimento do fruto e, consequentemente, produ-
zindovinhosdealtaqualidade.
O diferencial está na sua parceria coma EmbrapaUva

e Vinho. Juntos, praticam uma viticultura de precisão
desde 2020, através de mapeamento do solo, com a
tecnologia NDVI (Normalized Difference Vegetation In-
dex, ou índice demedição da sanidade e a densidade da
vegetação através de imagens de satélite, auxiliando no
monitoramento das lavouras, e nas tomadas de decisão
relacionadas aomanejo da cultura), sistemaeste inédito
emvinhedos,atéentão.
Durante o lançamento do Guia Descorchados 2024,

conversei com Gustavo Bertolini, enólogo e um dos
sócios proprietários. Ele contou que a Manus é uma
vinícola butique de pequenos lotes de microparcelas.
Disse ainda que a produção é pequena, mas o trabalho
que vem desenvolvendo visa a valorização e o destaque
da ciência aplicada com viticultura de precisão, que é
realizada via satélite, o que significa a utilização de uma
tecnologia de ponta para medir o PH do solo e definir o

melhordiaehoraparaacolheita.
Junto à Embrapa, trabalham com mapeamento de

solo e desenvolvimento de leveduras autóctones no
próprio vinhedo, resultando num vinho brasileiro de
alta gama, valorizando principalmente o vinho de
territóriobrasileiro, commicrobiologianacional, digni-
ficandoo terroir daSerradoSudeste.
AenologiadaManustemaassinaturada ítalo-brasilei-

ra Monica Rossetti, que conhece como poucos o terroir
de Encruzilhada do Sul, uma vez que atuou na Lidio
Carraro e na Chandon Brasil e traz consigo a experiência
de quemhámais de 20 anos participa de vindimas entre
dois continentes, Europa e América do Sul. Monica tem
umavisão internacional e inovadora quebusca valorizar
aexpressãodavitivinicultura local.
As uvas cultivadas são: Barbera, Nebbiolo, Pinot Noir,

Teroldego, Touriga Nacional, Alvarinho, Chardonnay,
Vermentino,Assyrtikoeoutras.
A vinícolaManus elabora três linhasdevinhos: a Virgo

Manus, na qual predomina o frescor e a originalidade da
casta e do território que a origina; a Manus Clássica, os
crusdaVinhedosdaQuinta, frutodaobservaçãodemais
de 22 anos, na qual as castas mais emblemáticas do
território, situadas nas melhores parcelas catalogadas,
gerando os vinhos mais expressivos e revelando o me-
lhor do terroir da Serra do Sudeste; e por último a
LiberumManus, linha autoral damarca que busca testar
e experimentar todo o potencial e diversidade de castas
eterroirdaSerradoSudeste.
Durante o evento Descorchados 2024, provei e me

encantei com os rótulos da Manus, que a seguir
destaco.
A Manus Vinhas e Vinhos recebe visitantes, e os

interessados podem agendar no site www.manusvinha-
sevinhos.com.br.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS
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Você já pensou em colocar uma
tigela de açaí dentro de uma
lata? Pois o empresário santista
RenéPinto,umexpert emcerve-
ja artesanal, não só imaginou
como desenvolveu a ideia e
criou uma bebida com sabor de
Brasil.
Obstinado por inovações e

apresentar criações singulares,
RenéproduziuaAçaíSoul, bebi-
damista refrescante que combi-
na uma cerveja leve com a chan-
cela de qualidade da cervejaria
Everbrew - em que está à frente

-, comumingredientebembrasi-
leiro:oaçaí. “Háocaráter inova-
dor e de brasilidade e, agregado
a isso, o valor nutricional. O
açaí, alémde ser uma fruta ama-
zônica deliciosa, traz uma rica
fonte de nutrientes e vitaminas
sendo um potente repositor
energético, inclusive com pro-
priedades que previnem doen-
çasdocoração”, explicaRene.
Ele conta que a bebida é feita a

partir de uma cerveja leve e tem
acrescentada à receita extrato
debanana,polpadeaçaí egrano-

la, que é deixada submersa no
líquidopor4dias. “É aexperiên-
cia completadobowldeaçaí”.
O empresário santista explica

que a Açaí Soul é o primeiro
produto de uma linha de bebi-
dasmistas comingredientesbra-
sileiros que está desenvolvendo.
“À frente da Everbrew, sempre
busqueiporprodutosdiferencia-
dos. A idéia do Açaí Soul surgiu
pensando em algo disruptivo,
que unisse elementos originais
do nosso País com uma aborda-
gem saudável. Pensei em uma

bebida que não apenas fosse sa-
borosa,mas tambémnutritiva e,
agora, a intenção é explorar os
quatrocantosdoBrasil para sur-
preenderpaladares”.
Ficou curioso? Então, já mar-

que na agenda. A Açaí Soul será
lançadaemdoiseventossimultâ-
neos no dia 9 de maio. Um será
nocursodeGastronomiadaUni-
versidade Católica de Santos
(UniSantos) e o outro no Ever-
pub, o bar da cervejaria Ever-
brew(Av.SiqueiraCampos, 351,
Embaré, emSantos).

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Rene dos Santos,
empresário de destaque
no ramo da cerveja,
decidiu inovar seu
portfólio e criar uma
bebida refrescante e
repleta de brasilidade

ManusVinhas eVinhos
destaquenaSerra doSudeste

ORestauranteMadê, dochefDario Costa,
entrouna listados 100melhoresdoBrasil
daRevista Exame.Apublicação fez o
rankingpelo terceiroano consecutivo, por
meiodeum júri formadopor 72 críticos e
influenciadoresda gastronomiabrasileira.
O santistaMadêéumdos38estreantesda
lista, na92aposição.Oprimeiro lugar
ficoucomocariocaLasai, do chefRafael
Costa eSilva, conhecidopor ter sido jurado
do realityMestredoSabor, daTVGlobo,
queDarioCosta venceuem2020 (ele
tambémfoi terceiro colocadono
MasterchefProfissionais de2016).
Na segunda colocaçãodo rankingdos
melhores restaurantes, está oOrigens,
deSalvador, cujos chefsFabrício Lemose
LisianeAroucaestiveramnoMadêesta
semanaem jantara seismãos. Em terceiro
lugarestá aCasadoPorco, naCapital
Paulista, do chef JeffersonRueda.OMadê
ficanaRuaMinasGerais, 93, noBoqueirão,
e seu cardápiopriorizapeixes e frutos
domar sazonais, dentrodeumconceito
de sustentabilidade.

Açaí Soul: inovação comsabor debrasilidade

Anote o preparo da iguaria
que combina com o outono

ALEXSANDERFERRAZ
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