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GASTRONOMIA

Dos crustaceos aos
moluscos, 0s frutos
do mar estrelam
0S mais saborosos
pratos encontrados
nos menus de
restaurantes

da cidade

Isabela Berrogain

Distantes do litoral, os
brasilienses buscam por
formas de trazer para a ca-
pital do pais o famoso gos-
tinho praiano. Por isso, o0s
tdo amados frutos do mar,
camarades, lagostas, caran-
guejos, mexilhodes ostras e
lulas, fazem sucesso entre o
publico da cidade, estrelan-
do os menus dos mais varia-
dos restaurantes.

“O Brasil possui uma vas-
ta costa, 0 que garante aces-
so a uma grande variedade
de frutos do mar”, destaca
Genival Lima, sécio-geren-
te do Manzud. “Essa riqueza
natural se reflete na culi-
néria, em que pratos como
moquecas, acarajés e cama-
roes na moranga sao muito
apreciados”, exemplifica.

Considerados, também,
uma opc¢do sauddvel para
uma dieta equilibrada, os
frutos do mar chamam aten-
cdo pela versatilidade. “Eles
podem ser preparados de di-
versas maneiras, grelhados e
cozidos ou de formas mais
elaboradas”, detalha. “Sem
contar a leveza e os sabores,
que combinam perfeitamen-
te com a cultura tropical do
Brasil”, acrescenta Lima.

Sabor que
vem do mar

Ostras
frescas do
Manzua
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Do nome ao menu

Localizado no Pontdo
do Lago Sul, o restauran-
te Manzua ja entrega no
nome quais sao os desta-
ques do menu. Batizada
em referéncia ao artefato
utilizado para a captura
de peixes, a casa é voltada
para a execuc¢do de pratos
que tém como estrela os
frutos do mar.

O grande diferencial do
carddpio sdo as opcoes
de ostras, frescas servi-
das com ovas de massago
(R$ 59 — 3 und) e as gra-
tinadas ao molho branco
e parmesdo (R$ 69 — 3
und). “O segredo para o
preparo dos frutos do mar
no Manzud estd na selecdo
rigorosa de ingredientes

frescos e nas técnicas de
preparo que respeitam
suas caracteristicas Uni-
cas”, garante o sécio-ge-
rente Genival Lima.

Para harmonizar com
os pratos, a sugestdo da
casa sdo vinhos brancos
ou espumantes (rétulos
a partir de R$ 61 e R$ 90,
respectivamente).




