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A cidade do interior paulista, Sao Bento do Sapucai

é coroada como o destino mais acolhedor do Brasil

Sao Bento do Sapucai
é eleita o destino mais
acolhedor do Brasil
no Traveller Review
Awards 2024

A encantadora cidade de
Sao Bento do Sapucai, situ-
ada na deslumbrante Serra
da Mantiqueira, foi consa-
grada como o destino mais
acolhedor do Brasil no Tra-
veller Review Awards 2024,
uma premiacdo promovi-
da pelo site de hospedagens
Booking.com. O prémio re-
conhece destinos com pelo
menos 50 acomodacbes elegi-
veis, destacando aqueles que
demonstraram exceléncia e
compromisso com a hospita-
lidade ao longo do ano.

Além de Sao Bento do
Sapucai, outras joias turis-
ticas brasileiras figuram no
top 5 do ranking, incluindo
Pedra Azul (ES), Carrancas
(MG), Visconde de Maua
(RJ) e Gongalves (MG).

A escolha de Sao Bento
do Sapucai vem apds a
Booking.com coroar Arraial

D’Ajuda (BA) como o desti-
no mais acolhedor do mun-
do. Essa distingédo reforca o
potencial turistico diversifi-
cado e a hospitalidade calo-
rosa do Brasil.

Repleta de cachoeiras
a do Toldi é um espetaculo
a parte para quem curte
avida ao ar livre

MUKISIMO
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A Pedra do Bat que fica na Serra da Mantiqueira, pode ser vista de longe,
e a regiao oferece muito turismo de aventura

Os 10 destinos mais
acolhedores do Brasil:

1) Sao Bento do Sapucai, Sao
Paulo.

2) Pedra Azul, Espirito Santo.
3) Carrancas, Minas Gerais.
4) Visconde de Maua, Rio de
Janeiro.

5) Gongalves, Minas Gerais.
6) Flecheiras, Ceara.

7) Maran, Bahia.

8) Pomerode, Santa Catarina.
9) Cunha, Sao Paulo.

10) Nova Petrépolis, Rio Gran-
de do Sul.

Sao Bento do Sapucai
é o Paraiso na
Mantiqueira

Localizada a 185 km da
capital paulista, Sao Bento
do Sapucai se destaca por
sua paisagem rustica, ar bu-
cblico, casinhas simples e
encantos naturais da Serra

da Mantiqueira. Com clima
ameno no verao e solo fértil,
a cidade oferece uma diversi-
dade de cultivos, mas é a be-
leza natural, o contato com
a natureza e a preservacgio
da cultura local que atraem
visitantes.

A regiao é um paraiso para
os amantes de cachoeiras,
com destaque para as cacho-
eiras do Toldi, dos Amores,
do Encontro, das Morenas e
a dos Serranos. Além disso,
Sao Bento do Sapucai ofere-
ce oportunidades para a pra-
tica de esportes de aventura,
como voo livre, montanhis-
mo, trekking, rapel, arboris-
mo, mountain bike e escalada.

Os visitantes ainda po-
dem mergulhar na cultu-
ra local visitando a Casa do
Artesao, onde cerca de 160
artesdos expdoem pegas fei-
tas de materiais diversos. No
Bairro do Quilombo, uma

imersao na histéria é garan-
tida, com a preservacao das
caracteristicas desde sua
formacao em 1888, habitada
por ex-escravos.

O Museu e Trincheira da
Revolugdo de 1932 oferece
aos turistas uma visdo Uni-
ca da histéria paulista, com
uma estrutura construida
em pau-a-pique sobre uma
trincheira original, nos mol-
des da época da Revolugao
Constitucionalista. O museu
exibe fotos de eventos histo-
ricos, pecgas e armas.

Outro destaque sao as de-
licias gastronomicas da roca.
O Engenho Velho - Delicias
da Roga é um local que pre-
serva maquinarios e ferra-
mentas utilizadas hd mais
de dois séculos, oferecendo
um café colonial tipico da re-
gido com alimentos que en-
cantam os paladares mais
exigentes.

e

Bolo de chocolate faz su-
cesso em qualquer lugar do
mundo. Para o guia gastro-
nomico TasteAtlas, a versao
brasileira (com brigadeiro,
claro!) ocupa o oitavo lugar
no ranking mundial da so-
bremesa, com resultado di-
vulgado nas redes sociais.
A competigdo elegeu os dez
melhores bolos de chocola-
te do mundo e o bolo de cho-
colate brasileiro ficou entre
eles, por isso, uma receita de
bolo de chocolate bem macio.

Ingredientes: 4 ovos, 4 co-
lheres (sopa) de chocolate
em po, 2 colheres (sopa) de
manteiga, 3 xicaras de fari-
nha de trigo, 1 1/2 xicara de
acdcar, 2 colheres (cha) de
fermento, 1 xicara de leite.

Cobertura de brigadeiro:
1 colher (sopa) de mantei-
ga, 3 colheres (sopa) de cho-
colate em po, 1 lata de leite
condensado.

Modo de fazer a mas-
sa: Bata as claras em neve

Guloseimasiparal/oce

e reserve. Bater as gemas
a margarina e o aclcar até
obter um creme. Apés isso,
acrescente o leite, a farinha,
o chocolate em p6 e misture
bem, depois acrescente o fer-
mento e as claras. Coloque
em uma forma untada e leve
ao forno previamente aque-
cido e deixe assar por mais
ou menos 35 minutos.

Modo de fazer a cober-
tura: Coloque todos os
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Foto: Divulgacdo

ingredientes numa panela,
de preferéncia que néo gru-
de. Mexa em fogo médio, até
levantar fervura. Continue
mexendo até o ponto de bri-
gadeiro, quando aparecer o
fundo da panela.

Rendimento: 15 porgoes.

*Quer sua receita publica-
da neste espaco? Mande sua
guloseima com foto para:
pauta@gazetazn.com.br.
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