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Carecas na Cozinha ensina a cozinhar na web

Canal montado por um santista de nascimento e outro de ado¢do, une receitas e dicas de harmonizagdo com cervejas artesanais

D\VULGATSO

DAREDAGAQ
Umésantistadenascimentoeo
outro, por adocdo. Algo mais
em comum? Sim, eles gostam
de cozinhar e sdo carecas. Ales-
sandro Pisa e Rafael Gongalves
sdo os protagonistas do progra-
ma Carecas na Cozinha, que po-
deseracessadovia Youtube.

A dupla, hoje radicada em
Sao Paulo, inicia agoraem mar-
¢o o segundo ano do programa,
comvideos sendo postados sem-
preas quartas-feiras.

“Nossa ideia nao € ser o Edu
Guedes ou a Palmirinha, que
s20 sensacionais. A gente nao é
um canal de ‘receitas’. Mas um
canal pra aprender a cozinhar”,
explica Rafael, o santista ‘da ge-
ma’, nascido no Marapé, e que
na vida real é jornalista na
Volkswagen.

“Nossa experiéncia, na verda-
de, nada mais é do que ter cresci-
do acompanhando maes e avos
no fogdo. E um lazer que agora
esta ficando sério”, explica Ales-
sandro, que passou a infancia e
boa parte da adolescéncia em
Santos, na Ponta da Praia, e é
coordenadordos cursos de Admi-
nistracao e Comércio Exteriordo
Senac, naCapital,ondereside.

Em Sao Paulo, de tanto visi-
tar restaurantes, surgiu a per-
cepcao de que muitas vezes o
precondo condizcomaqualida-

dedacomidaservida. Além dis-
so, eles apostam que as pessoas
estao procurando se virar cada
vez mais em casa, e é ai que eles
querem fazeradiferenca.

“A gente da dicas do que da
errado, ajuda a trabalhar com
um ingrediente desconhecido,
que ele as vezes nao conhece
mas tem vontade de usar, coi-
sasassim”, diz Rafael.

“Até por isso nossos primei-
ros programas foram ossobuco,
uma carne saborosa e barata, e
um risoto, que tem muita gente
fazendo mal feito por ai e co-
brando caro”, alfineta Alessan-
dro. “Enfim”, diz ele, “é pra
aprenderacozinhar”.

CERVEJAS
Uma das peculiaridades do
programa é que todo prato,
sempre que possivel, é harmo-
nizado com uma cerveja. Parte
dessediferencial se deve a Ales-
sandro, que € o cervejeiro por
tras dasinvencoes damicrocer-
vejaria Santo Pisa.
“Percebemos que ndo havia,
nemem TV abertanemem TV
fechada, esses toques de
harmonizagio com cerveja. E
justamente em um momento
em que a cerveja artesanal esta
pedindo passagem no Pais.
Procuro, entdo, sempre trazer
sabores de cervejas menos co-

\/e I'd 0. AcantinaBabbo Américo (Av. Ana Costa, 404) esta
promovendo o Festival de Verdo, com pratos criados especialmente
paraosdias quentes, como o penne aSiena, com tiras de mignon ao sugo
egorgonzola (R$ 91/R$60), a salada de parma com figo e améndoas
(R$56/R$ 36) ou a sobremesa creme de manga com lichia (R$ 16).
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Os apresentadores Rafael e Alessandro recebem convidados como o Matheus, do MasterChef Junior Brasil

nhecidas, justamente para pro-
vocar”, diz Alessandro.

O programa é gravado na co-
zinha da casa de Rafael. “Mi-
nha mulher adora, porque eu
sempre lavo tudo antes e de-
pois das gravacoes, entao a cozi-
nha fica um brinco. E sempre
sobra comida, entdo é 6timo”.

Mas nao pense que gravar o

programa em casa € sinénimo
de falta de profissionalismo.
Com o apoio do Estudio RGB, 0
Carecas na Cozinha é gravado
com trés cimeras — uma para os
apresentadores, outra s6 para
detalhes e a terceira dedicada a
captar angulos diferentes. “Ja
chegamosagravar com 4 came-
ras (duas em nds), mas a gente

nao se deu bem com essa coisa
de “cortapramim”....isso quem
fazbem é o Datena”, diverte-se
Rafael, que tem predilecao por
fazer doces (sejam eles quen-
tes, frios, assados ou gelados) e
paes. Ja Alessandro, que che-
gou a ter um canal no Youtube
sobre churrasco, prefere prepa-
rar carnes, massas e molhos.

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

Dupla tambem
aposta em
convidados

Hambtrguer, brigadeiro
de uisque e risoto de limao
siciliano. Estas sio as trés re-
ceitas mais acessadas do Care-
cas na Cozinha, que esta no ar
desde junho de 2015. Para a
segunda temporada, além de
receitasinéditas, Rafael e Ales-
sandro também apostam nos
convidados. A duplaja gravou
com Matheus Burigo (o Ma-
theuzinho, do Master Chef Ju-
nior) e a apresentadora e atriz
Juliana Franceschi, que atual-
menteestano SBT.

O Carecas na Cozinha tem a
direcdo de Eduardo Cariboni
e fotografia de Jozzu Ribeiro.
“Nao pretendemos ensinar téc-
nicas apuradas de corte ou ex-
plicaradiferenca entre brunoi-
se e julienne. O que queremos
é mostrar que de qualquer co-
zinha é possivel extrair pratos
excelentes, com ingredientes
baratos e que ficam melhor
ainda quando rodeados de
amigos”, afirma o santista Ra-
fael. Novos videos: as quartas-
feiras, 21h.

Vinicola Goes e seu vinho paulista: o Philosofia

Santé! Louis Pasteur, médico e
cientista frances, é também o
autor da célebre frase: “Existe
mais filosofia em uma garrafa
de vinho que em todos os li-
vros”. Pode ter sido esse o moti-
voda Vinicola Goes nomear seu
Cabernet Franc como Philoso-
fia. Nome bastante inspirador
para esse vinho paulista e que
foi batizado depois de ter sido
eleito o melhor na sua catego-
ria, na 222 Avaliacao Nacional
de Vinhos, de 2014, em Bento
Gongalves (RS).

Recentemente, participei do
langamento nacional desse cam-
pedo e pude comprovarinlocoe
conhecertodaaestrutura, quali-
dade e ainda a beleza da Vinico-
la Goes, localizada em Sao Ro-
que, interior de Sao Paulo.

E ja na chegada a sua sede a
sommeliere Silvia Mascella,
também representante do Ibra-
vin (Instituto Brasileiro do Vi-
nho), nos contempla com um
show de conhecimento sobre o
vinho brasileiro e o quanto a
nossa vitivinicultura é especial
e rica. Assunto que a maioria
dos brasileiros desconhece, dai
um certo preconceito com 0s
vinhos nacionais. Em sua pales-
tra, Silvia ensina sobre a historia
do vinho no Brasil, sobre as pri-
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Sede e vinhedos ficam em Sdo Roque, no Interior Paulista

meiras videiras trazidas em
1532 por Bras Cubas, alis, plan-
tadas em Santos. E, sem éxito
aquino litoral, foram levadas ao
planalto e 14 vingaram, e poste-
riormente foram cultivadas ple-
namente também nointerior de
Sao Paulo. Silvia enfatiza a vin-
dadosimigrantesitalianos, por-
tugueses e alemaes. Discorre so-
bre as cooperativas de vinhatei-
ros, ativas até os dias de hoje e
sua importancia para a nossa
industria. E, em meio a esses
fatos, elarelataacercadafunda-
cdo da cidade paulista de Sao
Roqueem 1657, seu desenvolvi-
mento agricola com énfase na
viticultura de uvas americanas
(uvas de mesa), sua importan-
cia no cenario do vinho nacio-
nal e, evidentemente o inicio da
Vinicola Gées, no século passa-
do.Umapalestrade mestre!
AVinicolaGbes éumaempre-
safamiliar de descendentes por-
tugueses, hoje na quarta gera-
¢ao de seu patriarca, Nho Dito
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Goes. Noventa por centoda pro-
ducao daempresa é devinho de
mesaedesucodeuva--entretan-
to vem sempre empreendendo.
Em 1989, para suprir a deman-
dadomercado daépoca,a Goes
inicia outra vinicola, em parce-
riacom a Familia Venturini, em
FloresdaCunha(RS).

L4, desde entao, cultivam-se
uvas americanas e europeias ou
viniferas, produzindo também
alinha de vinhos finos Familia
Venturini. Emterras paulistasa
Vinicola Gées esta colhendo os
frutos de videiras viniferas com
plantioiniciado em 2003, quan-
do seus proprietarios decidi-
ram alavancar o setor dessa cul-
tura, o que resultou no seu vi-
nho premiado: o Philosofia.

A Gbes mantém vinhedos ex-
perimentais da casta portugue-
sa Verdelho, que vem se desta-
candojunto a Cabernet Sauvig-
non, Cabernet Franc e Syrah. A
area de pesquisa tem ainda ou-
tras castas portuguesas como a
Touriga Nacional, Tinto Cao,
Alfrocheiro, Aragonés, Arinto,
Fernao Pires, Alvarinho e Mos-
catel de Setubal. Ainda Pinot
Noir, MalbeceaLorena.

Lorena é uma uva hibrida,
resultado do cruzamento da
vinifera Malvasia Bianca com a
hibrida Seival, que esta dando o
que falar. Produz vinhos muito
frescos, aromaticos e elegantes.
Eu pude comprovar na sede da
Goes esenao soubesse diriaque
era um vinho da uva Torrontés
ou até Gewlirztraminer, em vis-
ta de sua personalidade, mas a

Vinho Tempos Philosofia 2014,
Sao Roque, SP, BR
Cor:rubiintensoe

brilhante

Nariz: frutos

vermelhos,

améndoas,

especiarias ealgo

de mentol

Boca:secoe

fresco, robusto e
equilibradocom12,4° GL,
taninos presentes e aveludados,
muito agradavel e boa
persisténcia

Harmonizacao: acompanha
bem queijos, carnes, bacalhau,
massas e risotos.

R$ 68,00 NO SITE WWW.VINICOLAGOES.COM.BR

legislaco so considera vinho fi-
no aquele elaborado com uvas
viniferas.

Durante a visita, capitaneada
por Claudio, Fabio, Marcelo e
Flavio Goes, o inusitado foi es-
tar em meio aos parreirais de
Cabernet Franc e ter o privilé-
giode provar auvae em seguida
degustar da complexidade do
Philosofia 2014! O vinho foi en-
garrafadonodia1® de marco de
2015,comumlotede 6.500 gar-
rafasapenas. Valeasurpresa!

Sua cor é rubi intenso e bri-
Ihante. Aromas de frutos verme-
Thos, améndoas, especiarias e al-
go de mentol. Na boca é seco e
fresco, robusto e equilibrado
com12,4° GL,taninos presentes
e aveludados, muito agradavel e
boa persisténcia. Acompanha
bem queijos, carnes, bacalhau,
massas, risotos eum bom papo.

A Vinicola Goes esta fazendo
adiferenca no panorama do vi-
nho paulista. Uma familia uni-
dapelovinho e pioneiranoplan-
tio das viniferas na regido. Aos
incrédulos fica a sugestao de vi-
sitar a vinicola e desfrutar além
de seus vinhos um belissimo lo-
cal, que oferece enoturismo de
primeira. A Vinicola Gdes fica
na Estrada do Vinho, Km 9,
Canguera, Sao Roque. Informa-
¢des: www.vinicolagoes.com.
br.Atéaproximataca!



