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DAREDAÇÃO

Umésantistadenascimentoeo
outro, por adoção. Algo mais
em comum? Sim, eles gostam
de cozinhar e são carecas. Ales-
sandro Pisa e Rafael Gonçalves
sãoos protagonistas doprogra-
maCarecasnaCozinha,quepo-
deseracessadoviaYoutube.
A dupla, hoje radicada em

SãoPaulo, iniciaagoraemmar-
ço o segundo anodo programa,
comvídeossendopostadossem-
preàsquartas-feiras.
“Nossa ideia não é ser o Edu

Guedes ou a Palmirinha, que
são sensacionais. A gente não é
um canal de ‘receitas’. Mas um
canal pra aprender a cozinhar”,
explicaRafael, o santista ‘dage-
ma’, nascido no Marapé, e que
na vida real é jornalista na
Volkswagen.
“Nossa experiência, na verda-

de,nadamaisédoquetercresci-
do acompanhando mães e avós
no fogão. É um lazer que agora
está ficando sério”, explica Ales-
sandro, que passou a infância e
boa parte da adolescência em
Santos, na Ponta da Praia, e é
coordenadordoscursosdeAdmi-
nistraçãoeComércioExteriordo
Senac,naCapital,ondereside.
Em São Paulo, de tanto visi-

tar restaurantes, surgiu a per-
cepção de que muitas vezes o
preçonãocondizcomaqualida-

dedacomidaservida.Alémdis-
so, eles apostamque as pessoas
estão procurando se virar cada
vezmais emcasa, e é aí queeles
queremfazeradiferença.
“A gente dá dicas do que dá

errado, ajuda a trabalhar com
um ingrediente desconhecido,
que ele às vezes não conhece
mas tem vontade de usar, coi-
sasassim”,dizRafael.
“Até por isso nossos primei-

rosprogramasforamossobuco,
uma carne saborosa e barata, e
umrisoto,que temmuitagente
fazendo mal feito por aí 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 possível, é harmo-
nizadocomumacerveja. Parte
dessediferencialsedeveàAles-
sandro, que é o cervejeiro por
trásdasinvençõesdamicrocer-
vejariaSantoPisa.
“Percebemos que não havia,

nememTVabertanememTV
fechada, esses toques de
harmonização com cerveja. E
justamente em um momento
emquea cerveja artesanal está
pedindo passagem no País.
Procuro, então, sempre trazer
sabores de cervejas menos co-

nhecidas, justamenteparapro-
vocar”,dizAlessandro.
Oprogramaégravadonaco-

zinha da casa de Rafael. “Mi-
nha mulher adora, porque eu
sempre lavo tudo antes e de-
poisdasgravações,entãoacozi-
nha fica um brinco. E sempre
sobracomida,entãoéótimo”.
Mas não pense que gravar o

programa em casa é sinônimo
de falta de profissionalismo.
ComoapoiodoEstúdioRGB,o
Carecas na Cozinha é gravado
comtrêscâmeras–umaparaos
apresentadores, outra só para
detalhes e a terceira dedicada a
captar ângulos diferentes. “Já
chegamosagravarcom4câme-
ras (duas em nós),mas a gente

não se deu bem com essa coisa
de“cortapramim”....issoquem
faz beméoDatena”, diverte-se
Rafael, que tempredileção por
fazer doces (sejam eles quen-
tes, frios, assados ou gelados) e
pães. Já Alessandro, que che-
gou a ter um canal no Youtube
sobrechurrasco,prefereprepa-
rarcarnes,massasemolhos.

Santé! Louis Pasteur, médico e
cientista francês, 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 omoti-
vodaVinícolaGóesnomearseu
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 22ª Avaliação Nacional
de Vinhos, de 2014, em Bento
Gonçalves(RS).
Recentemente, participei do

lançamentonacionaldessecam-
peãoepudecomprovar inlocoe
conhecertodaaestrutura,quali-
dadeeaindaabelezadaViníco-
la Góes, localizada em São Ro-
que,interiordeSãoPaulo.
E já na chegada à sua sede a

sommelière Silvia Mascella,
tambémrepresentantedoIbra-
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, daí
um certo preconceito com os
vinhosnacionais.Emsuapales-
tra,Silviaensinasobreahistória
do vinhonoBrasil, sobre as pri-

meiras videiras trazidas em
1532porBrásCubas,aliás,plan-
tadas em Santos. E, sem êxito
aquino litoral, foramlevadasao
planalto e lá vingaram, e poste-
riormenteforamcultivadasple-
namentetambémnointeriorde
São Paulo. Silvia enfatiza a vin-
dadosimigrantesitalianos,por-
tuguesesealemães.Discorreso-
bre as cooperativasde vinhatei-
ros, ativas até os dias de hoje e
sua importância para a nossa
indústria. E, em meio a esses
fatos,elarelataacercadafunda-
ção da cidade paulista de São
Roqueem1657,seudesenvolvi-
mento agrícola com ênfase na
viticultura de uvas americanas
(uvas de mesa), sua importân-
cia no cenário do vinho nacio-
nal e, evidentementeo inícioda
VinícolaGóes, no século passa-
do.Umapalestrademestre!
AVinícolaGóeséumaempre-

safamiliardedescendentespor-
tugueses, hoje na quarta gera-
ção de seu patriarca, Nhô Dito

Góes.Noventaporcentodapro-
duçãodaempresaédevinhode
mesaedesucodeuva--entretan-
to vem sempre empreendendo.
Em1989, para suprir a deman-
dadomercadodaépoca,aGóes
inicia outra vinícola, em parce-
riacomaFamíliaVenturini,em
FloresdaCunha(RS).
Lá, desde então, cultivam-se

uvasamericanas eeuropeiasou
viníferas, produzindo também
a linha de vinhos finos Família
Venturini.Emterraspaulistasa
Vinícola Góes está colhendo os
frutos de videiras viníferas com
plantioiniciadoem2003,quan-
do seus proprietários decidi-
ramalavancarosetordessacul-
tura, o que resultou no seu vi-
nhopremiado:oPhilosofia.
AGóesmantémvinhedosex-

perimentais da casta portugue-
sa Verdelho, que vem se desta-
cando juntoàCabernetSauvig-
non, Cabernet Franc eSyrah. A
área de pesquisa tem ainda ou-
tras castas portuguesas como a
Touriga Nacional, Tinto Cão,
Alfrocheiro, Aragonês, Arinto,
FernãoPires, Alvarinho eMos-
catel de Setubal. Ainda Pinot
Noir,MalbeceaLorena.
Lorena é uma uva híbrida,

resultado do cruzamento da
viníferaMalvasia Bianca coma
híbridaSeival,queestádandoo
que falar. Produz vinhosmuito
frescos, aromáticos e elegantes.
Eu pude comprovar na sede da
Góesesenãosoubessediriaque
era um vinho da uva Torrontés
ouatéGewürztraminer,emvis-
ta de sua personalidade, mas a

legislaçãosóconsideravinho fi-
no aquele elaborado com uvas
viníferas.
Durantea visita, capitaneada

por Cláudio, Fabio, Marcelo e
Flávio Góes, o inusitado foi es-
tar em meio aos parreirais de
Cabernet Franc e ter o privilé-
giodeprovarauvaeemseguida
degustar da complexidade do
Philosofia2014!Ovinhofoien-
garrafadonodia1˚demarçode
2015,comumlotede6.500gar-
rafasapenas.Valeasurpresa!
Sua cor é rubi intenso e bri-

lhante.Aromasdefrutosverme-
lhos,amêndoas,especiariaseal-
go de mentol. Na boca é seco e
fresco, robusto e equilibrado
com12,4˚GL,taninospresentes
e aveludados,muito agradável e
boa persistência. Acompanha
bem queijos, carnes, bacalhau,
massas,risotoseumbompapo.
AVinícola Góes está fazendo

a diferença no panorama do vi-
nho paulista. Uma família uni-
dapelovinhoepioneiranoplan-
tio das viníferas na região. Aos
incrédulos fica a sugestãodevi-
sitar a vinícola e desfrutar além
deseus vinhosumbelíssimo lo-
cal, que oferece enoturismo de
primeira. A Vinícola Góes fica
na Estrada do Vinho, Km 9,
Canguera,SãoRoque.Informa-
ções: www.vinicolagoes.com.
br.Atéapróximataça!

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

BabboAmérico

CarecasnaCozinhaensina a cozinhar naweb
Canal montado por um santista de nascimento e outro de adoção, une receitas e dicas de harmonização com cervejas artesanais

zzz Hambúrguer, brigadeiro
de uísque e risoto de limão
siciliano. Estas são as três re-
ceitasmaisacessadasdoCare-
cas na Cozinha, que está no ar
desde junho de 2015. Para a
segunda temporada, além de
receitasinéditas,RafaeleAles-
sandro também apostam nos
convidados.Adupla já gravou
com Matheus Burigo (o Ma-
theuzinho,doMasterChefJu-
nior) e a apresentadora e atriz
JulianaFranceschi, queatual-
menteestánoSBT.
OCarecas naCozinha tema

direção de Eduardo Cariboni
e fotografia de Jozzu Ribeiro.
“Nãopretendemosensinartéc-
nicas apuradas de corte ou ex-
plicaradiferençaentrebrunoi-
se e julienne. O que queremos
émostrar que de qualquer co-
zinha é possível extrair pratos
excelentes, com ingredientes
baratos e que ficam melhor
ainda quando rodeados de
amigos”, afirma o santistaRa-
fael.Novos vídeos: àsquartas-
feiras,21h.

Verão. AcantinaBabboAmérico(Av.AnaCosta,404)está

promovendooFestivaldeVerão,compratoscriadosespecialmente
paraosdiasquentes, comoopenneàSiena, comtirasdemignonaosugo
egorgonzola (R$91/R$60),asaladadeparmacomfigoeamêndoas
(R$56/R$36)ouasobremesacremedemangacomlichia (R$16).

Proveie indico

DIVULGAÇÃO

ALEXSANDERFERRAZ

VinhoTemposPhilosofia 2014,
SãoRoque, SP,BR
Cor: rubi intensoe
brilhante
Nariz: frutos
vermelhos,
amêndoas,
especiariasealgo
dementol
Boca: secoe
fresco, robustoe
equilibradocom12,4˚GL,
taninospresentes eaveludados,
muitoagradável eboa
persistência
Harmonização:acompanha
bemqueijos, carnes, bacalhau,
massase risotos.

R$68,00NOSITEWWW.VINICOLAGOES.COM.BR

Sede e vinhedos ficam em São Roque, no Interior Paulista

CLAUDIAOLIVEIRA

Os apresentadores Rafael e Alessandro recebem convidados como o Matheus, do MasterChef Junior Brasil

VinícolaGóes e seu vinhopaulista: o Philosofia

Dupla também
aposta em
convidados
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