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ENTREVISTA / pATRICIA MARINS, SOCIA-DIRETORA DA IN PRESS OFICINA

Inovacaoe
inteligéncia
de dados

OnStruir uma comunica-
¢do legitima e transforma-
dora é o objetivo da In
Press Oficina, agéncia de
comunicagdo corporativa brasi-
liense que esta semana apresen-
fou ao mercado um novo modelo
de negdcios e uma nova marca.
Ainda como parte do grupo In
Press, agora, passa a focar a con-
sultoria em relacionamento, re-
putagdo e ESG (sigla em inglés pa-
ra environmental, social and go-
vernance ou ambiental, social e
governanga, em portugues).

Eleita por cinco anos seguidos a
melhor agéncia de comunicagdo da
regido Centro-Qeste, também foi
eleita em 2019 como a melhor
agéncia do ramo pelo Prémio Top
Mega Brasil. “Isso realmente é um
motivo de muito orgulho que nés
temos’, conta Patricia Marins, 46
anos, socia-fundadora e responsd-
vel pelo comando da organizagdo
nascida na capital no ano 2000, co-
mo Oficina da Palavra.

Com o objetivo de identificar e
projetar o que estd por vir no mer-

cado de comunicagdo, Patricia
conta que o novo modelo de nego-
cios é resultado de um projeto em
equipe que se iniciou em 2018, o
Jornada rumo a Marte. Ao longo
desse tempo de desenvolvimento
da empresa, temos estudado ten-
déncias, ndo s6 da comunicagao,
mas do mundo dos negdcios. Em
2018, criamos um reposiciona-
mento da nossa empresa e decidi-
mos criar o projeto pois queria-
mos entender toda a complexida-
de da crise de confianca que o
mundo estd atravessando e tam-
bém entender a dificuldade que
estd acontecendo para a constru-
¢do de relacionamentos. A pande-
mia acabou acelerando essa nossa
jornada que seria concretizada
em quatro anos’, detalha.
Aagéncia, que é formada 70%
por mulheres, incluindo toda a sua
diretoria, conta com 160 colabora-
dores. Desde o comego do plano de
voo para Marte, vem analisando
cuidadosamente as tendéncias da
comunicagdo e dos negocios dos
clientes, sempre a luz dos impactos
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do ambiente politico-institucional.

Nesse cendrio de mudancas e
com a pandemia, a reputagdo
passou a ser a alma de qualquer
negdcio, um ativo tangivel e as
pautas urgentes da sociedade, 0s
principios do ESG e do chamado

capitalismo de stakeholders, en-
traram na agenda sensivel das
empresas. Com esse cendrio, jun-
tamente ao novo modelo de nego-
cios, a In Press Oficina anuncia a
criagdo de um laboratdrio de ino-
vagdo, batizado de Oficina Lab.

Patricia Maris explica

que reputacao € um
novo ativo das empresas

Como o laboratdrio de inovacao,
batizado de Oficina Lab, pode ser
atil aos clientes?

O Oficina Lab é uma novida-
de que trazemos juntamente a
essa nova categoria de merca-
do. E um laboratério de inova-
¢do onde vamos desenvolver
produtos ligados a gestao de re-
putacdo e relacionamento. Para
isso, estamos trazendo marcas,
empresas, que sao expoentes ha
atuacdo de inteligéncia de da-
dos, realidade estendida, meta-
verso, realidade mixada e tam-
bém toda a parte de mineracao
de dados para que possamos
desenvolver, prototipar, produ-
tos para os nossos clientes que
ajudem a dar celeridade na ges-
tao de reputacao e de relaciona-
mento. O primeiro produto que
vamos colocar no mercado é
uma plataforma de gestao de
stakeholders, chamada Orbita,
para ajudar os nossos clientes a
entenderem a dimensdo e a na-
tureza das suas relagdes com os
diferentes ptiblicos.

0 que faz uma consultoria
dereputacdo e gestao de
relacionamento?

Nesse novo modelo de negé-
cio, entregamos para 0s n0ssos
clientes uma metodologia em
que analisamos o tempo inteiro
a qualidade das relagdes que
eles estdo construindo. Um ma-

pa do calor de como a reputa-
c¢do deles estd sendo delineada
com diferentes publicos e co-
mo a formacao da reputacgao se
dd ndo apenas no momento da
crise. Hoje, é comprovado que
mais de 80% do valor de uma
marca vem da sua reputacao,
que ndo é formada apenas
quando se chega a uma crise,
mas durante todo o tempo de
existéncia de um negdcio ou de
uma empresa.

Qual aimportancia da
comunicacao corporativa?

Comunicacao passou a ser
ferramenta de poder. Constru-
cdo de relacdo e reputacio é o
que sustenta, hoje, um negécio.
O futuro de uma empresa estd
atrelado a construcao dos rela-
cionamentos dessa marca, do
CEOs, com a transformacao do
mundo. Acreditamos que o que
pautaisso é a qualidade das
conversas que essas empresas
constroem com a sociedade.
Atualmente, as pessoas ndo
querem apenas comprar uma
marca sem que ela esteja real-
mente trazendo impacto e
transformacao social. Pautas,
que antes estavam apenas com
o estado brasileiro, agora, che-
garam as mesas dos CEOs. A
questdo da preservacao do
meio ambiente, da sustentabi-
lidade, da diversidade, das mi-
norias. Temos visto grandes
movimentos que as empresas
tém que abracar e estdo abra-
cando, ou seja, € construcdo o
tempo inteiro de relaciona-
mento com diferentes camadas
da sociedade que as marcas
precisam enderecar.

GASTRONOMIA / Desde 19 de marco de 2020, icone da alta culindria brasiliense estava recluso em casa devido & pandemia. Agora,
ele retorna a cozinha em grande estilo. O mestre apresentou o jantar de lancamento do Gosto da Amazonia, evento que celebra o pirarucu

Pirarucu com aligot de batata-baroa, no Bloco C

Jantinha da Mara tem o peixe ao molho de moqueca

Festival traz
avoltado
chet Francisco

» LIANA SABO

4 uma semana de inau-
gurar o restaurante Dom
Francisco, em julho de
1988, na 402 Sul, o pro-
prietdrio Francisco Ansiliero foi
procurado por uma familia pa-
raense, radicada na cidade, que
pediu ao chef para preparar uma
iguaria tipica da terra natal para
celebrar o aniversério do patriar-
ca: pirarucu de casaca — uma re-
ceita em que se usa o peixe seco
dessalgado com camadas de ba-
nana-da-terra. “Eu conhecia vé-
rias versoes do prato”, lembra
Francisco que, antes de se esta-
belecer na capital federal, viveu
em Rondoénia e 14 aprendeu a
preparar 0s peixes amazonicos.
“A familia ficou feliz com a
oportunidade de resgatar um sa-
bor da infancia e, desde entdo, eu
coloquei o peixe no carddpio da
casa’, destaca o chef, nascido em
uma familia italiana em Santa
Catarina. L4 se vdo 33 anos e
nunca saiu do menu o gigante de
escamas de dgua doce, que chega

ter trés metros e pesar mais de
250 quilos, e sempre € muito
bem preparado na rede de res-
taurantes que leva o nome do
fundador. Agora, como esse jor-
nal revelou hd duas semanas, pi-
rarucu ganhou um festival s6 seu.
Depois de ter passado por Sao
Paulo, em 2019, e pelo Rio de Ja-
neiro no més passado, € a vez do
brasiliense saborear, em meia
centena de lugares, o pirarucu
que preserva a floresta junto aos
rios onde populagdes ribeirinhas
vivem da pesca sustentdvel do
peixe. O Festival Gosto da Ama-
zbnia comeca em 9 de setembro
e vai até dia 26, em 50 bares e
restaurantes do Distrito Federal.
“Quanto mais natural for o
manejo de captura do pirarucu,
melhor o sabor da carne do pei-
xe”, decreta o mestre Francisco
Ansiliero, que pilotou jantar de
apresentacdo do evento a im-
prensa e marcou o retorno do
chef as cacarolas. Ele estava em
casa desde 19 de marco de 2020,
quando comegou a quarentena.
Para abrilhantar a noite, o restau-

rateur desenvolveu trés criacoes:
bolinho de pirarucu seco rechea-
do com avium e falsa mostarda
de frutas, raizes e tucupi; filé de
pirarucu grelhado ao molho de
arubé e bacuri e farofinha de fari-
nha de Bragan¢a com jambu; e fi-
1é de pirarucu grelhado com tu-
cupi preto dos indios Wapicha-
nas e musseline de mandioca.

Apoio ao setor

Participam da realizacdo do
festival em Brasilia, o Mundo
Mesa, plataforma paulistana de
gastronomia, e o Sindhobar, cu-
jo presidente viu com muito
bons olhos a iniciativa, capaz de
dar alento ao setor, perversa-
mente sufocado nesta crise sa-
nitdria. “Desde o inicio da pan-
demia, o sindicato buscou op-
coes e alternativas que pudes-
sem amenizar os percalcos e di-
ficuldades dos empresdrios de
restaurantes e bares ao longo
dos dltimos 18 meses”, afirma
Jael Silva, para quem “o evento
tem importancia fundamental

Olivae surpreende com pirarucu e puré de caramelo
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Ha mais de um ano sem ir ao restaurante, Francisco volta para o festival

para a retomada do segmento
de hospedagem e alimentacao
fora do lar e do turismo”.

O dirigente da entidade salien-
tou a chance propiciada aos chefs
de mostrar “a criatividade e genia-
lidade nos pratos que cada um
criard em apresentacdo tnica com
0 peixe pirarucu”. Outros apoiado-
res do Festival Gosto da Amazo6nia
sd0 ONGs que atuam na regido,
especialmente fruto de coopera-
¢do internacional como a USAID,
dos Estados Unidos. Sdo organiza-
¢des envolvidas na promocao do
pirarucu com vistas a gerar renda
local e abrir caminho para a ex-
portacdo do peixe para o mundo.

Versatilidade a mesa

Grelhado, assado, frito, em
moqueca e até em uma versao
do cldssico inglés fish&chips
(do chef Leandro Nunes no Le
Parisien) com tiras de pirarucu
empanadas em massa de cerve-
ja — uma infinidade de receitas
irdo a mesa durante quase trés
semanas, quando setembro
vier. A matéria prima € tao ver-
satil que ndo tem quase nenhu-
ma rejeicdo, agrada tanto carni-
VOros como vegetarianos.

Ainda que se esforce, o gour-
met ndo vai poder, em 18 dias,
provar todas as preparagoes. Ve-

ja alguns destaques como o lom-
bo do peixe cozido a vicuo e co-
berto com uma releitura do mo-
lho hollandaise com ovos, man-
teiga e tucupi que o chef Thiago
Paraiso serve no Saveur Bistro,
acompanhado de tomates tosta-
dos, couve-flor e crocante de
pupunha. No Olivae, o chef Age-
nor Maia optou por assar barri-
ga de pirarucu na brasa, finaliza-
da com sal e pimenta e servida
no contraste do sabor: puré de
caramelo de gengibre e banana
assada. A chef Mara Alcamim
servird, na sua Jantinha, o peixe
fresco em cubos cozido no mo-
lho de moqueca e banana com
arroz, farofa de cebola e vinagre-
te de tomate verde.

Com molho de azeitonas e
batatas assadas vem o pirarucu
confitado elaborado pelo chef
Marcos Espinoza para servir no
Taypa. J4 no Sagrado Mar, o chef
peruano preferiu servir o peixe
assado com molho cremoso de
limao e puré de banana. No ja-
ponés Sushi San, ele vem ao
molho de saqué, ovas de massa-
g0, toque de lim3o siciliano e fa-
rofa crocante com castanha-de-
caju e gergelim torrado. Rapa-
dura, um icone na cozinha de
Marcelo Petrarca, estd derretida
em caramelo para acompanhar
o0 pirarucu em crosta de burrata
e o aligot de batata-baroa ofere-
cido no Bloco C.

Os dois chefs que mais vende-
rem o prato do festival ganhardo
uma expedi¢do na Amazodnia no
ano que vem, para conhecerem a
pesca de manejo sustentdvel do
peixe praticada pela comunida-
de ribeirinha e indigena.

Para conhecer as casas parti-
cipantes e os pratos, cujos pre-
¢os ndo estdo pré-fixados (cada
restaurante estipula o valor),
basta acessar https://gostodaa-
mazonia.com.br/festival/ap.
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