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NOTTE D'INCANTO

Pizzaria e cinema
sob o céu de Brasilia

Em Brasilia, uma viagem pela Ita-
lia ganha forma, aroma e sabor a me-
sa. Foi desse desejo de trazer a capital
aautenticidade da culindria italiana
que nasceu a Notte d'Incanto (CLSW
102), uma experiéncia que vai além
da pizza. Inspirada pelas descober-
tas feitas em uma viagem pela Itdlia,
a casa transforma tempo, técnica e
ingredientes selecionados em uma
noite pensada para despertar os sen-
tidos, além de fazer da pizza artesa-
nal o ponto de encontro entre tradi-
¢ao e encantamento.

Apesar de ter sido inaugurado em
2025, o sonho do restaurante surgiu
hd mais de trés décadas no coragao
do chef-proprietario Gabriel Juliano
Aguilar Gongalves. “Desde os meus
seis anos, amava acompanhar a mi-
nha avd na cozinha. Ela sempre co-
zinhou muito bem, e 0o meu pai tam-
bém. Sabe aqueles sonhos de crian-
ca de ser astronauta? O meu era ter
um restaurante e um cinema’, conta.

Mais do que uma pizzaria, a Not-
te D'Incanto propde uma experiéncia
ao ar livre que combina gastronomia,
cinema e musica sob o céu de Brasi-
lia. Entre uma pizza artesanal e outra,
o0 putblico acompanha filmes em ses-
soes especiais, criando um ambien-
te que transforma a refeicdo em um
programa para ser vivido sem pressa.
A proposta é reunir o sabor da pizza
feita artesanalmente com a atmosfera
de umanoite de cinema a céu aberto.

Até chegar, oficialmente, as ruas
do Sudoeste, Gabriel atuava de for-
ma independente. Durante anos, o
chef fez pizzas nas ruas, no Eixao do
Lazer, em aniversarios, eventos e di-
ferentes ocasioes. A abertura, no en-

Trés perguntas para | Gabriel Juliano Aguilar Goncalves, chef-proprietario da Notte d'Incanto

Qual a origem dos produtos
utilizados pela casa?

N6s buscamos trabalhar com produtos italia-
nos e ingredientes de altissima qualidade. Entre
eles estdo a farinha Molino Pasini e o molho de
tomate Mutti, além de outros produtos importa-
dos da Itdlia. Também fazemos uma selecéo cui-
dadosa dos ingredientes utilizados nas pizzas. Para
nés, uma pizza comeca muito antes do forno. Nao
adianta desenvolver uma técnica, trabalhar uma
massa por horas e depois colocar um ingredien-
te de baixa qualidade sobre ela. O mercado de ali-
mentacao estd muito focado em margem. Muitas
vezes, existe uma busca constante pelo produto
mais barato ou mais industrializado. Eu acredito
em outra logica. Sou cliente do meu préprio res-
taurante. Estou hd mais de um ano comendo piz-
za praticamente todos os dias. Nao vou colocar na
minha prépria comida algo que eu ndo gostaria de
consumir. E claro que os custos aumentaram mui-
to. O queijo, por exemplo, teve um aumento enor-
me: uma caixa que eu pagava aproximadamente
R$ 750 chegou a cerca de R$ 1.000 em menos de
seis meses. Mas, mesmo com esses aumentos, nao
quero simplesmente substituir um ingrediente por
outro mais barato e comprometer aquilo em que

acredito. A conta precisa fechar, mas a qualidade
também precisa permanecer.

Para quem nao conhece a casa, qual pizza vocés
recomendam para o primeiro pedido?

Uma das que eu mais gosto de apresentar é a Bel-
la Notte, que leva queijo de cabra, pesto da Nonna
- inspirado na minha av¢ -, tomate confitado tam-
bém inspirado em uma preparacao dela, presunto
Parma e parmesao de 12 meses. Temos também a
Margherita Speciale, que retine molho de tomate de
Parma, mussarela de alta qualidade, tomate concas-
sé preparado na casa, creme de ricota francesa, par-
mesao argentino e ricula. Outra queridinha da casa
€ a pizza de pepperoni com alho negro, que ganhou
bastante destaque entre nossos clientes.

Ha planos de expansao da pizzaria?

Sim. A Notte D’Incanto tem projetos para crescer
e ir além da pizza. Existe a vontade de trabalhar tam-
bém com paes e massas e, futuramente, desenvolver
uma proposta de trattoria. Mas queremos crescer
sem perder aquilo que nos trouxe até aqui. A casa
pequena, o atendimento préximo, a qualidade dos
ingredientes e a sensacao de estar entrando na nos-
sa casa fazem parte da nossa identidade.

tanto, aconteceu em condicdes lon-
ge das ideais: com pouco capital de
giro, estoque limitado e praticamen-
te sem equipe. Nos primeiros dias, a
casa chegou a vender apenas uma
pizza por dia. Para atrair clientes, ele
distribufa panfletos, abordava quem
passava pela regido e contava, pes-
soalmente, a histéria que estava por
tras daquele novo endereco italiano.

“Abri a pizzaria sozinho, que fi-

cou famosa por ser a pizzaria de um
homem s6. Tive a visita de um in-
fluencer, que amou a minha historia
e fez um trabalho tnico. Apds dois
videos de 500 mil visualizacoes, eu
vendi 50 pizzas sozinho. Foi algo de
louco. Liguei para todos os meus
amigos. Eles vieram me ajudar, até
conseguir contratar pessoas para
trabalhar comigo’, recorda. Atual-
mente, a casa permanece intimista,

trabalhando com equipe pequena.
Todos os clientes, segundo o chef-
-proprietério, chamam os funcio-
nérios pelo nome. “As pessoas nor-
malmente ndo vao apenas para se
encantar com a pizza, mas sim com
o clima que criamos 14’ acrescenta.

Sem ketchup na pizza

A proposta do cinema surgiu de
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Uma boa escola abre caminhos, amplia experiéncias e transforma oportunidades.
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forma despretensiosa e permane-
ce como um diferencial do local. “A
loja tem um jardim incrivel, que d4
a possibilidade de colocar cadei-
ras. E vi que dava para fazer um ci-
nema ao ar livre. Iniciamos o cine-
ma, trabalhamos com animacoes,
filmes e curtas que estdo em do-
minio publico’ ressalta. Atualmen-
te, as sessdes acontecem as quar-
tas, quintas-feiras e domingos, das
18h30 as 22h30.
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Para jantar na Notte d' Incanto, ha
uma regra estabelecida por Gabriel
e que deve ser seguida a risca: nao
€ permitido colocar ketchup na piz-
za. “Acreditamos que uma pizza bem
construida deve permitir que vocé
perceba a massa, o molho, o queijo
e cada ingrediente’, explica. Contu-
do, o chef-proprietario reconhece a
brasilidade do local: “Temos pizzas
de sobremesa porque a nossa cultura
pede esse momento’, defende.
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