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Massimo ja € conhecido da sociedade paulistana apreciadora
da alta gastronomia desde a abertura do seu primeiro restau-
rante, a casa italiana que leva seu nome. Mas sua histéria como
empresdrio da gastronomia remonta a infincia. Filho de pai
calabrés e de mde piemontesa, como ele, reuniu as herancas e
fez da sua nova rotisseria uma casa de comida italiana refinada,
mas caseira.

A FPelice & Maria (www.felicemaria.com.br) ~ inaugurada no
final de 2009, de frente para uma pracinha ainda pouco ex-
plorada na Vila Olimpia, bairro da zona sul de Sio Paulo (SP)
— homenageia seus pais e € neles inspirada em cada detalhe. Os
aromas que exalam dos fornos, por todos os recantos do salio,
proporcionam uma recepcao calorosa e alegre. Uma fonte dos
desejos, uma boneca em tamanho real cozinhando polenta e o
painel de uma cidadezinha italiana completam o toque pessoal.

CARINHO DE FAMILIA
A cozinha é a italiana clissica mas, em
um Pais de descendentes de imigrantes,
lembra a comida das nossas avos. Ele
reuniu a perseveranca da mie e o en-
tusiasmo do pai para os negdcios; e as
receitas e a emocio da familia para criar
pratos de fazer qualquer um pecar pela
gula. Com isso, fez um carddpio de mas-
sas, assados, doces e paes para a familia.
Nos fins de semana, a casa abre com
uma bela exposi¢io. “A ideia ¢ mesmo
fazer os clientes comerem com os senti-
dos”, diz ele. Uma de suas preocupacdes
foi reunir praticidade e comfort food a
culindria italiana, sem perder a exceléncia da alta gastronomia.
Lasanhas, frangos e polentas saem direto no pirex, para facilitar
a vida do cliente, que sequer precisa devolvé-los: “Alguns tra-
zem porque tém muitos, entdo eu troco por comida”, conta,
com a maior naturalidade, como quem abastece a geladeira dos
filhos. As tartes tatin e as focaccias complementam a refeicio.
Enquanto aguarda o pedido, o cliente pode degustar um es-
presso Orfeu. Massimo adora a bebida e valoriza seu papel: “Toda
refeicio deve terminar com um bom café”. Toma vérios por dia
e ainda brinca: “O Massimo sem o café seria minimo!”.
Durante a semana o restaurante sO atende a encomendas
para buffets, caterings e eventos. Mas a comida é a mesma,
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Quando crianca,
Massimo brincava
na maquina de
espresso do pai:
“Toda a refeicao deve
terminar com um
bom café”. E brinca:
“0 Massimo sem o
café seria minimo”.

L]

preparada com ingredientes frescos e, preferencialmente, ca-
seiros: a rotisseria faz sua propria uva passa, seca a pimenta,
elabora artesanalmente os molhos dos assados, que sio pre-
parados na prépria carcaga do animal, “em respeito i iden-
tidade do prato”. Uma extensa horta, que estd comecando a
dar frutos, abastecerd a cozinha. Assim, ele podera educar o
consumidor, fazendo-o prestar aten¢do nos minimos deta-

“lhes, como na sdlvia que tempera o cordeiro: “Eu quero que

o cliente cheire a slvia e sinta-a em suas mios para, na hora
de degustar, ele poder valorizar o ingrediente”.

UMA NOVA TRADICAO

Massimo saiu do norte da Itdlia, rumo ao Brasil, ainda crianga,
em 1949, com a mde e o irmdo, para encontrar o pai, Felice,
que estava hd dois anos reconstruindo a vida em Sio Paulo
(SP), como fizeram muitos imigrantes apds a Segunda Guerra
Mundial. Felice era oficial da Forca Aérea da Itilia mas, ao
chegar ao Pais, uma das apostas foi uma mecinica de carros.
A loja ficava entre as avenidas Rio Branco e Ipiranga que, na
€poca, era o centro comercial e cultural da cidade.

Foi 14 que bateu a porta um gaticho
de olho no ponto para abrir uma chur-
rascaria. Coisa nova para a capital paulis-
ta, a Pampas chamou a aten¢do do pai de
Massimo. Ele trabalhou no restaurante,
aprendeu sobre o negécio da gastro-
nomia e abriu as suas proprias casas, a
também churrascaria Farroupilha e, de-
pois, a Cabana, que reuniu os conceitos
de casa de carnes 4 la carte e de cantina
italiana. A Cabana funcionou de 1954 a
1993. Foi 1d que se consolidou o frango
desossado das casas da familia — presente
no carddpio da rotisseria — e os cortes de
steak de lombo, contrafilé e filé-mignon,

Na Felice & Maria, clientes comem o macarrdo “com os sentidos”.
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0 pai da casz 257 ms SR Snsss oue =0 = experiencia pode ensinar e declara seu amor pela gastronomia, em 58 anos de trabalhao.
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ou em leituras antigas, sempre tira grandes ideias. Lendo sobre
o classico Romeu e Julieta — a goiabada com queijo minas,
nio o romance inglés —, ficou intrigado com a parceria entre
o doce ¢ o salgado e esta pensando em um pudim ou sorvete
de parmesdo para incrementar o carddpio.

A Felice & Maria é, assim, wum ambiente onde o artesanato
gastrondmico ¢ respeitado. Com anos de experiéncia, Massimo
sabe que nem o lugar nem a comida bastam, se a casa nio tiver
alma. E tem ma mensagem para a nova geracio, que ele gostaria
de transmitir na sua futura escola: “Criar um negécio é como criar
um filho: em um més ja dd alegria, mas ndo da s6 alegria. Tem que
ter paciéncia e convicedo”. Ele percebe, porém, que os jovens (ém
pressa, mas ndo os condena: “Tem coisas que s a maturidade nos
permite compreender. Quando se estd préximo de um objetivo,
tudo sdo flores, mas antes temos que percorrer os espinhos. Ainda
hoje, pego vwma flor e, as vezes, um espinho me pica”.

A escola seria um “grand finale” para ele, brinca, sotur-
namente. E jd se imagina preparando algumas aulas. “Quero
ensinar o respeito a farinha, a temperatura, ao fogo, a cocgio,
ao molho. Se a matéria-prima e os processos forem respeita-
dos, o resultado sera bom.” @
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