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Massimo Ferrari, no novo Felice e Maria, ao lado do que chama de “pogo dos desejos”: inauguracao na quarta (16)
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A volta do Massimo

m 2007, apds uma série de desaven-
E ¢as com 0 irmdo mais velho e sécio.

o piemontés Massimo Ferrari desa-
pareceu com seu SOITiso permanente. sua
exuberncia, seus suspensdrios e seus 115
quilos do prédio niimero 1826 da Alameda
Santos, nos Jardins. Ali, em um ambiente
em que o luxo e as contas pesadas se mis-
turam ao cendrio de cantina requintada e
aos vasos de flores, funciona desde 1976 o
restaurante Massimo, que entre os anos 30
e 90 foi um templo fervilhante da gastro-
nomia de Sdo Paulo. Concorrentes calcu-
lam que, no auge, a casa fazia por més
entre 12000 e 15000 couverts (cada um
corresponde a uma refeicdo completa). E
um ndmero extraordindrio. O recorde do
Fasano, na década de 90, chegou a 7000
couverts mensais. Seus precos desde o ini-
cio foram elevados e nio baixaram nem
com a crise. Ainda hoje, um raviéli rechea-
do com ricota e espinafre custa 68 reais;
uma truta grelhada, 78 reais; um filé ao
alho e 6leo com polenta e ricula. 86 reais.
Para a sobremesa, o abacaxi € oferecido
por 19 reais. Os donos sempre argumenta-
ram que sua operacio € cara.
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Dozis anos depois
de afastar-se do grande
restaurante que criou,
um dos icones da boa
mesa paulistana abre sua
rotisseria para vender
alguns dos pratos
gue o consagraram

Nos dltimos tempos, 0 enorme saldo de
pé-direito alto esvaziou-se. “As vezes,
minha mesa ¢ a Unica do almogo, o que
me deixa triste, porque continua um 6ti-
mo restaurante”, conta 0 ex-secretdrio
municipal Andrea Matarazzo, que perma-
neceu como um comensal fiel. Rompido
com o irmdo. Venancio Ferrari, Massimo
pensou em criar um restaurante no shop-
ping Pdtio Higiendpolis. O plano nio foi
adiante. Houve sondagens para um possi-
vel empreendimento com o grupo Fasa-
no, mas elas ndo prosperaram. Ele acabou

indo tomar conta do restaurante da direto-
ria da TV Globo, no Brooklin Novo. E
nio parou de pensar no que chamava de
“meu sonho de vida™: abrir sozinho outro
estabelecimento.

No ano passado. comecou a realizd-lo ao
encontrar um imével em frente a uma pe-
quena pracga na altura do cruzamento das
avenidas Hélio Pellegrino e Santo Amaro,
na Vila Olimpia. Foi 14 que montou sua
rotisseria Felice ¢ Maria per Massimo Fer-
rari, cuja inauguracio estd prometida para
quarta-feira (16). Nao pdde chama-la sim-
plesmente de Massimo, como seria mais
légico, porque a marca pertence a ele e ao
irmdo. Assim, batizou-a com o nome de
seus pais, que entre 1954 e 1993 tiveram
uma churrascaria que marcou época no
centro da cidade, a Cabana, na Avenida Rio
Branco. A rotisseria fica no local do extinto
restaurante Alcantara, do qual Massimo
herdou um fogdo industrial. Todos os de-
mais equipamentos foram comprados, de
uma sofisticada “televisio de cachorro”,
para assar frangos e leitdes, aos fomos de
pizza e pao. Além disso, colocou logo na
entrada uma vitrine com a boneca em mo-
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A equipe da rotisseria: A direita de Massimo,
o chef Lorenzi; a sua esquerda, o maitre Wilton

O frango da “TV de cachorro” (R$ 65,00, com o prato)
e as tortas: receitas caseiras

Boneca cozinheira preparando polenta:
“Um sonho de vida”, diz o restaurateur
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vimento de uma cozinheira preparando
polenta, em tamanho natural, encomenda-
da a0 premiado cendgrafo Renato Scripilli-
ti. Contratou o arquiteto Jayme Lago Mes-
tieri ¢ o engenheiro Enrico Moracchioli
para botar de pé todos os seus projetos:
pinturas em uma das paredes reproduzindo
uma cidadezinha italiana, uma fonte em
forma de poco no qual a dgua jorra sem
parar de uma pequena moringa de barro e
cozinhas envidracadas divididas entre as
dreas de assados, grelhados, massas fres-
cas. pies e confeitaria.

Para completar a ambientacio, que tem
claramente a cara do dono. encomendou
de um escultor chinés, um certo mister
Lee. o gigantesco ledo de madeira que fi-
card nos fundos da rotisseria. “E um ani-
mal que simboliza a protecio e sO reage
quando atacado”, diz Massimo. No subso-
lo, onde instalou uma adega com 780 gar-
rafas, pretende realizar degustagdes, en-
contros de confrarias e pequenos jantares.
Mas ndo imediatamente. “Piano piano si
va lontano, e si va sano”, explica, citando
o provérbio italiano “Devagar se vai ao
longe, e de forma segura”. Ele ndo revela
quanto gastou no seu negécio. “Fiz o in-
vestimento que o coracio mandou”, afir-
ma. Com Massimo, solteirdo de 66 anos,
foram para a brigada da rotisseria alguns
de seus ex-funciondrios. entre eles o
maitre-gerente Wilton Perpétuo. Na fase
inicial. a cozinha (“antiga e caseira”, faz
questiio de destacar) esta sob a orientagfo
do chef toscano Sergio Lorenzi. de 73
anos, que até 2007 era dono de um restau-
rante em Pisa. na ltilia, e de vez em quan-
do vinha comandar festivais gastronomi-
cos na Alameda Santos. Assim, a clientela
ndo deverd estranhar o rosto dos profissio-
nais que a atenderdo. Nem os pregos, que
em alguns casos incluem o prato refratd-
rio. A torta pastiera di grano pequena
custard 28 reais. A lasanha de tamanho
menor, 54 reais. O frango assado, acom-
panhado de batatinhas ao alecrim e uma
porgiio de verdura, 65 reais. Na semana
passada. o restaurateur ainda ndo decidira
quanto vai cobrar pelas massas frescas e
demais receitas. Para os que eram obriga-
dos a pagar a conta do restaurante em
cheque ou dinheiro, pois o Massimo ja-
mais trabalhou com cartdes de crédito. hi
uma bela surpresa. No Felice e Maria, se-
rio aceitos.

CARLOS MARANHAO

B FELICE E MARI1A, Rua Helion Pévoa, 65,
Vila Olimpia, = 3849-2504. 10b/21h (dom. até
16h: fecha seg.). Cc.: A. Estac. c/manobr.
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