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HisTORIAMEM £ TAO ANTIGA. Ha 18 anos,
guando a casa que leva seu nome airn-
daviviatem gléria, o restaurater

de merecer seu nome, Massimo
estaurantes da

- E : 1 tio afiadaqueelesed aocapricho de refor-
no Ferrari: suas 2 mol inid mular o card4pio que servia acada dia. Mesmo
zembro de cadaano assim, entendeu que

ertar no panetone & muito dificil”, afirma
hvoje, aos 68 anos. Para ndo frustrar a expecta-
uaexigente clientela, Massime confiou

tros restaurantes de ponta dacid
o Fasano, “A cada fornada da Bauducco saem
400 panetones. Aqui seria impossivel”,
referindo-se & estrutura enxuta de suz
rie na Vila Olimpia, 2 Felice e Maria, nomes de
seus pals, "Nossa recelta leva mals manteiga,
améndoas, e & mais aromatizada” Ma embala-
gom. além de sua assinatura, o selo com a fra-
se Llievito Madre - Antica Tradizione garante
o método de fermentagdo natural usado para
deixar a rmassa fofae molhada. Seguindo outra
1_rad|r;an_, Massimo corta o panetone ao meio,
%0, B COM as maos retiraum
rcada pedago seguindo
diregdo das fibr irma. Antes dechegara
boca, o perfume ji antecipa o prazer que vira
da primeira mordida. Com um panetone assim,
gualquer Matal fica mais feliz.
1 Felice e Maria: R, Helion Pdvoa, 65, Vila
Olimpia, tel. 3845-2504, felicemaria.com.br



