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O chef em versio
para estante, 1orno e f0gao

0 chef icone da gastronomia ifaliana conversou conesco sobre o livio Pizza do Faustéo,

o restaurante dos famosos e o sua rotisserie Felice e Maria

Um dos pilares da gastronomia italiana no Brasil, o ¢he/
Massimo Ferrari chegou em territdrit tupiniquim com apenas cinco
anos. £ ele quem assina as receitas do livro recém saido do forno
“Pizza do Faustao”, uma parceria com o apresentador, e amigo.
Fausto Silva, gue se encarregou de apresentar o projeto. “Este livio
mostra as pizzas que acabaram se tornando famosas no meu
programa e nas reunioes em minha casa, onde, nos ultimes trinta
anos, faco pizzas praticamente uma vez por semana. Chegou o
momento em que reselvi dividir isso com o publico - desde que
tivesse gente do nivel do Massimo. profissional de gabarito. para
ensinar como se faz essa comida que € o simbolo da cultura e da
gastronomia italiana", diz Fausto no livro. Para Massimo, a pizza ¢
uma receita completa. “Ela atende a qualguer gosto, em qualquer
local do mundo”, proclama com seu vozeirdo de tenor, “Esse
pedago de pao encantado permite que todos possam exercitar seu
lado gourmet”, completa.

A publicacdo traz 51 receitas com fotos incriveis, um pouco da
histdria desse prato tao consumide pelos brasileiros e 0s 14
mandamentos de uma hoa pizza. Massa. molho e muila ousadia se
misturam no projeto que traduz um pouco do estilo de Massimo
como chef. “Deixamos um espacoe pard 0s sahores classicos, outro
para as pizzas que 03 famosos gostam de comer e ainda um para as
invengoes”, conta, Pizzas que levam alcacholra, camardo, hot dog,
mortadela com geleia de damasco, quindim e maca verde estao
gntre as criagdes do chef audacioso. “Queriamos contemplar todos
as paladares e agugar quem ¢ gourmet para criar coragem de ousar
também”, revela,
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Massimo conheceu Fausto quande ainda comandava um
dos mais expressivos restaurantes da cena gastrondmica
paulisiana dos anos 80 & 90, o0 Massimo. que chegou a fazer
15 mil refeicdes completas em um unico més. “Dediguei 36
anos ao restaurante em parceira com meu irmao. Foi uma
experiencia unica para o meu crescimento profissional”, conta
gle. que acabou saindo do estabelecimento depois de um
desentendimento com o sdcio.

Hoje, o sorriso aberto, 08 suspensarios e o delicioso
sotaque do chef emprestam um charme especial a dois
projetes distintos: o restaurante corporativo da Rede Globo e a
rotisserie Felice e Maria. “Sou responsavel pela gestao do
restaurante corporativo da Globo, que recebe a diretoria da
emissora e todos os seus convidados”, conta. O local, que € 0
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principal palco de almogo de negécios, tem espago para a
marca de Massimo. “E um projeto prazeroso. poético e cheio de
charme € que eu comando com criatividade e infuigao”.

Ja a rostiserrie é o0 sonho de Massimo de homenagear suas
origens. “0s nomes sao do meu pai e da minha mae”, conta.
“Queria resgalar a gastronomia produzida por nossos
antepassados. Os pratos que traduzissem g'aconchego”. Mas
atencdo o estatielecimento nao é um restaurante, a proposta
dele € oposta a 1ss0. “Quero que as pessoas busquem nossa
comida e levem para casa. Quero resgatar a tradigdo de reunir 2
familia brasileira a mesa”, diz. “Pedimos licenca para servir
nossa comida em sua casa . resume a apresentagao do local,
gue tem pratos da cozinha cldssica italiana. “A casa tem trés
anos de vida: ainda ¢ um bebé. mas estd crescendo!”

E por falar em infancia, sabe qual o prato que faz com que ¢
chef de 69 anos se lembre dos tempos de bambino? A polenta,
¢ clarp, uma das mais simples e tradicionais receitas da
gastranomia italiana. “Nasci em um periodo de guetra. 0s
tempos eram dificeis e eu morava em uma regiao montanhosa.
Por 14 a polenta era rainha”, lembra. “Comiamas polenta com
leite, com carne. com queijo. Até hoje uma bela polenta com
mussarela me da dgua na boca. Fazemos uma aqui que é
matavilhosa, venha provar conosco”, convida.

RECEITA
Polenta Espeviol do ehef Massimo Ferrari

Ingredientes:

1kg de fubd espesso

31 de agua (aproximadamente)
leite gelado

manteiga gelada

sal (a gosto)

pimenta do reino (a gosto)

Modo de Preparo:
Ferver a 4gua e pouco a pouco ir acrescentando o fuba,

mexendo constantemente e com vigor, até que a farinha
incorpore e comece a engrossar. £ preciso muito “6leo no
cotovelo”. como brinca Massimo. Acrescente um bom naco
de manteiga gelada para dar cremosidade, sal e pimentd a
gosto. que sdo na gastronomia um ato democratico. Sirva no
prato fundo com leite geladissimo. O contraste frio e quente é
a simplicidade perfeita para emocionar 0 paladar.
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Infelizmerite ndo. cmjnham;s m&nao
tenho mais tempo. Vivo nos restaurantes.
Mas acredito que a cozinha trivial & mae de fodas.
Quanto mais smp!:c:dade nmsemoﬁo

Um prato que ndo gosta...

Tenho um paladar universal! Suu mmtu
curioso para novas combinagdes. Gosto de
experimentar novos ingredientes, ndo
tenho restricao as misturas. :

Sabor inesquecivel...

Os da infancia $30 0s mais marcantes.

Um deles, muito forte em minha memoria,
é polenta quente, daquelas bem rusticas,
com leite gelado.

lmerior fem sabor de...
Arvores de fruta. Acho muito bonito ver a
natureza se transformando em alimento.

A melhor pizza que j& comeu...
A Gitima! Isso € tao bom que nao
(4 para eleger s6 ¢
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