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0O saldo do restaurante Aguzzo e as paredes de vidro que revel
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Com Aguzzo, ex-gerente do Parigi
levasofisticacdo a Pinheiros

JOSIMAR MELO

CRITICODAFOLHA

randes restaurantes
G muitas vezes legam 2
cidade, além de sua
propria obra, também a obra
dos seus discipulos. No caso do
Fasano, ja € conhecido o Piselli,
do ex-maitre Juscelino, do Ge-
ro {que pertence ao grupo).
Agora, numa linha parecida,
abre o Aguzzo, que tem no co-
mando o ex-gerente do Parigi
(também do Fasano) Osmainio
Luiz Resende.

Mostrando no porte discreto
e elegante sua formagéo, o pa-
ranaense Rezende; 44, fol mai-
tre no Le Cogq Hardy na década
de 80, depois do Fasano em
1991, passando dai a gerenciar o
Gero e depois o Parigi. O Aguz-
zo abriu, em abril, uma casa de
esquina em paragens trangiii-
las de Pinheiros, um sopro de
sofisticagio numa regido mar-
cada pela informalidade da Vila
Madalena, da qual se avizinha.

0 Aguzzo é pequeno e char-
moso, com 60 lugares (reco-
menda-se fazer reserva) e pare-

des de vidro revelando o entor-
no trangiilo. A cozinha segue
os trilhos do Gero e Parigi (o
costado italiano deste), com
precos um pouco menares. 580
pratos tradicionais em que se
busca um acabamento leve,
preparados pelo chef Alessan-
dro de Oliveira, 33, antigo sub-
chef do Parigi, e marcados mais
pelos acertos que pelos erros.

E bem delicada e aromaticaa
fregula (massa minuscula, tipi-
ca da Sardenha) com molho de
berinjela e camardes; nos pei-
xes, 0 badejo poderia ser mais
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AGUZZO CAFFE
E CUCINA
Avaliacao: *
Enderego:r. Simdo
Alvares, 325,
Pinheiros, tel. 0/xx/
11/3083-7363
Funcionamento: ter. a
qui.,das 12has 15he
das 19h a0, sex., das
12has 15hedas 1%ha
1h; sdb., das 12has 16h
edas 19h & 1h; dom., das
12has 17h

Ambiente: charmaoso
Servigo: atencioso e
profissional
Vinhos: bem guardados
eservidos, boa
variedade
Estacionamento: R} 8
Cartdes: todes
Pregos: couvert, R 8;
entradas, RE 18aR%28;
pratos principais, R 26
aR% 51; sobremesas, R$
10aR$16
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umido, mas ¢ acompanhado
por um belo molho de tomates,
alcaparras e filetinhos de an-
chova. Ja o ossobuco de vitelo
poderia ficar mais tempo na pa-
nela (assim como o duro risoto
servido a parte): mais macio,
ndo atrapalharia seu molho
marcante, intenso, realgado pe-
lo tomilho e pelas raspas de li-
mio. Aplausos 4 sobremesa de-
licada e saborosa, uma fina tor-
tinha de maci verde com sorve-
tede creme.

0s vinhos, bem acondiciona-
dos em adega, sdo escolhidos
numa hoa faixa de pre¢o —em-
bora haja garrafas com até
100% de acréscimo, ha boa va-
riedade com precos ainda nos
dois digitos.
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