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As novas formiguinhas

ublicitdria de formacdo, hd seis
P anos ¢ meio a paulistana Luana

Massi largou o emprego no depar-
tamento de marketing de um banco para
seguir um sonho acucarado. Literalmente.
Foi estudar na escola de patisserie Le-
ndtre, na Franca. e em seguida ingressou
em cursos com a designer de bolos Deb-
bie Brown. na Inglaterra. Quando voltou a
Sao Paulo. em 2003. aplicou em festas de
amigos os conhecimentos recém-adquiri-
dos na preparacdo de doces. Um cliente
curtiu. indicou para outro — e hoje a mo-
¢a chega a produzir num tnico fim de se-
mana 4000 coracdes de marshmallow e
guloseimas similares como pirdmides de
ganache de limdo e trufas de pio de mel.
“Tenho dor nas costas ¢ fico com os bra-
cos inchados de tanto confeitar”, diz Lua-
na, que garante ndo sentir saudade da vida
corporativa. “Apesar do cansaco, estou
realizada.™
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Com criagoes
personalizadas, jovens
doceiras conquistam
espago nos eventos
concorridos da cidade

Aos 34 anos, Luana integra a mais re-
cente fornada de doceiras bacanas de Sio
Paulo. Na linha de antecessoras como Isa-
bella Suplicy, elas encantam pelo talento
na criacdo de brigadeiros e afins e pelo
atendimento privé — s6 recebem com ho-
ra marcada; cobram, em média. 2 reais por
docinho; um bolo varia de 180 reais (cerca
de 1 quilo) a 2500 reais (para 100 pes-
soas). “E o custo de ter um produto perso-
nalizado™, afirma Julie Orberg, 29 anos,
uma das donas da empresa Piece of Cake.
“As pessoas trazem fotos da familia, do

cachorro e do papagaio e pedem bonequi-
nhos representando todos eles.” A maioria
dessas jovens trabalha em pequenos ateliés
de produgdo artesanal. Com a ajuda de
doze funciondrios, Julie e sua sécia, Carola
Gouvéa, 30 anos, preparam até oitenta
bolos e 25000 doces por més em fabrique-
tas instaladas nas casas de seus avos.

Sem medo de ser chamada de Dona Ben-
ta ou Tia Nastdcia, Daniella Jafet Ajaj, 31
anos. do Sucra Atelier de Acticar, afirma
que suas especialidades sdo as torres de
pasta americana com até cinco camadas de
recheio. “Comecei cozinhando de tudo,
mas descobri que minha vocagio é ser bo-
leira”, diz a chef. formada na Le Cordon
Bleu, em Paris. Evocar as lembrancas de
infincia tem sido a receita do sucesso de
Juliana Motter, 31 anos, dona do atelié
Maria Brigadeiro. Ao lado de trés funcio-
ndrias, ela esfor¢a-se diariamente para me-
Xer a massa, acertar o ponto e enrolar 800
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unidades do doce. Atualmente, vende qua- Daniella Ajaj:
renta sabores, como chocolate amargo, “Seor boléira é |
pistache, especiarias indianas e gergelim minha vocacio”

|

— tem até de raiz-forte. Nos eventos dos
quais participa, 0 confeito costumna ser ser-
vido para adultos e degustado com prosec-
co ou vinho do Porto. Nem adianta alguém
pedir beijinho ou olho-de-sogra. “Se briga-
deiro € o doce mais gostoso do mundo, por
que perder tempo com outros?”, diz Julia-
na. No boca-a-boca — nesse ramo, isso é
realmente a alma do negdcio —, as novas
formiguinhas comecam a dividir espaco
em mesas onde antes reinavam absolutas
representantes da geracdo anterior como
Nininha Sigrist e Carole Crema. “A criati-
vidade delas sempre surpreende”, elogia a
cerimonialista Carla Fiani, responsdvel pe-
lo casamento da cantora Wanessa Camargo
e pelo da ex-dasluzete Sophia Alckmin.
SARA DUARTE

® LuaNA Massi, & 3044-0421, www.
luanamassi.com.br. @ MARIA BRIGADEIRO,
= 3085-3687. www.mariabrigadeiro.com.br.
® PiIECE OF CAKE, T 3023-0703. www.
pieceofcake.com.br. @ SUCRA ATELIER DE
ACUCAR, = 3045-0949, www.sucra.com.br.
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