Um exemplo brasileiro recente
dessa aproximacao entre expertises €
o0 novo restaurante do chef Alex Ata-
la, 0 Acougue Central, inaugurado no
més passado na Vila Madalena, mo-
vimentado bairro de Sdo Paulo.
Quando Atala recebeu a proposta de
investidores para abrir uma casa es-
pecializada em carnes, impds uma
condicdo: que a Beef Passion fosse

isua fornecedora. A relagao do pre-

miado chef com essa marca de carne

bovina teve inicio em 2010. Naquele
ano, o produtor Antdnio Ricardo Se-
chis entregou a ele cerca de sessenta
amostras de cortes trazidas de suas
propriedades em Mato Grosso do Sul
€ no interior paulista. Relembra o fa-
zendeiro: “Atala elogiou muito e per-
guntou o que eu fazia para chegar
aquele resultado. Contei que tinha

muitos cuidados com o gado, mas
ndo soube responder exatamente por
que o meu produto se diferenciava
dos outros™. '

Formado em engenharia elétrica,
Sechis comecgou a criar bois no fim
dos anos 80, quando o sogro deu a ele
e a mulher um pedago de terra. Acon-
selhado por Atala, procurou a Uni-
versidade Estadual de Sido Paulo
(Unesp), a fim de estudar em profun-
didade o que produzia. Descobriu que
o excelente tratamento que dispensa-
va aos animais resultava emuma car-
ne com boa composic¢io de acidos
graxos (gorduras) insaturados. Com-
parados aos acidos graxos saturados,
os insaturados sdo bem mais sauda-
veis, com menos colesterol, e tém um
ponto de fusdo menor, Na pritica, isso
significa que, no organismo humano,
o processo de digestdo € mais leve
e agradavel. Sechis costuma brincar
dizendo que suas fazendas sio como
spas para o boi. Os animais bebem
dgua de 6tima qualidade, rica em mi-
nerais; tém dieta balanceada e pas-

sam os derradeiros dias em ambien-
tes com sistema de nebulizagdo para
controle da temperatura — e ouvindo
miisica cldssica. “A Beef Passion tem
uma preocupagio incomum entre cria-
dores”, avalia Atala. “A alimentacdo, a
selecao da carcaga, o abate no momen-
to certo, tudo isso é fundamental pa-
ra a qualidade.” O estudo e a parceria
com o premiado chef estimularam
o fazendeiro a ir além. “Parto do prin-
cipio de que, se a nossa saade € im-
pactada pelo que comemos, 0 mesmo
ocorre com o gado”, afirma Sechis.
“Para melhorar ainda mais a concen-
tracdo de gorduras boas, personalizei
uma ra¢do com grios de soja, girassol
e amendoim. Também experimentei
novos cortes, ja que Atala adora ver-
soes com 0sso”, relata ele.

NO PONTO O chef Alex Atala e o produtor de carnes Antonio Sechis: parceria




