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onsumir alimentos
com sabores e nu-
trientes em sua for-
ma mais pura, dire-
tamente da natureza. Essa
¢ a filosofia da Whole Food
Plant-Based Diet, que pode
ser traduzida como “dieta a
base de alimentos vegetais
integrais”. A recomendacio
para seguir esse regime ali-
mentar é realizar refeicoes
que contenham ingredien-
tes frescos, ou seja, mais ve-
getais e alimentos minima-
mente processados e corte
total dos industrializados.
A dieta plant-based ain-
da é um conceito novo no
Brasil, mas com potencial
forte de crescimento. Basta
uma buscanas redes sociais
para se constatar que exis-
tem muitos perfis com essa
pegada. A dieta a base de
plantas prioriza os alimen-
tos que vém da terra sem
necessariamente excluir a
carne de vez.

PRATOS NOVOS

Niter6i é uma das cidades
selecionadas para a im-
plementacio da iniciativa
piloto da linha “Feito de
Plantas”. Consumidores ja
podem conhecer uma ca-
tegoria inteiramente nova
de pratos prontos feitos de
plantas (ou plant based)
para entrega. Atento a uma
procura cada vez maior de
consumidores que buscam
alternativas a proteina ani-
mal, o Restaurante Chefti-
me criou um menu exclu-
sivo com opcdes habituais
do dia a dia, como feijoada,
lasanha, hambtrguer e kibe
de forno, porém elaboradas
com produtos plant based.

Frase da entrevis
cinco linhas
branco alinhado

esquerda corpo
quatorze osobre
dezesseis qual

Os itens somam-se ao
cardapio ja oferecido pela
empresa e podem ser pedi-
dos para entrega no aplica-
tivo do James. Com o lanca-
mento da “Feito de Plantas”,
0 objetivo da Cheftime é
oferecer aos consumidores
de refeicoes prontas uma
opcao vegetal mesmo em re-
ceitas que tradicionalmente
sao feitas com carne, refor-
cando a versatilidade e as
possibilidades de op¢oes sa-
borosas proporcionada por
esses ingredientes.

Para que a nova linha
mantivesse a qualidade
dos pratos ja oferecidos
no Restaurante Cheftime,
a empresa buscou parce-
ria com a Fazenda Futuro,
referéncia no pais em alta
tecnologia na elaboracao
de produtos que simulam o
gosto, a aparéncia e a textu-
ra da carne, mas sao feitos
com plantas (a exemplo da
proteina da soja e da ervi-
lha). Um dos principais be-
neficiados dessa dieta é o
coracao.

BEM AO CORACAO

Pesquisa divulgada no Jour-
nal of American College of
Cardiology indicou que as
pessoas que adotaram uma
dieta saudavel a base de ve-
getais, frutas, graos inte-
grais, legumes e nozes tive-
ram menos riscos de desen-
volver doencas cardiacas.
Ao todo, foram avaliados
mais 200 mil adultos por
cerca de duas décadas.

“0O Restaurante Chefti-
me é um projeto que ofe-
rece opcoes de refeicoes
prontas, saborosas e nutri-

REFEICOES FEITAS
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Alimentos com nutrientes
vindos diretamente da
natureza: nova filosofia

DE ‘PLANTAS’

Cardapio plant based, um novo conceito no Brasil, inclui os pratos com sabores e
nutrientes vindos diretamente da natureza, a base de alimentos vegetais integrais

O Cheftime
oferece opcoes de
refeicoes prontas
e saborosas,
aprecos
competitivos

DANIELLA MELLO,
CEO dorestaurante
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Lasanha, quibe de forno, hamburgueres e feijoada feitos com plantas e outros ingredientes: pratos do dia a dia com adaptactes

T

cionalmente equilibradas a
precos competitivos. Agora,
com a linha ‘Feito de Plan-
tas’, ampliamos nosso port-
félio e incluimos uma cate-
goria completamente nova,
que tem apresentado uma
alta procura, levando mais
uma alternativa ao con-
sumidor que nao come ou
esta reduzindo o consumo
de carne”, detalha Daniella
Mello, CEO e fundadora da
Cheftime.

“Com isso, queremos en-
cantar o cliente mostrando
que é possivel oferecer al-
ternativas equilibradas e sa-
borosas de receitas tradicio-
nalmente feitas com carne,
além de trabalharmos com
os produtos mais inovado-
res do mercado de plant-ba-
sed”, acrescenta Daniella
Mello, feliz com o desempe-
nho da empresa em 2020,
apesar da pandemia.
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OLHO NO FUTURO

Metaem2021:
ampliar marca

mA linha “Feito de Plantas”
seraimplementadaemuma
iniciativa piloto emregides
selecionadas das capitais de
SdoPaulo e doRiode Janei-
ro, alémdas cidades de Sdo
CaetanodoSul (SP) e Niter6i
(RJ).Inicialmente, as op¢bes
serdo marmitinha individual
comkibe de forno (R$16,90
- 350 gramas), por¢do para
duas pessoas da feijoada do
futuro (R$32,90-1kg), por-
cdoindividual delasanhado
futuro (R$1790-300 gra-
mas),combodehamburguer
do futuro (queincluifritas e
bebida) (R$ 25,90),eapor-
cdoindividual do kibe do fu-
turo (R$13,90-200gramas).

Além dos ingredientes
feitos de plantas, todos os
demais insumos das recei-
tas saosubstituidos porop-
¢Oes vegetais. A feijoada,
por exemplo, é feitacoma
linguica vegetaldaFazenda
Futuro, mais o acréscimo
de cenoura e chuchu. Jda
lasanha é preparada com
molho a bolonhesa feito
coma carne moida vegetal.

Lancado emaburil, 0 Res-
taurante Cheftime tema
sua operacdo baseada em
lojasdo Paode Acucar,com
um crescimento de 19% no
volume de pedidos a cada
semana. O projeto esta dis-
ponivel em 10 unidades da
rede eatende cinco cidades
(Sao Paulo, Rio de Janeiro,
Sao Caetanodo Sul, Niterdi
e Santana de Parnaiba).
Comum processo de com-
pra simples, rapido e 100%
digital, o Restaurante Chef-
time traz o diferencial de
operar com precos de su-
permercado emitens como
bebidas e sobremesas, com
um custo beneficiosingular
aos consumidores.




