Artesanal e cuidadoso

Outro produtor que se destaca é Eduardo
Pires, da Fazenda Ventura. A fazenda produz
queijos desde 1940, mas a maturacéo é recen-
te. Ainda ndo estd aberta & visitacéo, até por-
que seus donos sdo rigorosos com a limpeza da
sala de maturaco e fazem questdo de manter a
producdo arfesanal. Da sua fazenda, saem, no
mdximo, 400 queijos por més e Eduardo quer
gerir tudo com muita calma e tranquilidade.

O queijo da Fazenda Ventura, chamado de
“casca florida” apds a maturacdo, é um dos pou-
cos com o Selo Arfe, sinal de uma producéo atenta
aos defalhes, por exemplo, climatizacdo da sala de
maturacéo. Para entrar 18, os cuidados séo os mes-
mos de um médico para ter acesso & sala de cirur-
gia. Eduardo e a esposa, Alice, cuidom da producdo
arfesanal fal e qual cuidaram das duas filhas, Shayla
e Sémara, que fambém ajudam na comercializacdo
e divulgacdo. “Jogamos muitos queijos fora até che-
gar no ponto”, conta ele. Eduardo e Alice t&m gado
“girolanda”, vaca Holandesa e boi Gir.
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