NOS BASTIDORLES
DE UMA FABRICA
DE CHOCOLATE

Nao ha que enganar: logo a entrada da Casa Grande
o chocolate entra pelos olhos, pelo olfato. A magia
que transforma a matéria-prima africana em tabletes
ou bombons pode ser acompanhada pelo puablico.

Narececaoda Fabrica de Chocolates—
Casa Grande, em Ribeirao, Famalicao,
o portdo estd aberto parareceber quem
aliquer comprarouvisitarasinstalacoes.
A produtora de chocolate nasceu ha
uma década, num local que poderia
pensar-se improvavel, num concelho
téxtil, pelasmaos de antigos empresa-
riostéxteis, a escassos metros daprodu-
torade pneus Continental. Noano pas-
sado foiadquirida pelo grupo Onebiz,
que decidiureposicionar a Casa Gran-
de,lancandouma marcaindustriale
abrindoa fabrica a comunidade.
Asinstalacoesestdoabertasareceber
grupos paravisitas guiadasa producao
dasvarias gulodicesali criadas. A visi-
taincluium workshopem que cadaum
faz oseu proprio chocolate. “As pessoas
comecama perceber que somos verda-
deiros, somos genuinos, e percebema
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diferencaentrederreter chocolate e fa-
zer chocolate”, explicaJoao Vitor, ad-
ministrador daempresa.

Tudo comeca numa cozinha, olocal
onde se exibem as tabletes, os bom-
bons, a fruta cobertade chocolateda
marca que continuaartesanal, astru-
fas e outras lambarices que a chocola-
taria produz. Dali, a visita passa por to-
dasasetapasaté ao embalamento.

Depois de passarmos por estamontra
que abre o apetite transitamos paraa
zona inferior da fabrica. E ai que tudo
acontece, que é como quem diz, que o
cacau se transforma em chocolate.

Oaroma que se sente amedida que
avancamos e umconvite a degustacao.
E amedida que se caminha veem-se
maquinas e trabalhadores que mistu-
ramosingredientes até que se trans-
formem em chocolate. Ea partir de ma-
téria-prima que chega do continente
africano que tudo comeca. “O cacau
tem de sersuave porque ninguémesta
na disposicao de comer um chocolate
quesejaagressivo”,diz]Joao Vitor.

Cada tipo de chocolate tem uma re-
ceita. A base é amanteiga e apastade
cacau, as quais se adicionam ingredien-
tescomo o acgucare oleiteem po. Na
Casa Grandendo é utilizado oleode
palma e oacucar é “puro de cana”. Os
aditivos artificials tambem nao sao
permitidos.

Aposamistura,amassade chocolate
estd feitamas hd ainda varias etapas a
percorrer. Enum espaco circundado
pormaquinas onde “corre” o chocola-

teque éfeitaarefinacdoeaconchagem,
processos que ajudama fundireade-
senvolver osabor e a textura.

O chocolate passa entao para uma
grande mesade marmore onde a mes-
tre chocolateira Carla Santos tempera
oproduto manualmente. Quseja, poe
o chocolate na temperatura correta
para ser moldado.

Quandoa temperatura e aideal, Car-
la, que ali trabalha hd oito anos, molda
amatériadoce, transformando-a em
tabletes, bombons, bolas, trufas, amen-
doas. Segue-seafaseda “maturaciao”e
refrigeracao.

AFabricade Chocolates, que produz
entre trese quatromilquilos de choco-
late porsemana, tem atualmente duas
marcas. Casa Grande é uma delas, to-
talmente artesanal, que se diferencia
pela “originalidade e pelos produtos di-
ferentes”, masque quer estaracessivel
aum “precojusto” - um reposiciona-
mento que esta em curso. Ja a nova
marca de producdo industrial, a Not
Guilty, pretende “darprazer comuma
preocupacao nutricional”, realcaJoao
Vitor. “Tornamos o chocolate mais po-
sitivosem tirar o prazer.” Ainternaclo-
nalizacaodaNot Guiltyavan¢ano pro-
X1mo ano e apresenta tabletes de cho-
colatenegro, bombons, snacksde cho-
colate negro e manteigade amendoim,
améndoa, aveld e caju.

AFabricade Chocolates - Casa Gran-
de esta certificada com selo UTZ, de
agriculturasustentavele de naorecur-
soamado-de-obrainfantil. @
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