# ACTUAL

0 chocolate

é belga, mas

o0 recheio

é mesmo made
in Alentejo!

PRODUTOS LOCAIS

0 Inédito nesta empresa

& encontrar recheios muito
originals... até de vinho tintol

AMIGOS E FAMILIA

Antes de serem langados
no negbcio, os chocolates
foram todos (ajprovados

34

'
.. caca Berente

HH-T"-'IA:.AL

‘odos feitos 4 mao, de chocolate preto, branco ou de
leite. Eis a fabrica de bombons \land

Aa cores e 08 sabores das variedades
de Fombons e tablotes rechelam
o5 expositornes da loja e despetam-nos
os sentidos. Com dilerentes formas e
recheios, o8 bombons que agul encon-
tramoes enchem-nos o olho [azem-nos
crescer acua na bhoca, Falamos dos
bombons & chocoldtes da Westre Ca-
caw, uma fabrica arfesanal de choeola-
tes situada no centro de Beja

A ideia foi do casal Joao e Célia Dias
e e Joao Rosa (entretanto falecido) Lae
um dlia deciclitam coar um negocio e
vitlonizasse i regian alenltejana, Conlor-
me nos conta Celia [has, gerente da lo-
jai: “Coamo somos dagui che
Beja & querdamos valorizar
d reglao, decidimos  logo
apostar nos produlos regio-
nals. Pensdamos &m vanas
hipdteses, desde o queijo
ds arpitonas, mas achamos
ol o merrado ji estava sa-
{urado. MNesse Voerao [amos |
dar uma volta a Suica & a
Bedopica, comtactamos dimse
tamientle o as chocollei-
rag clessps paises e lespiibsrdmna-nos e
lrazor o neaocin para Portucgal, uma ves
que ca ha fao pouca tradicao no chocoo-
latee. Fizemos ume estudo de mercado
pare siber o que serd necessario, Con-
tactimes a empresa belga Callebaul -
gue nes formecn o chocolate - compri-
miexs s micldes om dlla @ comeoarmos G
[aeer o5 bombons em casa e 4 olerecer
aes gmios o familiares para saber qual
e o aceitacan,” A aceltacan lon de tal
forma boa e no Natal de 2004, os tres
alentejanos o UVErain maos a i ]in
comm encomendas. Fol entdo que docidi-
rarm Avancar com a aberturs ao piblico.

ORGULHD
Celia Bias,

o fundadora,
Barante gue
O iceal serig
pader triphicar
a producdo
didria

fde chocolatas

aaif

Depois de pedirem um emprestimo, ad-
guiriram as instalacoes de wn antigo
reslaurante & comecaram o [unclonal
em Movembro de 2005,

s produtos alenlejanos gque me-
chedam ostes chocolates sdo varnos
“Tomos um bombom de medronho de
Sann Barnabeé eam  Almoddvar, outro
com vinho tinto alentejano, temos -
feis cler aguardente da Vidigueira e b
mos uns die mel gque vames buscar a
urn produtor local. Tomes tambem com
massdapan, aveld e améndoa dagui da
redian”, revela d gerents

Cilia pxplica passo a passo COMoO s

trabalha o chocolate gque

cheqa a fabnca ensacasdo

com 4 forma de peguenas

bolas achatadas para e

; puis ser dermetido ate atin.

= gir s 40 graus, Depiois ha

que lwnxar 4 temperatura

pilrd 08 27 graus para a fa-

zer subir novamenic ale

aos A2, SENpG sem parar

die o mexer, Chama-se d

osbo Processn e ragem

i i aqul guie ostd o segrodo de um bom

fabnoo de chocolate. "E atraves de

wima i lemperagem oue o chocaldate

rr=||,||||‘.-'I o hritho o s& consecue firar
dos moldes” explica

Actualmente, a producao didria nao
atinge os 20 quilos, mas o ldeal seriam
o5 G0, wma ver que oS pedides come-
cant a exceder a producao. Além da lo-
ja v Beja, o8 produtos da Mestre Ca-
cay estao disponivers em vanas lojas
pspalhadas palo Pals, |
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