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fdbrica de perdicdo

No centro da cidade de Beja nasceu re-
centemente um projecto inovador e - as-
seguramos! - verdadeiramente delicio-
s0. A fabrica e loja de chocolates Mestre
Cacau andam, desde o final de 2005, a mu-
dar os habitos de consumo dos alenteja-
nos. As varias viagens pela Europa de-
ram o mote e os planos dos trés sécios
da “Mestre Cacau” materializaram-se na-
quela que é a unica fabrica de chocola-
tes no Alentejo e uma das poucas no pa-
is. Chocolate branco, preto, de leite, com
e sem acucar ou repletos de recheios de
fazer perder a cabeca sao as ofertas da
empresa. Propostas irrecusaveis, feitas
com a sabedoria dos mestres chocola-
teiros, bem no “coracao” do Baixo Alen-
tejo que respondeu da melhor forma a
essa nova tentacao. A equipa de repor-
tagem da revista “Mais Alentejo” foi co-
nhecer o projecto - com muito boa von-
tade, alias - e descobriu os segredos do
chocolate alentejano.

texto Susana Ferreira

fotografia Maria Cascais

S € todasas reportagens fossem como esta, podia-
mos com toda a certeza afirmar que os jornalistas da
revista “Mais Alentejo” eram - literalmente — “uma equi-
pa de peso” porque as tentagdes com que nos depardmos
foram, de facto, irresistiveis.

Em 29 de Novembro tiltimo nasceu em Beja, no centro
da cidade capital do Baixo Alentejo, a loja e fdbrica de
chocolates “Mestre Cacau”, da responsabilidade de Cé-
lia e Jodo Dias e Jodo Pedro Rosa.

Os trés socios resolveram apostar no chocolate depois de
imimeras viagens pela Europa, nomeadamente, pela Bel-
gica, onde a arte de confeccionar o chocolate deixou a
vontade de o trabalhar em Portugal, mais precisamente
em Beja, terra de onde todos sao naturais.

A ideia partiu com mais forca de Joao Dias — Mestre de
nome —, o Unico com formacao relacionada a actividade
enquanto engenheiro alimentar, a mulher, Célia Dias, as-
sistente social e Joao Pedro Rosa, engenheiro civil, apoia-
ram e ajudaram a concretizacdo do projecto.

O nome da empresa surgiu inspirado no apelido do so-
cio e reforcado pelo mestrado que acabara de fazer, fi-
cou assim “Mestre Cacau”, uma referéncia que comeca
jé a ser conhecida pelos alentejanos e alguns algarvios.
Com pouco tempo de negocio, Célia Dias assegurou
ter dado jd para sentir o interesse da populacéo de Be-
ja e outros concelhos da regido pelo fabrico artesanal
de chocolate, as perguntas sdo muitas e a curiosidade
é uma constante.

Antes de abrirem a loja “Mestre Cacau”, os empresa-
rios experimentaram durante dois anos o fabrico de cho-
colate em casa, as técnicas foram sendo aperfeicoadas
e os clientes eram amigos e conhecidos dos sécios en-
cantados com a qualidade do produto.

“Havia a necessidade de saber qual seria a aceitacédo dos
chocolates”, explicou Célia Dias, acrescentando ter sido
uma experiéncia que em muito contribuiu para o lan-
camento da fabrica, “alguns dos clientes dessa altura
mantém-se até hoje”, concluiu.

Passada que foi a experiéncia caseira, os socios junta-
ram-se e, com um investimento de 150 mil euros, cons-
tituiram a “Mestre Cacau”, Joao Dias e Jodo Pedro Rosa
fizeram um curso na academia de chocolate da Bélgica

Célia Dias
proprietaria da “Mestre Cacau”
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» dos apreciadores de chocolites da loja “Mestre Cacau™,'

Cadn variedade de bombom tem um nome distinta e,
atestou Célla Dias, até podem representar umi home-
nugem especial, como ¢ o casa do chocolate com café
chamado “avo Bin”, um eributo 4 familiar de Josd Dias,
especinl aprécindora daqueln bebida.”

Altni do “ava Bin”, podemos ainda encontrar o “Bra-
i1, feitn de ciramelo, o *Vaseo da Gama”, com necheio
de ecaneln, o "Riviera”, de champanhe, o “Guadiana™,
cam cobertura de massapdo ou o “bosques” felio de
framboesa.’

Todas eles, npos a devida estadia em frio - durante pou-
co tempo, porgue o chocolate solidifica rapidamente -,
sin preenchides com o recheio escolhido ¢ valtam mais
uma vez ao frigorifico.’

Com o recheio i mais fresco e dhiira, 1ma nova capa de
chocolate é colocada sobre o molde de forma a mpar o
bombom, completando-se assim o processo de fabricn

que terminard, efectivamente, com 4 desmoldagemdy
chocolate.*

0 processo nao ¢ complicado exigindo apenas muti pe
ricia e alguma arte na questio da “temperagem” dams.
rérin-prima, o resultado é deliciso e supervisionadoan
pormenor aré chegar ao consumidor.”

Lint hombom com a minima folha em teemos de bollo
o formato ¢ imedintamente colocado de partee nuns
chegn & prateleira da loja, “nio que esteja estragads”
disse Célia Dias, “sé que queremos o melhor aspean
para o5 nossos produtes”, coneluiu

A preocupagio com a qualidade do chocalate @ un
constante em todo o circuito de fabrico dos bomba
até o armazenamento & cuidado aos minimos detaibe
mumma e com himidade @ temperatura controlade
“A quantidade de bombons armazenados nunca é mu-
to grande porque estio sempre a sair”, dtestol i empe
sAria satisfeita com a procura dispensada aos chocols
tes da loja *Mestre Cacau”, “nilo me posso queisar o
alentejanes ate sao gulosos”.

Actualmente, a fabrico produz cerca de 20 quilos po
din, uma média a AUmMEenmr casoe A procura assm o ie
rermine ¢ os mercados se expandam além do Alente
e Algarve onde o “Mestre Cacau” ji march presenca.
De momento, a empresa i conta com guatro funcis
niirios, além do apoio de uma estagidrin do ramo de )
genharia alimentar — a frequentar mestrado em chot
late -, proveniente da escula superior agriria de e
institnican que, de acords com Celia Dins, muito we
apoiado o projecto,’

Ao contriirio dos chientes que ja se 1ém queizacd, Gl
Dias garantiu ter até perdido algum peso desde a b
tura da Joja, wmn proeza s6 ao nlcance de quem (b
os chocolaes e passa noires, fins-de-semana e feriads
o trabalhar para os restantes gulosos.”

I caso para dizer que o Alentejo estd cada vez mosde
v, um verdadeiro bombom recheado de surpresas or
de as ideias ¢ projectos inovadores vao surginde o
escasst panorama empresarial da regiio, agora ¢ 6 nil
tesistir ¢ deixar-se levor @

Mestre Cacan
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