COZINHA DE PODER ¢,

MUITO ALEM DO
PAPAI E MAMAE

Um dos maiores produtores de cacau do mundo, o Brasil

comega a criar chocolates premium e p

epara-se para

cnﬁ"entm oS europeus na bT‘l’gCme esse mercado

POR ROBERTO ALMEIDA

€ja na Amazonia, Bahia, Venezuela, Equador ou em
qualquer um dos paises africanos, tanto faz. Se um dia
estiver em um desses lugares, faca questio de pegar
um fruto do cacau. Abra-o com seu facio (ou, dependendo
de suahabilidade e modéstia azé-10). De-
guste a saborosissima polpa agridoce e repare nas grandes
améndoas. Sio elas que, de to mégicas e poderosas, criam
s mais exclusivos chocolates do planeta. Alguns deles, vocé
vai descobrir agora, estdo no Brasil. Ou achava que a supre-
macia europeia de mestres chocolatiers e chocolatieres
continuava em voga? Pois a balanga, nesse segmento, tam-
bém estd comegando a pender para olado de c4.

Pela primeira vez, chocolatiers br:
a dar um uso mais nobre para o cacau que nasce aqui. Do-
mesticaram o processo de colheita e torra da améndoa. E
se emocionaram ao ver o produto final, como se superas
sem um trauma: viver em um pais conhecido como gran-
de produtor de cacau que ndo fazia chocolates premium.
Ouseja, com alta concentracio do fruto e seguindo a ma-

ria de marcas cldssicas, como da francesa Valrhona e
da belga Callebaut. Na linha de frente estdo Diego Bada-
16, daja badalada Amma Chocolate, e Rodrigo Aquim, do
superexclusivo chocolate Q.

Aquim é dono de uma das principais butiques gourmet
doRio, queleva seusobrenome. Haum ano, deuum passo
arrojado e criou, ao lado da irma e chef Samantha Aquim,
uma série limitada de 200 caixas de seu chocolate, um
produto tio exclusivo quanto apaixonante. Samantha
Ppesquisou, experimentou cacau no pé e buscouum sabor
Unico. Encontrou-o na Fazenda Leolinda, no sul da Bahia,
do produtor Jodo Tavares. Em seguida, chocolate na mao

ileiros comecaram

e uma ideia na cabeca - a de difundir a cultura do cacau

irmaos bateram a porta do escritério do arquiteto

ar Niemey m um design ex ivo. Pronto.
Estava feita uma singela revolugio.

“A empreitada rendeu 240 quilos de chocolate. Quando
nés olhamos para o resultado, foi um momento de emogio
para toda a familia. O chocolate é fiel ao sabor da fruta que o
originou”, observa Rodrigo Aquim, que ndo esconde seu de-

jo de inverter omapa-mundido chocolate. “Eue minha fa-
milia queremos que o eixo do chocolate venha para um pais
produtor de cacau. Achoissolegitimo”, afirma.

Ao seu lado na empreitada, mas em escala comercial,
Diego Badaré, da Amma, prepara para este més o lan-
gamento de sua primeira barra 100% cacau - um marco
no chocolate brasileiro. As améndoas, selecionadas de
frutos que estdo no auge da maturagio, sdo conduzidas
rapidamente para fermentarem. O resultado, adianta
Badard, é um chocolate muito suave com dose altissima
de energia. “E ¢ asse um café expresso”, des-
creve. “As notas sio bastante citricas e chegam a amor-
tecer as papilas gustativas”, relata.

Entre Aquim e Badard, porém, hd uma mulher. E a fran-
cesa Chloé Doutre-Roussel, autora do livro The Chocolate
Connoisseur e conhecida como a “Robert Parker do cacau”
- referéncia ao famoso enélogo americano que d4 a:
tas no mundo do vinho. Ela esteve no Brasil no fim de ju-
Tho, visitou plantagdes de cacau em Ilhéus (BA) e deuuma
palestra no evento do caderno Paladar, do jornal O Estado
de S. Paulo. O assunto? Chocolate brasileiro. “Chamamos
Chloé de ‘fada do chocolate’, porque ela ¢ pequenina, cal-
ma, mas entende de tudo”, conta um divertido Badaré.
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