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PALAVRA DE
CONNOISSEUR
Quando o assunto é choco-
late, todos os caminhos le-
vam a Chloé Doutre-Rous-

sel, autora do livro The
Chocolate Connoisseur (edi-
tora Piatkus), verdadeira
referéncia para apreciado-
res. Chloé foi compradora
da famosa loja londrina
Fortnum & Mason e hoje é
consultora de grandes mar-
cas. Suas profundas pes-
quisas e a vasta experiéncia profissional (que in-
clui treinamentos em plantacdes de cacau, em f4-
bricas como a da Valrhona e em lojas especiali-
zadas como a de Jean-Paul Hévin) fizeram de-
la uma das maiores conhecedoras do assunto,
talvez a maior na atualidade.

Em entrevista a PRAZERES DA MESA, a espe-
cialista compartilha conosco um pouco do muito
que sabe sobre as mudangas no mundo do “ouro
marrom”, como ela se refere ao derivado do cacau.

Prazeres DA Mesa — Vocé diria que, hoje, em matéria de
produgdo de chocolate a Franga é o lugar?

CHLOE DoutrE-RousseL— A reputagio da Suica e da
Bélgica permanece alta no mercado de massa. J4
entre os conhecedores, esses mitos desapareceram
progressivamente nos tltimos dez anos. Mas, por
enquanto, somente os conhecedores relacionam
o chocolate de alta qualidade a Franga e, mais es-
pecificamente, a marcas como Valrhona, Michel
Cluizel, Bonnat, Pralus.

A fama da Suica e da Bélgica ainda faz sentido?

A reputacio dos chocolates suicos e belgas est4
relacionada a eventos passados, que trouxeram
grandes mudancas na forma de trabalhar o choco-
late — como o surgimento da conching machine e
ainvencio do leite em pé, na Suica. Ou, ainda,
no caso dos belgas, a criacio dos ballotins e das
pralines, invengdes do casal Neuhaus em 1914.
Agora, é claro que, dentro de uma mesma mar-
ca, encontramos niveis diferentes de qualidade
e de preco. O certo é que as melhores linhas das
marcas francesas sdo muito superiores as que pro-
duzem os belgas.

Vocé diria que os franceses demonstram mais apuro e re-
finamento na relagdo com o chocolate?

Eu diria que Paris é uma cidade onde h4 um enor-
me culto, ndo ao chocolate em barras, mas aos
bombons. Paris é o lugar dos bombons. Por is-
so, tantos chocolatiers vém a Franga aprender. A
maioria das lojas de bombons no mundo n#o pas-
sade cépia do estilo francés. E, em geral, usa ma-
téria-prima francesa. Isso tudo ndo é por acaso.
Entre as marcas que produzem em grande escala, quais s@o
as que vocé considera as melhores no mundo hoje?

A Lindt é a melhor relacio qualidade-preco en-
tre as marcas com boa disponibilidade no mer-
cado mundial hoje. Quando disponiveis, os crus
Valthona também tém 6timo custo-beneficio.
Mas, em geral, a penetragio internacional de uma
marca exige altos investimentos em marketing
e logistica e, ao final, as marcas mais facilmente
encontradas sdo aquelas de qualidade mediana
e, ainda assim, a precos altos.

E, entre os produtores menores, quais séo seus favoritos?
Entre os produtores menores que adoro e que fa-
zem parte da minha “dieta de chocolate” sema-
nal estdo: Bonnat, Michel Cluizel e Frangois Pra-
lus — Franca; Domori e Guido Gobino — It4lia;
Amano, De Vries, Patric Chocolate e Rogue
Chocolatier — Estados Unidos; Artisan du Choco-
lat = Reino Unido.

Como vocé vé a produgdo brasileira de cacau? 0 mercado
brasileiro tem futurc aqui?

O Brasil tem estado silencioso nos tltimos
anos, mas parece que o arduo trabalho realiza-
do nas plantacdes de cacau comeca a surtir
efeito. Marcas como Bonnat, Pralus, Valrhona,
Akessons e Artisan du Chocolat lancaram suas
barras no Brasil: produzidas na Franca ou no
Reino Unido, mas com base em grios de cacau
brasileiros. Esse trabalho inspira os concor-
rentes. Eu diria que € possivel, nos préximos
dois anos, duplicar a quantidade de marcas tra-
balhando com os grios brasileiros. Ndo h4 du-
vida de que h4 cacau de qualidade no pafs. E
acho que os brasileiros j4 perceberam que de-
vem se lancar na producio e exportacio de seu
préprio chocolate, em vez de apenas exportar
grios. Isso requer qualificacdo do processa-
mento. Vai levar tempo até que as marcas se
tornem muito boas nisso. @




