DA AMENDOA A BARRA:

movimento bean to bar apresenta uma nova
forma de experienciar o chocolate

Com sabores inigualdveis, presensagdo ambiental e cuidado
com todos erolyidos no processo, 0 CONCeitn Conguista
rada vez mais produtores e consumidores

POR CAMILABASTOS

Veocg sabe e onck vern o chocolate que wocé
consorme? Once, como e por quern ele & planta-
co? Corno & felta a sua maturacac, secagermne for-
ra? 0 que temna eceita alim do cacau? E com
emas questoes que o mearnento fear o dar, que
até poucos ancs era estranho aos brasteinos, che-
ga ern Minas Gerals. Principalrrente nes dltbnoes
cols anos, cresce o ninere de proditores que se
cedicarn a entregar urn prochito de cuabcade pr-
roros, que leva emconta toda a cadea de pro-
chcan, da améndea 4 barra.

"0 resultado final do chocolate ear fo bar &
berndizhnto do convencional, o processo ods ne
carnpe & rote ciferente & a separacic 14 aparece
cewle o plantio e da forma e fermrentacao, cque 2
o Processe mas Inporante para urnborm choco-
late”, explica Luizm Santiage, & frente da Kalapa,
ura marca voltada pam as possibilidacks snso-
nals de cada chocolate,

Seguncks a produtora — ou fazedera, corme gos-
ta e 32 ikentificar - umn chocolate convencional
ternurna fermrentacas rmécha ce 8 dhas, encpan-
to o produtos artesanals passarmn até sete dias no
processo. A Indidsina pega um cacan ok mma qua-
lrlark, com uma fermentacao rapids e vl moes-
carar o cdefertos. O keaw fo bar quer o contrano, o
chjetive & exaltar o potencial do cacan”, apenta.

Iaheora da Eroentacio e da toma 2 que o ca-
can desnvwehe & notas de sabor dncas e caca
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prochicao "0 chocolate pock ser acrda floral
frtards. . pode-se criar umna mfindcdade e sa-
bores. O Eeare fo bor udh ok patatoar o que a
Enie conhece cone chocolate de alte padrac
o & agquela recetta de semopre, a gende conse-
e fazer o cacan brihar, contar a histona de onde
ele wern’, explca Arthur Eis sdclo dmetor da Yor
Chocolates, marca lancada no it més de junho

SABORES, AROMAS E NUANCES

Assn corne o vinhos, que constreern unna complera cadkla de notas
e sabores desde o femor - concetto oue & definie pela relacao entre solo,
chirs e ontras vanavet — até o envelhecirento da bebada, um chocolate de
cpabdade tarmbémn 2 enncpecrlo com vanacdks rmances gue surgern ac bngo
co processo. A 1é1a, que 14 & conhecra dos endloges e apreciadores de vinhos e cafés e,

agora, lanbémconogusta o piblco chocdlatra,

"CDande a gente fala de urn chocolate de ongem que tern rastreakiidace, wooé nac wail ter
urn padrac dnico. A cada safra wood vai encontrar urna especificidads diferente. B momits facd ok
®lacionar comn o vinhe, a gente consegue notas naduele sabor oue senarn alcahineacdss emnumm
chocolate conmod#y’, explica a chocolater Renata Penide, urma das 85 scias da Andbar uma
rrarca ce chocolate 2eae fobarope fol nangurads ne final ok 2019 emnBelo Honzonte,

Benata amda cestaca a inportancia que a cngemcos cacan emscbre o sabor final do choco-
bte: "Tlmdezs fo 2arde qualicace da mmha ernpresa e umnde outre mama, on até dentro de una

rresa fAbrca, cotna mestna recelta, mas como cacan
ck crigens distimtas, serac conpletanrente diferentes, &
cnifro chocolate”, aponta

Por isso. o relacionarrento comos prochitor de ca-
can & tao inporante para o sucesse do rabalho, Artar
Kis, da Yor, acredita que essa froca beneficia todes os
envobides ne procese. " Ouande wocd rabalha dieto
corno prochter, el entende a necesadack cde aprmoe-
M&r o processo. Consequenterrente, o pecuens prochitor
paga pele cacan um wveler mnte mes juste oo oue as
grances mamas. Essa relacao & muthe moportante para
torda a cadeta prochitiva: o consurnicdeor val receber urma
chocolate excelente. o chocolatemo va ter tmmaboa ma:
t&ra-prima a o propne fazendero val consegur girar o
niegicio cele & pagar bernos sens frabahackres”

i

0 BEANTO BARMUDA
DE PATAMAR O QUE A
GENTE CONHECE COMO
CHOCOLATE DE ALTO
PADRAQ. (.) A GENTE
CONSEGUE FAZER 0
CACAU BRILHAR,
CONTAR AHISTORIA
DE OMDE ELE YEM.
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CHOCOLATE COM

REPONSABILIDADE

0 Bear fo bar & umn monrento oue termnsens
primelrcs regitios no BEstados Unrdos, ha cerca
ce qunze ancs. Por ser um concelo relatia-
rrente novie ne Brasil - a maiona das STLprE-
sy especlabizacks floresceram nos dlbmes sels
ancs — alnck extste certa dhalidack na coropre-
enso do termne. Brnume visao sinplista, o bean
fo bar pode ser apenas a respelto do métoc
ce trabalho: uma ernpresa compra os gracs ce
cacal, frabalha o processamento e vencke os
chocalates e demaces,

Por cutre lacdks, na visao purista do e fo 2ar
coT mevirrento, o concetts val além e engloe-
ba valores e caracterishicas especificas dentro ce
urra lemea de filbsofia do frabalho. [elks, cresce
a responsablidarde socicandental e o proces-
&:nchpmch@éc-setﬂmanmscbqueetal:asa
seTern curnpridas em sequéncla A InpoTian-
cla anbental ja 2 alge bern entendidk, mes a
preccupacis soclal £ urma riela oue anda esta
crescencs. Tarbémm & nossa responsdolrlak a

D5 ceddedos s producd o de Armber tembém
FUGIECERR B5s PO pras fosnes do produto f sl

Colheita: dos frutos
madurs, & feit
friafialente

A grelivcd o e gerlidode de ferrenteio des
ERERTORS € etEp @ MpoReRE B produ Go de Kelfbe

epalrlade de vida de todss 2 pessoas na cadela
prochiinea”’, deferde a chocolater Renata Penide,

Ern feverero cdeste ano, a pesausackra Ma-
niele Lais Chrst, da Uhneersidace Federal de Per-
namimce ([UFR) publicon umarhgs scbre a mier-
naclonalracas e a cackl e prochicao do cacan
ac chocolate, emn oge detalha & camcteristicas
e prochicas purista e nrnchocolate 2eas folor,
Ela apenta aue, a prcducac deve ser artesanal e
ernpecuencs lotes, o gredientes devernser pu-
ros comoetno de destacar o cacan e & preceo
haver um elacrnarento com a cadels prochiii-
wa, valonznc o contato dreto cormn o prodator
o cacan,

Dutre ponto essencial ne precesse de um
chocolate bear fobar punsta sena a esponsak-
liddack, ou seja "a preccupacdo cornas cond-
coes do ser humano que culiiva o cacau e com
o arrbente ernque & prochizde”, come aponta
Manele Chnst ernsen artigo.

& transparéncia também & outro aspecto
roarcante ne mevrento & mto valonzada pe-
los proditores, que fazern questac de contar de
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A loje coxceito de Yay recém- incugerade mo Belrededs, comride o pablico ¢ pereber o chocolete de Roves mGReies

onele verr aquek chocolate: onde, come e por
quernele fo ek produzde. "Me verso das enre
balagens da Ardbar contarnes urn poucs sobre
acongErm dacuele chocolate e tardbérn apresen-
tares a pessea que 1 Esponsavel pela pro-
chcac para cgue ele tenha o mesoo staiys que
nics ", explica Renata

ALIMENTO DOS DEUSES

Bern diferente da farna de ser um alimentos
corn mmaleficios 4 saide, o chocolate pode ser
urra forte nouissioa de antveddantes e outras
propredades que podemn ajudar na cpalrlade
ek vich. Tanto & que ¢ cacan era amplarrents
utilizade de e medicinal pelos poves orig-
naries da Arnérica Latina,

Mo ane passace, umma pesqgusa publicada
PoT e ecqupe tabana no pertdico o saide
Frowfers de Mafifon Iostion colne o Consurne
Egular ke chocolate pock beneficlar a ermntna
& o processarente ok informactes wisuas. B
cormnicacks, Vakntina Soccie Michele Ferrara,
pescuzadoras responsdvels pelo estucs, dizenn
"o flaveonecices do cacan trammn benefiics para
a side do coracao & podern aurrentar a quan-

s 530 incorpor 4o os
outro ingredient moa manteiga de @,
r:_n;lin.‘-:r_.ern ukiicante, etcfa depender da receital
Eaqui ambém que se homogeinizaa mistum

Conchagem: Hessa &

Moagem e refing; processo do
ibtém uma pasta de

qorduros o, quands o3

forma-se Ama fast, e ndn um [ull

tempem TR

trdack ok sangue presente no @mre denteacks,
urme Ama especifica do hipocarnpe. Essa es-
trutura cerebral & partrularmrente afetack pelo
ernelhecrrento, & e potencial fonte para a
perla ce merndna e hurnanes ™,

Mo entanto sécules antes dos estudicsos
europeus s aprofincarern nes incontaweis be-
neficics do chooolate para o organisooe, ele j4
era utilzads na Armnénca de Sul por conta de
5133 1:m1:cr13dades ke saick. De ongern Atraed-
na, o cacaneire temnome clentfico de Thee
Browea coRo, (ue eTn gregs nac ouer direr nada
menes do gque Almrento dos Denses.

Mo Méxco e na Aménca Central, o fchoo-
fad era servide emnforma de bebads, sernacicar
e miyhracds com porenta e cutros ternpercs,
Muite consurmde pelos maias, astecas e outros
peowvcs criginancs da reglac, abebick em extre-
rarente walicsa e se consunn era assoclads
a ninas relimoses e medicinat.

Cormmn a colonzacac bérica no séouke XV o
almrente 1 Evwade para a Buropa, onck a mis-
tura pemden o temnperos & ganhou el &, poste-
neTeente, agicar chegandes a moeta do que po-
pularmeents & conhecide haoje comne chocolate. )

HIII.I:Ijl]I"ITl 0 chacalate

Liquido & finalmente

irGerido nas 5, .
resfriado & desenforma do, f/

Temperagem: B3 fase s Spons =avel pela
aparénca di

el berikho,
idos e resfrad oz a
cifi@s,a depender da tipo.



