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A Bélgica e 

O chocolate é um produto fascinante, quer devido à sua história e aos 
seus efeitos benéficos, quer devido ao lugar que ocupa na gastronomia e 
ao facto de ter conquistado o mundo! Outrora reservado à nobreza foi, 
com o tempo, seduzindo milhões de pessoas, conhecidas ou anónimas, 

Um pouco de história…

A prova mais antiga da existência de cho-
colate na Bélgica data de 1635, referida 
numa factura da abadia de Baudeloo, em 
Gand.

Nos arquivos nacionais e especialmente 
naqueles que fazem referência a Carlos 
de Lorena (1712-1780), governador-
geral dos Países Baixos austríacos, en-
contram-se inúmeros documentos que 
revelam que, nessa época, já existia um 

Outros dois documentos referem tam-
bém o gosto da nobreza pelo chocolate. 
O primeiro: O vice-presidente da cam-
panha, realizada na Flandres em 1706, 

suas visitas a outros nobres. O segun-
do: divertimentos das águas termais, 

se podem desembaraçar de convidados 
aborrecidos adicionando ópio às suas be-
bidas de chocolate.

Foi em Bruxelas que, em 1835, foi insta-
lada a primeira máquina a vapor da in-
dústria chocolateira. Servia para moer as 
sementes de cacau torradas. Nesta altu-
ra, Bruxelas tinha cerca de trinta artesãos 
chocolateiros, entre os quais «La Veuve 
Claret», «Cordier» e «Sander». Tal como 
agora, a Páscoa e o mês de Dezembro 
eram os períodos mais rentáveis para os 
fabricantes.

Contudo, durante a exposição dos produ-
tos industriais belgas realizada em Bruxe-
las em 1847, o júri não atribuiu qualquer 
prémio ao único chocolateiro presente. 
Apesar do crescimento do sector na Bél-
gica, o júri considerou que o fabrico do 
chocolate não apresentava vantagens 
concretas para o país, uma vez que em-
pregava poucos trabalhadores e que as 
sementes de cacau eram importadas. 

O número de artesãos chocolateiros aca-
bou, contudo, por duplicar, acompanhan-
do o aumento da procura por parte dos 

Bélgica contava já com 63 fábricas de 
chocolate.

-
nou no «país do chocolate». Em 1909, 
foi fundada em Charleroi a fábrica de 
Bruyerre; em 1911, Callebaut cria um 
novo departamento para o chocolate na 
sua fábrica de Wieze; em 1919, Mary 
Delluc abre uma loja de chocolate com 
o nome «Mary» na rua Royale; em 1920, 
Léonidas Kestelidès, em visita à Bélgica, 
apaixona-se por uma jovem de Bruxelas, 
casa com ela e lança a sua própria marca 
de chocolate em Gand.

O praliné

O praliné, enquanto bombom de chocola-
te recheado, foi inventado em 1912 pelo 
doceiro belga Neuhaus. Para proteger os 
delicados bombons, foi criada uma cai-

nome «ballotin». Desde então, a caixinha 
de chocolates tornou-se o presente ideal 

Após a Segunda Guerra Mundial, as pes-
soas continuaram a consumir chocolates, 
mas em vez de o fazerem apenas em 

regularmente.

então em vários pedidos de patente. 
-

cam-se a barra de chocolate da Kwatta, 
a barra recheada de Jacques, o chocola-
te de barrar (Pastador) da Côte d’Or e o 
transporte de chocolate em forma líquida 
pela Callebaut.
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o chocolate

tornando-se uma guloseima muito popular. O tempo encarregou-se 
de fundir duas histórias: por um lado, a evolução do chocolate e, por 
outro, o aparecimento do praliné belga e das caixinhas de bombons. 

O domínio belga…

O chocolate belga é considerado o melhor 
chocolate do mundo e isso por cinco mo-
tivos. Em primeiro lugar, a qualidade das 
sementes de cacau seleccionadas; em 
segundo, a atenção dada às fases de tor-
refacção e trituração das sementes; em 
terceiro, a qualidade dos restantes ingre-
dientes, nomeadamente o açúcar, produ-
zido na Bélgica; em quarto, a utilização 
de uma percentagem de cacau superior 

conhecimentos e a paixão demonstrada 
pelos fabricantes de chocolate. 

A Bélgica é a maior consumidora mundial 
de chocolate. Cada habitante consome, 
em média, 5,5 kg de chocolate, contra 
1,3kg  em Portugal! 

Importância económica

O sector do chocolate, dos pralinés, dos 
biscoitos e da confeitaria representa 
13,2% do volume total de negócios da 
indústria alimentar belga, garantindo 
uma taxa de emprego de 14,4% e 14,6% 
das suas exportações.

O sector belga do chocolate, dos prali-
nés e da confeitaria reúne 264 empre-
sas, emprega 6.406 pessoas e realiza um 
volume de negócios de 4,1 milhares de 
milhões de euros. 

Em termos de consumo, o valor eleva-se 
aos 699 milhões de euros. 

(Números: Associação Real Belga das In-
dústrias do Chocolate) 

Conclui-se, portanto, que o chocolate 
ocupa um lugar de destaque no pan-
teão das especialidades belgas. Em todo 
o mundo, o chocolate, em todas as for-
mas, é uma referência belga incontes-

tável. De entre os inúmeros artesãos e 
mestres chocolateiros, alguns elevaram a 

em toda a cadeia de produção. Alguns 
exemplos entre tantos: Benoît Nihant, de 
Liège, que possui cacaueiros na Vene-
zuela, Pierre Marcolini, de Bruxelas, que 
compara o chocolate a um bom vinho... A 
fama do chocolate belga deve-se ao facto 
de os artesãos dedicarem muito do seu 
tempo à procura das melhores sementes 
para produzirem os pralinés que maravi-
lham o mundo inteiro. Numa só frase, o 
escritor americano Patrick Skene resume 
na perfeição a paixão pelo chocolate: 
«Os outros são apenas alimentos. Mas 
chocolate é… chocolate!». 

Para mais informações:
-
-

-bruxellois.html 
Artesão chocolateiros 

Atelier, iniciação à arte chocolateira 

-Jacques Mercier, The temptation of chocolate, Lannoo, 
2008.

-

chocolat-belge

-

html

Dinheiro não compra amor... mas compra muitos chocolates.
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Não existem estudos científicos que comprovem a relação entre o Chocolate e o aparecimento ou agravamento de acne. 

Pub

Chocoterapia: o prazer e os benefícios do 
chocolate sem qualquer culpa!

No Spa&Beyond há duas propostas para 
usufruir destes benefícios. O Pack Pe-
dro & Inês é para ser disfrutado a dois 
e consiste numa exfoliação corporal, en-
volvimento de chocolate e massagem de 
relaxamento com óleo de cacau, lado a 
lado, em sala de massagens dupla. “Uma 
experiência romântica que fará com que 
se sintam como D. Pedro e D. Inês”, 
protagonistas de uma das mais bonitas 
e trágicas histórias de amor da História 
de Portugal, que Sara Francisco diz ser 
muito procurado por altura do Dia dos 
Namorados e em dias festivos. Para uma 
pessoa, a oferta passa pelo Lençol de 
Chocolate que “elimina as toxinas acu-
muladas, nutrindo e regenerando a pele”.
Um pouco por todo o país são muitas as 
propostas de chocoterapia que se encon-
tram, em forma de tratamentos corporais 
ou faciais, pédicure, manicure e até tra-
tamentos para o cabelo.

moda! E porquê? Além de poder usufruir 
dos benefícios do chocolate sem qualquer 
culpa na hora de subir para a balança, 
“serão muito poucas as pessoas que não 
gostam de chocolate e estes tratamentos 
permitem uma sensação muito agradá-
vel, quente, com um aroma muito rela-
xante”, diz Sara Francisco. E “cada vez 
mais as pessoas sabem que precisamos 
de tempo para nós, para relaxarmos”.

Uma forma completamente diferente de 
saborear aquele que já há dois mil anos 
os Maias consideravam um “alimento dos 
deuses”. E quem faz garante que um tra-
tamento de chocoterapia sabe tão bem 
como comer chocolate.

Joana Fialho

“Uma experiência romântica que fará com que se 
sintam como D. Pedro e D. Inês”

Imagine um ambiente relaxante, música 
calma, velas acesas aqui e ali… e o seu 
corpo envolto em chocolate! Estranho?
Nem por isso, é apenas chocoterapia (ou 
chocolaterapia).

Ainda que a palavra possa à partida susci-
tar a imagem de alguém a comer chocola-
te de forma desenfreada para adoçar um 
momento menos bom, não é disso que 
se trata. Os tratamentos de chocoterapia 
podem assumir várias formas e podem as-
sentar em produtos cosmésticos onde foi 
introduzido cacau ou na aplicação de cho-
colate directamente sobre a pele. Nestes 

casos, o chocolate é quase sempre aque-
cido, aplicado com movimentos circulares 
e pode até ser combinado com outros 

ou capazes de despertar sensações dife-
rentes, como mel, leite, óleos essenciais 
ou baunilha.
O que a chocoterapia propõe é aplicar os 
benefícios já conhecidos da ingestão (mo-
derada!) de cacau à estética. E sem qual-
quer preocupação com a balança.
Que benefícios são estes? Sara Francisco, 
directora do Spa&Beyond, no Your Hotel 
& Spa de Alcobaça, aponta como as prin-
cipais mais-valias da chocoterapia as pro-

priedades “adelgaçantes, anticelulíticas, 
desintoxicantes e anti-radicais livres”. Mas 
porquê?

e revitalizantes ajudam à regeneração da 
pele e ao combate ao envelhecimento. Diz 
quem sabe que o poder antioxidante dos 
polifenóis, as vitaminas A e E e os anti-ra-
dicais-livres do chocolate ajudam a preve-
nir as rugas.

Os tratamentos com chocolate combatem 

que o aroma do chocolate potencia a se-

as hormonas de bem-estar e do prazer. 
E estas hormonas estimulam o metabo-
lismo, ao mesmo tempo que ajudam ao 
relaxamento e à sensação de felicidade.

Ora, num tratamento de chocoterapia 
junta-se o útil ao agradável. E talvez por 
isso Sara Francisco diz que os tratamen-
tos com chocolate “estão entre os servi-
ços mais procurados” no spa que dirige, 
quer em dias festivos, como no dia-a-dia. 
“Têm um aroma muito, muito agradável 

responsável.

D.R.

Fotos: DR

| As propriedades do chocolate ajudam à regeneração da pele

D.R.
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“O festival é giro”
Rita Pinho, 11 anos (Cadaval)

O festival é giro. Já vi muita 
coisa, mas o que gostei mais 
foi das esculturas de chocola-
te, que estão muito bonitas. Já 
cá vim várias vezes e acho que 
vale sempre a pena vir e conhe-
cer coisas novas. 

“Só demorámos uma hora 
a chegar cá”

Manuel e Maud dos Santos (Golegã)

É a primeira vez que visitamos 

“Somos todos gulosos”
Albina Salgueiro (Porto)

Viemos de propósito do Porto, pela primeira vez, ao Festival do Cho-
colate de Óbidos. Somos sete: eu, o meu marido, as minhas duas 

juntos.
Somos todos gulosos e quisemos vir ver o festival, porque gostamos 
muito de chocolate. Vimos na televisão e quisemos fazer algo de 

estão esfomeados.

“O que gosto mais é de chocolate quente”
Marta Lourenço, 10 anos (Óbidos)

de chocolate quente e este ano escolhi um fondue de chocolate com 
morango que está muito bom. Tenho vindo todos os anos e gosto 
sempre muito.

O termo chocolate provém da palavra “xocolatl”, que significa “água espumosa”. 

Pub

“Testem
fest

choco

“É uma experiencia a repetir”
Miguel Pais e Paula Moreira

(Santa Maria da Feira)

É a primeira vez que cá esta-
mos e estamos a gostar muito. 

esculturas, são obras que vale a 
pena visitar, enquanto esta úl-
tima parte, mais comercial é a 

causa da ilusão criada em torno 
do chocolate. Claro que gosta-
mos muito de chocolate, mas 
não podemos provar tudo o que 
vemos!

a pena. 

“Adoro chocolate!”
Joana Moreira, 14 anos (Valongo)

É a segunda vez que venho ao 

-
nitas, os animadores são muito 
simpáticos e animados, o que 
torna o ambiente muito engra-

vale muito a pena vir a este fes-
tival!

“Todos os anos me surpre-
endo com as esculturas”
Martinho Rato, 73 anos (Sintra)

Gosto muito de vir cá e o que 
gosto mais é ver as esculturas 

os anos, mas quando venho tra-
go sempre a família. Gosto de 
ver e acho que vale a pena a 
viagem. Todos os anos me sur-

sequer gosto muito de chocola-
te, não sou grande apreciador, 
mas gosto de ver este castelo 
lindo, esta cor toda e apreciar a 
paisagem.

“Está tudo muito bom e 
gostoso”

Lucas Sato, 21 anos (S. Paulo - Brasil)

Está tudo muito bom e gostoso. 

passeio com a família ou com os 
amigos.
Sou de S. Paulo mas vim numa 

-
versidade de Coimbra. O am-
biente é muito gostoso e gostei  
das barraquinhas, o castelo que 
sem dúvida dá um outro ar. Se 
eu tiver oportunidade vou que-
rer voltar a este evento.

“Já conhecia a Vila Natal”
Nuno Mendes, 23 anos (Pombal)

“Óbidos está de parabéns”
Leandro Patriarca (Óbidos)

Venho todos anos ao festival e 
penso que tem vindo a crescer. 
É um bom investimento para a 
zona porque traz muitas pesso-

Já tinha ouvido falar nesta re-

juntámos um grupo de amigos 
para vir a Óbidos para conhecer 
o Festival de perto. Estou a gos-
tar muito do que há para ver. Há 
obras em chocolate muito bem 
elaboradas e gente divertida a 

que é uma iniciativa interessan-

agora também estou a gostar 
deste evento dedicado ao cho-
colate.

as de fora.
Este ano está ainda melhor 
que o ano passado. Tem mais 
zonas de comércio e as coisas 
mudaram para melhor. Também 
gostei da zona para concertos. 
Óbidos está de parabéns.

o festival e viemos de propósito 
a Óbidos para isso. Gostamos 
muito de chocolate.
Estamos a gostar muito e já 
provámos algumas coisas, mas 

tudo, todo o conjunto está mui-
to bom. Valeu a pena a viagem, 
só demorámos uma hora a che-
gar cá.
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“Não sabíamos que havia entrada 
gratuita para as mulheres”

Maria Alves, 66 anos (Alcobaça)

Não é a primeira vez que venho ao festival. No ano passado não vim, 
mas já tinha vindo duas vezes seguidas. Estou a comer um crepe de 
chocolate com ananás, é muito bom. Eu gosto de tudo neste festival. 

talvez até para melhor. Até agora estou a gostar muito. Combinámos 
vir em grupo e não sabíamos que havia entrada gratuita para as mu-
lheres, mas acabou por dar muito jeito. Uma boa iniciativa e sempre 
sobram uns euros para gastar em doces. Ainda tivemos oferta de um 
copinho de sangria.

N.N. / P.A. / F.F./ J.F.

“Está muita gente e há mais confusão”
João Capão e Luísa Pereira (Caldas da Rainha)

É a primeira vez que vimos ao festival. Estamos a gostar, mas está 
muita gente e há mais confusão. O bilhete também é muito caro, até 
porque aqui dentro não temos direito a nada. Para além dos bilhetes, 

mais foi da zona da comida. Também gostámos de algumas das es-
culturas em chocolate.

A forma de primeira garrafa de Coca-Cola é inspirada na forma do “criollo”, o fruto de um dos tipos de cacaueiro. 

Pub

munhos 
ival 

olate”

“Gostei especialmente das 
esculturas”

Miguel Cascais, 10 anos 

(Caldas da Rainha)

É a terceira vez que estou no 
Festival e agora estou a apro-
veitar para comer um doce, mas 
antes já cá vim tocar por duas 
vezes. Gostei muito de cá vir e, 
especialmente, de ver as escul-
turas. A minha preferida entre 
todas é a Vila do Chocolate.

“A crise aqui não se nota”
Rosa Capela (Gerês)

Acho este festival muito engra-

para comemorar o nosso dia (Dia 
da Mulher). Saímos do Gerês às 

depois viemos para cá para Óbi-
dos para nos divertirmos. 
Achava que ia encontrar um 

muita gente e a consumir. A cri-

aqui não se nota!
Estou a gostar muito.

“Comi um fondue de 
chocolate com morangos”

Joana Carreteiro, 16 anos (Reguengos)

É a primeira vez que venho, 
numa visita promovida pela es-
cola. Estou a tirar um curso de 

festival é muito giro. O que me 
surpreendeu mais foram as es-
culturas de chocolate. Comi um 
fondue de chocolate com mo-
rangos que está uma delícia.

“Estou a gostar e de tudo 
um pouco”

Gonçalo Ferreira, 16 anos (Esposende)

Estamos a tirar o curso de em-
pregado de mesa e por isso 
viemos, mesmo de tão longe. 
Estou a gostar e de tudo um 
pouco. É a primeira vez que ve-
nho ao Festival de Chocolate e 
gostava de voltar noutros anos. 
Não sei se mudaria alguma coi-
sa, acho que está bom assim.

“Quero voltar e penso tra-
zer mais gente!”

Jessica Ferreira, 18 anos (Pombal)

É a primeira vez que venho a 
esta iniciativa e estou a achar 
muito interessante! Gostei de 

“O  festival a decorrer 
junto ao castelo também o 

torna especial”
Mayomi Ono, 22 anos (Paraíba - Brasil)

Estou a achar tudo muito lindo 
e está tudo muito bom! Estou a 
adorar. É a primeira vez que ve-
nho a um festival internacional 
do chocolate.
Estou a gostar de tudo porque 
é muito diferente do que eu já 
vi até aqui. Sei que no Brasil 
também há, em Gramami (Nor-
deste) mas nunca lá fui. Gostei 
muito de ver as esculturas e, 
claro, o festival decorrer junto 
ao castelo também o torna es-
pecial. Sim, gostava de voltar.

“Também gostei muito da 
Ginjinha”

Marina Gomes, 24 anos 

(Rio de Janeiro - Brasil)

Estou a gostar muito pois as 
bebidas e as comidas são mui-
to diferentes das brasileiras. A 

“Estudamos em Coimbra e 
resolvemos vir a Óbidos”
André Godinho e Ana Teixeira 

(Coimbra)

Estamos a estudar em Coimbra 
e resolvemos vir a Óbidos hoje 
para visitar o Festival do Choco-
late.
Ainda não vimos muito, porque 
chegámos há pouco, mas esta-
mos a gostar. Só é pena estar a 
chover, mas valeu a pena a via-
gem para visitar o festival.

o castelo é muito interessante e 
é algo que eu não vejo no meu 

creio que está a valer a pena em 
especial e agora ainda mais que 
o sol já veio espreitar! Também 
gostei muito da Ginjinha.

Chocolate onde vi as esculturas. 
Estão ali muitas horas de traba-
lho e muita criatividade na re-

autores estão de facto de para-
béns. Sim quero voltar e penso 
trazer mais gente!
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Belard planta o cafezal de Monte Ma-
caco, Santa Margarida e Mainço, e por 
esse mesmo tempo, pela mão de Manuel 
da Costa Pedreira, nasce a roça Monte 
Café. No ano de 1876,  esta última roça 
já então propriedade das famílias Chami-
ço e Biester, atingia as 14.000 arrobas de 
café, mais 20% da exportação total no 
ano seguinte.

O crepúsculo do ciclo do café coincidiu 
quando já se adivinhavam os primeiros 
rebentos da época áurea do cacau. A cul-

tura do cacau é introduzida no ano de 
1822. Mas, é sobretudo a partir de 1899, 
que o cacau passa a liderar a economia 
do arquipélago. Em 1913, São Tomé e 
Príncipe exportava mais de 36.000 tone-
ladas de cacau, bastante procurado pelo 
sabor que sempre o caracterizou. Com o 

-
vo decaiu, e entre 1930 e 1955 continuou 
a baixar até cerca de uma quarta parte 
dos valores atingidos em 1913.

A Roça Monte Café, de Claudina Cha-
miço, no ano de 1884 somava cerca de 
2.500 pés de café da Libéria, obtidos de 
semente importada em 1883. Em 1885, 
ensaiavam-se as culturas do maragolife, 
do laranja e do montanha azul. Ainda 
em Monte Café, no ano de 1885, experi-
mentava-se uma nova espécie de cacau. 
Cabe ainda anotar, que no ano de 1888 
existiam na Roça Monte Café umas 3.000 

-

depois do ano de 1890 a exportação do 
cacau foi superior à do café. Não pode-
mos esquecer que no decorrer do tercei-
ro quartel do século XIX Francisco Assis 

Em 2010 o caldense Mário Lino publicou 
um livro e organizou uma exposição no 
Museu do Ciclismo nas Caldas da Rai-
nha intitulada “Das Caldas da Rainha a 
S. Tomé e Príncipe” para homenagear 
Claudina Chamiço, benemérita senhora 
que passou à história como “modelo de 
solidariedade” por ter oferecido a esta ci-
dade as Termas das Águas Santas, como 

Claudina Chamiço era mulher de Fran-
cisco de Oliveira Chamiço, fundador do 
Banco Nacional Ultramarino e “senhor de 

. Este, com 
o irmão, havia adquirido em S. Tomé e 
Príncipe a Roça Monte Café, que por mo-
tivo de falecimento, foi deixada à gestão 
de Claudina Chamiço. Sem herdeiros, ela 
utilizou os rendimentos da fortuna herda-

Mas do livro de Mário Lino transcrevemos 
algumas passagens relacionadas com a 
produção do cacau em S. Tomé e Prín-

século seguinte, bem como inserimos al-

O CAFÉ E O CACAU
Nos anos de 1873 e 1974 a produção 
de café subiu para 2000 toneladas, e só 

Claudina Chamiço e a história do cacau de S. Tomé e Príncipe

Pub

Para o povo asteca, o ouro e a prata valiam menos que as sementes de cacau - a moeda da época. 
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“O Mistério do Chocolate Negro na Vila 
Medieval”, da autoria de Jorge Gaspar, foi 
lançado no dia 9 de Março no Festival de 
Chocolate de Óbidos, com a presença da 
cantora Rita Red Shoes. 
A obra infanto-juvenil tem como espaço 
central da acção uma vila medieval onde 
surge o impensável: os habitantes da 
região estão perto de serem dominados 
pelo mal. “São tantos os estranhíssimos 
acontecimentos e peripécias: os habitan-
tes desaparecem sem mais serem vistos, 
o medo é constante e os dragões horren-
dos devoram tudo e todos”, refere o autor, 
acrescentando que acaba por ser um gru-
po de jovens aventureiros, acompanhados 
pelo seu cão, a descobrir o enigma, depois 
de se meterem em terríveis sarilhos. 
Esta é a segunda obra do autor para o pú-
blico juvenil, que se aventurou nesta área 
com “O Mistério da Irmandade Oculta”.
Jorge Gaspar conhece bem a região Oes-
te, sobretudo Óbidos, onde é visitante 
assíduo dos seus eventos. E o festival 
do Chocolate “foi a gota de água” que o 
incentivou a escrever este livro. “Toda a 
gente gosta de chocolate, que está tam-
bém sempre associado a um certo mis-
tério e presente em várias situações da 
nossa vida”, disse à Gazeta das Caldas.
Escrever sobre uma região que não se 
conhece profundamente obrigou a uma 
pesquisa grande por parte do autor, assim 

O Mistério do Chocolate Negro na Vila Medieval
como a viagens e a conversas com locais. 
O livro, lançado pela Chiado Editora, foi 
apresentado no “sitio ideal”, o próprio 

mais numa edição em que se dá destaque 
à Fábrica do Chocolate. “É interessante 
olhar para uma plateia que está interes-
sada em nos ouvir e que não conhecemos 
de lado nenhum”, contou, acrescentando 
que algumas pessoas já o abordam pelo 
seu trabalho. 
Frequentador do certame, Jorge Gaspar 
considera que a cada edição “estão a criar 
mais dinâmicas e novas experiências”.  
Para já não está prevista a continuidade 
das aventuras dos quatro amigos, mas 
“há sempre vontade de escrever mais”,
diz o autor, que vai andar atento a porme-
nores que lhe possam servir de base para 
uma nova história.
Jorge Gaspar é licenciado em Gestão de 
Recursos Humanos e actualmente de-

no município de Pampilhosa da Serra. É 
presidente da direcção de uma associação 

sociais de uma cooperativa de desenvolvi-
mento regional e é delegado municipal do 
IGAC – Ministério da Cultura.

Fátima Ferreira
fferreira@gazetacaldas.com 

A noite de sábado é de glamour e ou-
sadia em Óbidos. A partir das 22h00, a 
Praça de Santa Maria transforma-se em 
passerelle para receber uma passagem 
de modelos de chocolate que presta ho-
menagem aos anos 20 e às pin up girls. 
Subordinado ao tema “Chocolat Provoca-

-
so ao passado, o glamour de Paris nos 
anos 20 e o atrevimento das Pin up girls 
da década de 50, unindo o charme e a 
criatividade da moda à beleza do traba-
lho em chocolate.
Isabo, estilista de vestuário burlesco, 
apresenta uma colecção intitulada “O 
burlesco dos Cabarets”, recriando am-
bientes de outrora, numa viagem pelo 
mundo afrodisíaco do chocolate, em Pa-
ris, nos cabarets dos anos 20. A autora 
é uma referência na criação de guarda
-roupa burlesco para espectáculos, tendo 
trabalhado durante muitos anos ao lado 
de John Galliano, na casa Dior, em Paris.
“Choco.. Oh! Lá, Lá!” é o tema escolhido 
por Kristine Kosta para a apresentação 
da sua colecção inspirada nos anos 50 e 
nas famosas pin up girls, com todo o sen-
sualismo e a audácia que caracterizaram 
estes ícones. Kristine, que actualmente 

Chocolat Provocateur sábado à noite 
na Praça de Santa Maria

possui um showroom em Leiria, é uma 
estilista pouco convencional, que busca 
novas formas de apresentar criações ins-
piradas em sonhos e fantasias, distantes 

Os adereços em chocolate são desen-
volvidos pela equipa técnica do Festival, 
coordenada pelos chefes Vítor Nunes e 
Manuel Gomes, que recriam pedaços de 
arte em chocolate. 
Cada estilista apresenta um conjunto de 
sete coordenados, que serão apresenta-
dos por Sandrina Francisco. A passagem 
de modelos contará também com a par-
ticipação dos bailarinos da PMP (Paulo 
Magalhães Produções), a actuação da 

-
pecial de Lenka da Silva e Dália Madruga, 
da RTP. 
O evento tem entradas livres. Antes, pe-
las 21h30, no mesmo local, realiza-se a 
cerimónia de entrega de prémios dos di-
versos concursos do festival.
No último dia de evento, 17 de Março, a 
TVI estará em directo, a partir da Praça 
de Santa Maria, com o programa “Somos 
Portugal”.

Fátima Ferreira
fferreira@gazetacaldas.com

Pub

Coisas que aprendi sobre a vida a comer chocolate. Encontros secretos são como chocolate, saborosos e marcantes...

| Merche Romero em 2012

| Jorge Gaspar, ao centro na apresentação do livro
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Ficha Técnica

Vou comer chocolate para não morrer de tédio! Dieta só amanhã!!!

Pub

A receita do chef
Com raízes africanas, foi na Benedita que 
Nelson Félix despertou para as artes da 
pastelaria e padaria. Aos 43 anos, o Chef 
Pasteleiro é professor, consultor e inves-
tigador na área da doçaria.
A receita que nos sugere pode também 
ser encontrada do seu primeiro livro – 

-
nais do sector, estudantes ou simples-
mente entusiastas das artes culinários, 
nomeadamente das mais doces. Trata-se 
da sua própria versão do famoso Brow-

Nota biográfica 

Foi na África do Sul 
que em 1969 nasceu 
Nelson Félix. Aos 4 
anos, o agora concei-
tuado chef de pastela-
ria viria para Portugal e 
foi na Benedita que se 
estreou nas andanças 
dos bolos e do pão.

Em 1990, Nelson Félix 
ingressou no Curso de 
Pastelaria I, no Centro 

-
nal no Sector Alimentar. Desde então, tem-se aplicado em 
diversos cursos e formações, em busca da especialização 
que percebeu wdesde logo ser uma necessidade. Em Por-
tugal, frequentou cursos em Técnicas de Açúcar e Peças 
de Chocolate, entre outros. Mas a formação ultrapassou as 
barreiras do país e Nelson foi para a Bélgica especializar-se 
em bombons na Academy de Chocolates, para Barcelona 
aprender mais sobre Texturas na Sole Graels, para a fran-
cesa Escola Lenôtre aprofundar a técnica dos Macarrons, 
para a Itália aprender a fazer gelados na Carpigiano Gelato 
University e para a Suíça aperfeiçoar as Técnicas em Açúcar 
Soprado Artístico, na Escola FABILO.

Na década de 90 deu início a uma já longa carreira na for-
mação, tanto em Portugal como em países como Guiné-Bis-
sau, França ou Holanda. É também desde essa altura que 
acumula prémios, como o 1º lugar no Concurso Nacional do 
Mestre Pasteleiro promovido pela Associação de Hotelaria, 
Restauração e Similares em 1669 ou o 6º lugar num con-
curso congénere realizado no ano seguinte em Estugarda.

Licenciou-se em Produção Alimentar em Restauração na 
Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril, onde se 
mantém ainda como docente nas áreas de Pastelaria e Pani-

-
lidade Alimentar em Restauração. É ainda consultor técnico 
de várias entidades e empresas, como a “Confeitaria Mores”
no Brasil, a “Alcântara Açúcares”, a “Confeitaria Nacional” ou 
a “Cervejaria Lusitana”

DOP e o Rebuçado de Ovo de Portalegre.
J.F.

Brownie

Ingredientes
115g Manteiga
300g Açúcar louro
5 Ovos
70g Farinha Trigo tipo 55
70g Cacau 22%
230g Chocolate Negro 70% cacau
75g Pistacho sem pele

Procedimento
Trabalhar a manteiga com o açúcar.
Adicionar os ovos, um a um.
Envolver a farinha juntamente com o ca-
cau (previamente peneirados em conjun-
to).
Envolver o chocolate derretido e os pista-
chos.
Verter o preparado para uma forma previa-
mente untada.
Cozer a 180º, durante cerca de 30 minutos.

Porções: 45
Valor energético: 75 calorias

nie, o bolo baixo de chocolate, habitu-
almente servido aos quadrados ou rec-
tângulos, tão apreciado em terras do Tio 
Sam. Os norte-americanos gostam de o 
acompanhar com gelado, natas ou açú-
car em pó, a acompanhar uma chávena 
de café ou um copo de leite. A proposta 
de Nelson Félix é para que o quadrado 
de brownie seja polvilhado com pistacho, 
num contraste de cores e sabores que 
promete não deixar ninguém indiferente.

J.F.
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