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Da matéria-prima até ser embalado e distribuidopumde Pascoa gourmet demora, em média, 80 harasspr produzido, ou seja, mais de
trés dias.
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Para produzir o tradicional chocolate ao leite, wlizados apenas quatro tipos de matéria-prilgaol de cacau, manteiga de cacau, agucar
cristal e leite em po6
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armazenadas em um depdsito antes de sereradai

As toneladas de matéria-prima qu chegam a fakidic
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O primeiro passo para a fabricacdo do chocolatgér@timento do liquor e da manteiga de cacauqui é produzido a partir das sementes
torradas do cacau. Seu gosto é amargo e poucodendabor suave de um chocolate ao leite, assemdeHs& mais com o0 gosto de um grao do
café torrado. O chocolate classificado como amatwma a ter 70% ou mais de liqguor. JA o chocolatecb ndo leva nada de liquor. Em
compensacao, ha mais manteiga de cacau, por &s0o)Eto mais gordurosos
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Apés o derretimento do liquor e da manteiga, oseitigntes sdo bombeados para um tanque. Desseatdea®snatérias-primas (ja incluindo o
acucar cristal e o leite em p6) vao para uma maomire faz o primeiro processo de mistura, que deaqmoximadamente 5 minutos




Depois de misturada, a massa de chocolate é rafidaas vezes. O objetivo desse processo € redupiarticulas de chocolate para que o
produto ndo tenha a "sensacao de areia" e, assirefalmelhor na boca



Apds o refinamento, a massa de chocolate vai pasarmaquina chamada concha, que mexe o produto
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Essas conchas tém aproximadamente 100 anos de Edasdoram compradas em 1928, ano da fundgémpaesa, e ja eram de segunda méo




A massa de chocolate fica em movimento por 72 hegasparar. Segundo o diretor industrial da empesse € o grande diferencial desse tipo
de chocolate. Ainda de acordo com ele, os chosladustrializados vendidos em supermercados pasgmmas 8 horas por processo
semelhante
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Ao todo, a fabrica ainda possui oito conchas astigae passaram por um processo de restauragado



Atualmente, essas conchas antigas séo utilizademagama producao das chamadas "massas especiasjapaquelas com aromas (gianduia,
por exemplo) ou com outros produtos (como aménd&asks aromas e ingredientes podem ser adicioeatddgerentes etapas da fabricacéo
dependendo do tipo de chocolate



Para a fabricagdo do chocolate ao leite, a empitdiga essas conchas modernas para mexer a gs¥aas 72 horas, o produto € bombeado
para outro tanque
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Funcionarias preparam as formas que d&o formatowass




Do tanque, a massa de chocolate € levada para amama que transfere a quantidade certa paramma$qulasticas
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Uma vez fechado, o molde é levado a uma sala cothd®® temperatura, onde sera centrifugado entseeseéte minutos. Nesse momento, a

magquina gira os moldes plasticos cheios de chacddaiendo com que o produto, ainda liquido, va paeaborda ao mesmo tempo em que
endurece
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Ao sair da centrifugacao, o chocolate, ainda ntwenpléstico, é colocado em uma esteira que passdeptro de um tunel de resfriamento. O
produto fica 30 minutos dentro dessa maquina atamperatura entre 4°C e 5°C para finalizar o erthaento do chocolate



Manualmente, o chocolate é retirado do molde jdcema de ovo de Pascoa



Cada metade de ovo é embrulhada manualmente



Uma vez embrulhadas, as metades sdo colocadas amsteira onde manualmente serdo trabalhadas



Nessa esteira, 0s ovos de Pascoa sdo montadosiaeah A temperatura da linha de producéo vatie é8°C e 220C



No dia da visita do UOL Economia, a linha de pr@duestava fazendo um ovo grande com outros meeaore&gu interior. Entre eles, havia um
recheado com marshmallow



Segundo o diretor industrial da empresa, o mardbma colocado de forma manual no interior do owipbrque ndo ha maquina capaz de
fazer esse processo sem alterar a consisténciaskam



O modelo empregado na fabricacdo desses ovinhosesmo ha 60 anos
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, 0 ovinho é embrulhado

O excesso de marshmallow é tirado manualmente.iDdEso



Até a colocacgdo da etiqueta é feita de forma manual



Por tratar-se de um processo totalmente manuafrdaagem dos ovos é cronometrada por uma pessoaoRtar da Pascoa, a fabrica estava
funcionando 24 horas por dia em trés turnos der&sh@mormalmente sdo dois turnos). Cerca de 3Qfidn@rios temporarios se juntaram aos
demais 600 para atender os pedidos
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dos ao lado da esteira
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Os diferentes ovos que vao compor o produto 8aalcoloca



Os ovos vao sendo colocados um dentro do outro



Ja com os ovos menores dentro do maior, este édechpreso com um selo



O ovo de Péascoa passa, entdo, por um buraco pamlbmhado
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Uma vez embrulhado, o ovo recebe seu tradiciogal la
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No momento da visita ddOL Economia, eram produzidos 1.596 ovos por hora



Além de embrulhados, alguns ovos da marca tambérocddcados dentro de caixas



J& nas caixas, 0s ovos sdo embalados e levadepasitd



Do deposito, 0s ovos sao colocados em caminhfesistema de refrigeracdo para serem distribuid@sgslojas



A fabrica do grupo CRM tem 31 mil m? de area carida. Ela foi inugurada em o de 2010 e consBM 100 milhdes em investimentos



