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Unmuseov

vo del chocolate

CREQ, en Tortosa, trabaja de forma artesanal y con la maquinaria con la que se empezé a producir en los afos 60

MARIA NOCHE BO
TORTOSA

e forma completamente
D artesanal, tableta a table-

ta, a mano y con la ayuda
de mdquinas de hace un siglo. As{
es como se fabrica el chocolate
CREO, en Tortosa, siguiendo la
férmula original de 1941.

Escondida en el barrio de Ferre-
ries se encuentra la fabrica del
maestro chocolatero Xavi Benet,
un negocio familiar que se ha ido
desarrollando desde hace mds de
60 afios. Al entrar en ella, se pue-
den observar unas pequefias vitri-
nas que muestran la historia y la
evolucién de la fébrica y de la
marca, con elementos de diferen-
tes épocas. Pero eso solo es una
pequefia muestra de todo lo que
esconde en su trasfondo esta fa-
brica. Un espacio de trabajo, un
espacio activo, que tiene en si
mismo una historia con un largo
recorrido a sus espaldas. Es una
fébrica que funciona, pero a la
vez, es también un museo. El mu-
seo vivo del chocolate.

Josep Maria Benet Matheu se
inici6 en el mundo del chocolate
durante los afios 40 creando, con
su socio Jaume Subirats Subirats,
la que fue la primera empresa:
Xocolates SyB.

M4s adelante, Benet decidio es-
tablecerse s6lo creando una nue-
va empresa, Xocolates Benet, con
los mismos chocolates que ya ha-
cia antes e incorporando algunas
novedades. En el afio 1941, sin
embargo, el seflor Crusellas, junto
con sus socios fundadores Joan
Roma, Teresa Esté y Manuel Orti,
crearon la entidad La Tortosina.
Las iniciales de estos socios co-
rresponden a CREO. De aqui pro-
viene su nombre.

En 1955 la sociedad de la em-
presa CREO se disolvié y Benet
compr6 todas sus patentes y ma-
quinas. El actual gerente, Xavi
Benet, se incorpord a la fébrica
hacia los afos 80.

Pues bien, toda esta historia se
encuentra plasmada en la misma
fabrica. Las paredes, los suelos y
cada rincén de este lugar tienen
las marcas de los afios, que se
convierten en un mapa que mues-
tra cémo transcurria todo. Mol-
des, herramientas, papeles, factu-
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ras, antiguas tabletas... todo lo
que se pueda imaginar, lo guarda
Benet en este lugar tan preciado.

Una mezcladora, una refinado-
ra, una pesadora original, una
vibradora, una nevera de los aflos
50, un aire acondicionado de ma-
dera también de los afios 50 e in-
cluso hasta una muela. Maquina-
ria originaria de principios del si-
glo XX que sigue fabricando cho-
colate. Después, una a unay de
forma manual, las tabletas de
chocolate se sacan del molde y se
envuelven en papel.

El chocolate a la piedra de
CREO esta hecho solamente con
cacao puro, harina de arroz del
Delta de I'Ebre y de maiz, mante-
ca de cacao, azicar y el aroma a
canela o a vainilla, dependiendo
de la tableta. Es un chocolate con
un aspecto mds rustico, y con un
intenso sabor a cacao.

También hay de diferentes ta-
mafios: 200 o 300 gramos; y, aho-
ra, estd a punto de salir al merca-

Un poquito mas
sobre la fabrica de
chocolate

Xavi Benet, propietario de
CREO. FOTO: JOAN REVILLAS

@® El alma de CREO Son seis
los empleados que tiene la
fabrica, tres de ellos dedicados
a elaborar el chocolate. Aunque
la maquinaria sea del siglo XX,
en una tarde se pueden llegar a

v

hacer 1.100 tabletas. Pero por el
momento, Benet asegura que
no pueden abarcar tanta

| produccion. Aproximadamente,

unas 45.000 tabletas de
chocolate salen de la fabrica en
un afo de produccion.

® Chocolate de calidad
Tabletas de chocolate de
calidad, con un precio entre
2,50 euros y 4 euros, dependi-
endo del peso. El chocolate a la
piedra rallado se puede
encontrar desde un peso de

| 300gr, por 4€; hasta bkg por

46€. El café se vende en bolsas
de 250 gr, por un precio entre
3,60€ y-5€; 0 de 1kg, entre 12€
y 19€. Asi, la fabrica tiene una
facturacion anual de, aproxima-
damente, 500.000 euros.

[

Las tabletas de chocolate
se sacan del molde y se
envuelven con papel, una
auna, manualmente.
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e

do la tableta de chocolate de una
libra, recuperando los pesos con
los que se vendia antiguamente el
chocolate.

CREO también fabrica chocola-
te a la piedra rallado y café. Desde
el afo 2017 ninguna de sus varie-
dades lleva ni lactosa, ni gluten,
ni frutos secos. Fue hace un afio
cuando la empresa, con el apoyo
de ACCIO, organismo dependien-
te de la Generalitat de Catalunya,
renovo su imagen y cre6 una pa-
gina web donde, desde entonces,
también vende online.

El chocolate CREO se puede
comprar en comercios locales y en
las grandes superficies que tienen
espacio para producto de proximi-
dad, como por ejemplo el Spar.

Se comercializa en Terres de
'Ebre, en Tarragona y ahora tam-
bién en Barcelona, «abriendo ven-
tanitas poco a poco, para poder
crecer, pero sin perder nunca
nuestra esencia, la de siempre»,
apunta Benet.
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