Anem per facna

‘Esel nostre tret distintiu. Tot estafetamaiambmaquines defa
unsegle’,explicaBenet. Enunatarda, CREOfa1.070 pastilles

Xocolata C.R.E.O XaviBenet

Una xocolata1

MARINA PALLAS CATURLA

De forma completament ar-
tesanal,amb els millorsingredi-
ents,iunaauna. Aixi éscomesfan
les pastilles dexocolata C.R.E.O,
de Tortosa, seguint larecepta ori-
ginal de 1941. El seu mestre xo-
colater, Xavi Benet, utilitzalama-
teixamaquinaria queel que el seu
pareielsseussocis feien servir per

fabricarlaxocolataarafa 6o anys.

L’empresahaencetatel 2017,
ambelsuportdel projecte Accié
de la Generalitat de Catalunya,
ambunaimatge renovada: hauni-
ficattots els logos, jaque n’hi ha-
via de diversos segons cada pro-
ducte, i ha recuperat la imatge
delsanys 50. Tambéha creatuna
pagina web endregada i molt vi-
sual des d’on es pot comprar la

xocolatadesde casa (www.xoco-
creo.com)ihainclos unaexposi-
ci6alaseuafabrica-museu,amb
una petita cronologia sobre la
historia de 'empresa.

Josep MariaBenet Matheues
vainiciarenelmdndelaxocola-
tadurantelsanys 40 creant,amb
el seusoci Jaume Subirats Subi-
rats, el que va ser la seva prime-
raempresa: Xocolates SyB. Més

. XaviBenetde
Xocolata C.R.E.O

00%artesanal

endavant, Benet,vadecidiresta-
blir-se tot sol creant una nova
empresa, Xocolates Benet, amb
les mateixes xocolates que ja fe-
iaabansiincorporant-ne de no-
ves. L’any 1941, pero, el senyor
Crusellas, juntamentambels seus
socis fundadors Joan Roma, Te-
resa EstéiManuel Orti, vacrear
I’entitat La Tortosina. Les inici-
als d’aquests socis corresponen

aC.R.E.O. D’aqui prové el nom.
El 1955 la societat de 'empresa
C.R.E.O es va dissoldre i Benet
va comprar totes les seues pa-
tentsimaquines. ’actual gerent,
XaviBenet, vaincorporar-seala
fabrica cap als anys 8o.

Un auténtic museu

Per tota aquesta trajectoria, la
fabricadexocolataés per ellama-
teixa un auténtic museu, ja que
conté maquinaria originaria de
principis del segle XX com una
mescladora,unarefinadora,una
pesadora original, una vibrado-
ra,unaneveradelsanys50,unai-
re condicionat de fusta també
delsanys soifinsitotunamola.
Després, unaa una, les pastilles
de xocolata es desemmotllen i
s’emboliquen en paper manual-
ment. En una tarda, C.R.E.O fa

unes 1.070 pastilles. «Es el nos-
tre tret distintiu. Tot esta fet a
ma i amb maquines de fa un se-
gle», explica el gerent Xavi Be-
net. També s’ofereixen visites
guiades a la fabrica-museu, per
entendre tot el procés de fer xo-
colata, per a grups de minim 10
persones.

Els millors ingredients
Lesxocolatesalapedraestanfe-
tes només amb cacau, farina de
panis, farinad’arrosi sucre,idos
noves pastilles contenen aroma
de canellai vainilla. Cap de les
seues varietats porta ni lactosa,
nigluten, ni fruits secs. «Vam mi-
rar moltbé que els proveidorsno
tinguessencaprestadefruitssecs
pertalde garantir-ho als nostres
consumidors celfacs», explica
Benet. «<Laxocolataala tassa és
la mare de totes les xocolates i
les nostres tauletes estan pensa-
des per a fer-se alatassa, peroa
la gent li agrada menjar-ne aixi
sense res més»,detalla. C.R.E.O
també ofereix cafe.



