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Pascoa aquece a producao de chocolates em Gramado

Maria Vitoria Marca
mariav@jcrs.com.br

A Pascoa, apesar de come-
morada na primeira semana
de abril, j& comecou a levar
turistas para Gramado, na
Serra Gaticha. A cidade, que é
considerada a capital nacional
do chocolate artesanal, tem
expectativa de receber cerca
de 700 mil pessoas até 12 de
abril, periodono qual a cidade
terd eventos em torno da data
comemorativa. Segundo Joao
Teixeira, diretor executivo da
Associagdo de Chocolateiros
de Gramado (Achoco), mais de
800 toneladas devem ser pro-
duzidas especialmente para a
data. O processo de fabricagao
teve inicio em outubro nas
fabrica do municipio.

A previsao de vendas du-
rante o més da Pascoa é 20%
maior do que a de 2025, conta
Teixeira. Ele conta que, em
comparagao com 2025, houve
aumento também na produgao
- foram 700 toneladas do doce.
Os dados sao referentes as sete
empresas associadas a Acho-
co: Planalto, Miroh, Caracol,
Lugano, Florybal, Chocolate
Gramadense e Prawer.

Além disso, a data comemo-
rativa gera em torno de 3 mil
empregos na cidade, envol-
vendo todos os setores, desde
a produgao do chocolate até
lojas e parques tematicos. Ele
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De acordb coma Assomagao de Chocolatelros de Gramado (Achoco), mais de 800 toneladas devem ser produzidas para adata

explica que as empresas nao
costumam fazer contratagoes
temporarias para o periodo,
uma vez que as empresas
se preparam para o volume
maior de vendas com ante-
cedéncia. Com a expectativa
maior para 2026, a produgao
de ovos de Pascoa iniciou em
outubro de 2025. “As fabricas
iniciam antes para nao terem
que contratar mais colabora-
dores, nem de forma tempo-
raria. Assim elas conseguem
diluir a produgao ao longo de
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Sede da Tradigao Gourmet Chocolates foi destruida por incéndio ha dois anos

praticamente 6 meses antes da
Pascoa”, explica o diretor da
Achoco.

Por outro lado,
Teixeira entende
que o maior de-
safio do setor,
atualmente, é a
falta de mao de
obra, “Esse é nos-
so maior desafio.
A mao de obra esta
escassa em varios setores pro-
dutivos”, conta. Fora isso, ele
também menciona a sazonali-
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dade nos pregos das matérias

primas, como o cacau, que

passa por alta no valor.

“A margem no preco

das matérias primas

também afeta a mar-

gem de lucro, que

¢ cada vez menor,

para nao pesar ainda

mais no bolso do con-
sumidor”, afirma.

Em paralelo o sabor dos
chocolates, Gramado tem uma
diversificada programacao
em pontos turisticos, atrati-

vos turisticos como a deco-
ragao tematica que enfeita a
cidade, além dos desfiles que
acontecem na avenida Borges
de Medeiros e na Praca das
Etnias, onde ficarao a Vila de
Pascoa e a Casa do Pascoalino.
Para Teixeira o feriado repre-
senta um momento especial
para Gramado. “E um periodo
aguardado por todas as pes-
soas, que tem a esperanca de
uma vida nova, mais alegre e
doce”, afirma.

Desde 2021, a cidade é con-
siderada a Capital do Cho-
colate Artesanal. A nomen-
clatura também gerou o selo
de Indicacao Geografica para
alguns chocolates produzidos
no municipio. Hoje, das sete
empresas associadas a Acho-
co, quatro possuem o selo de
qualidade de Gramado - Pra-
wer, Chocolate Gramadense,
Caracol e Planalto.

Para obter o selo é neces-
sario uma Certificacdo de
Indicacao de Procedéncia,
além de um uso minimo da
matéria prima, o cacau, confor-
me estabelecido nas regras da
Indicacao Geografica. Teixeira
explica que para possuir o selo
€ necessario usar no minimo
25% de cacau na formula dos
chocolates brancos, 35% na
de chocolates ao leite e entre
42% e 55% nos meio amargos,
e para os amargos, acima de
55% de cacau.

Com nova planta, fabrica de Flores da Cunha mira expansao

Pouco mais de um ano apds
reconstruir a fabrica, destruida por
um incéndio em 2024, a Tradicao
Gourmet Chocolates de Flores
da Cunha inicia uma nova etapa
de crescimento nacional, com
foco nas regides Sudeste e no Cen-
tro-Oeste. A empresa especializa-
da em chocolate industrial para o
mercado de food service direciona
investimentos, estrutura produtiva
e forca comercial para ampliar sua
presenca Brasil afora, especialmen-
te em Sao Paulo e Goids.

Para ganhar eficiéncia logis-
tica e proximidade com o maior
mercado consumidor do pais, a
companhia transferiu sua filial
paulista de Araraquara para In-
daiatuba, cidade mais préxima

da capital. A mudanga integra um
plano de expansao territorial que
também prioriza o Centro-Oeste,
com presenca ja estabelecida em
Goids e oferta de produtos em
Minas Gerais, Distrito Federal e
Mato Grosso.

Anova fase da empresa € sus-
tentada por uma estrutura indus-
trial ampliada e tecnologicamente
avancgada. A Tradicdo Gourmet
investiu R$ 40 milhoes na cons-
trucdo de uma nova fabrica em
Flores da Cunha, com 6 mil me-
tros quadrados e equipamentos
de origem alema, italiana, turca,
chinesa e brasileira. A unidade
opera com linhas automatizadas
e permite uma produgao atual
de até 700 toneladas de chocolate

por més, com possibilidade de
expansao sem necessidade de
novas obras.

A projecao do grupo € alcangar
uma producao média de 450 tone-
ladas mensais em 2026 e chegar a
900 toneladas por més em até 24
meses. Para este ano, o planeja-
mento acompanha as perspectivas
do mercado de food service, que
projeta, segundo a Federagao Bra-
sileira de Hospedagem e Alimen-
tacao (FBHA), crescimento entre
5% e 8%, em um cenario de maior
estabilidade nos pregos do cacau e
oferta mais equilibrada. Em 2025, a
empresa fechou com faturamento
de R$ 45 milhdes, com estimativa
de chegar a R$ 120 milhoes este
ano - crescimento superior a 160%.



