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De Vila Nova de Famalicdo para outras
latitudes, Ana Patricia Correia, 40 anos,
adoca a boca de quem prova as suas
criagdes. “No verdo ha mais emigrantes,
mas habitualmente temos muitos clien-
tes de Braga, de Guimardes, do Porto,
de Vila do Conde’, conta. Esteticamente
perfeitas, servindo também de conso-
lo ao olhar, sao feitas com a mestria e
o dom de quem deixou a seguranca de
uma carreira na engenharia mecéni-
ca pela incerteza do sonho da pastela-
ria. “Isto comecou hd dez anos, quando
deixei a minha antiga profisséo”, adian-
ta. “Nao foi facil fazer a troca, apesar de
saber muito bem o que queria. Foi a me-
lhor decisdo da minha vida.”

Depois de um curso de pastelaria,
de 18 meses, na Escola de Hotelaria e
Turismo do Porto, que “néo troecava por
nada”, estagiou no The Yeatman, em Vila
Nova de Gaia. “Quando terminei, co-
mecei a procurar um espago para abrir
0 meu projeto. J4 sabia o que queria’,
garante.

A Marupiu Patisserie (11

nasceu no final de 2017,
em Famalicdo, de onde
é natural. “Chegdmos a
pensar no Porto, mas
sempre fez sentido abrir
aqui, porque somos de
cd”, explica, referindo-se
também ao marido, Rui

Hé uma evolugéo
positiva e a
tendéncia, no futuro,
serd valorizar
cada vez mais
os produtos
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Gusméo Correia, o brago-direito neste
projeto. No entanto, o facto de ser uma
cidade pequena e sem turismo adivi-
nhava um desafio maior. “Sabiamos que
iamos ter de conquistar as pessoas, 0
publico local” Rapidamente o fizeram.

Da cozinha de Ana Patricia saem ver-
dadeiras joias de pastelaria france-
sa. Tudo é feito de raiz, sem corantes ou
conservantes, com tanta atengao ao sa-
bor como & apresentacfo. As sobremesas
mudam com a estagio e a disponibilida-
de dos produtos mais frescos. As fontes
de inspiragdo sdo muito variadas, explica:
“As vezes sou eu, as vezes & 0 Rui, as vezes
s80 os clientes. No ano passado fiz uma
tarte de maca Porta da Loja, que € amaca
da minha infancia, porque um cliente era
produtor e deu-me algumas para experi-
mentar” Para a ementa de inverno, dis-
ponivel a partir do final de setembro,
Ana j& tem uma lista de sobremesas, mas
“nada é rigido” Havera chocolate, frutos
secos e criagdes com bebidas alcodlicas,
que também se vendem
na loja. E os clientes es-
tdo cada vez mais avidos
pela surpresa, conscien-
tes da qualidade e, con-
sequentemente, do prego.
“H4 uma evolugdo positi-
va e a tendéncia, no futu-
ro, serd valorizar cada vez
mais os produtos.”




