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CCE TAVEIRQ

Livraria 107 nao resiste a crise e Lider da oposicao vive
esta em risco de encerrar

A Livraria Loja 107 estd em
dificuldades e a sua proprieta-
ria, Isabel Castanheira, ponde-
raviraencerra-la. As dificulda-
des do sector séo muitas, o livro
desmaterializou-se e é vendido
em varios locais e a politica do
preco fixo ndo é respeitada em
Portugal.

Enem o facto de esta livraria
ser umareferéncianacidade e
de ter tido mais de uma cente-
na de escritores a participar nos
seus café-literarios altera seu
futuro pouco risonho, cuja ac-
¢do cultural é reconhecida em
todo o pais.

Pdg. 15

Estes dois navios devem
chegar na préxima segunda-
feira a Maputo apdés uma via-
gem de 35 dias por dois ocea-
nos desde que zarparam de
Peniche no passado dia 29 de
Junho.

Trata-se da mais recente ex-
portacdo dos Estaleiros Navais
de Peniche e fazem parte de

um contrato com o governo de
Mocambique, que inclui ainda
o fornecimento de mais um na-
vio de carga, umalancha de 29
metros e dois ferries para pas-
sageiros destinados ao Lago
Niassa e a Cahora Bassa.
Estes estaleiros oestinos
sdo a primeira empresa de
construcdo naval privada em

Portugal e emprega 210 traba-
Ihadores directos.

No ano passado os Estalei-
ros Navais de Peniche factura-
ram 12,5 milhdes de euros, dos
quais 9,1 milhdes provenientes
das exportacdes, e teve lucros
de 56 mil euros.

0 mercado africano é o prin-
cipal destino desta empresa,

que tem tido encomendas para
Angola, Senegal, Nigéria e Ar-
gélia. Contudo, de Portugal es-
tes estaleiros tém tido poucas
encomendas ja que, ao contra-
rio dos outros estados mem-
bros da Unido Europeia, ndo é
dada a preferéncia a produgéo
nacional.

Pég. 11

nas Caldas

Antdnio José Seguro - que reside nas Caldas da Rainha hé dez
anos - sucede a José Sécrates na lideranga do PS, apds ter sido eleito
secretério-geral daquele partido no passado fim-de-semana.

Vencendo Francisco Assis, por uma maioria de 70%, Seguro ob-
teve entre a familia socialista caldense 94% dos votos. Nas Caldas,
num universo de 200 militantes inscritos, votaram 75.

De acordo com Delfim Azevedo, estas foram as eleicdes mais
concorridas dos tltimos 20 anos. P4g. 12

UMA EMPRESA, VARIAS GERACOES
Familia Pimpdo é referéncia no
fabrico artesanal da ginja de
Obidos

Adedicacdo a ginja jd atravessa quatro geracdes da familia
Pimpao. Joaquim Pimpé&o (1897-1958), na década de 30 do século
passado comprava o fruto aos produtores do Sobral da Lagoa e
distribuia-o pelos licoristas de todo o pais. O seu filho, Albano
seguiu-lhe os passos e o neto, Dario Pimpdo, vai mais longe e,
em finais da década de 80, comeca a produzir licor de ginja.

Em 1987 cria a empresa Oppidum, que desde entdo tem vindo
a crescer, embora sempre com “navegagao a vista”, realca o
empresario que quer que esta producao caseira continue de
referéncia.

A sua filha, Marta, também sentiu o apelo do negécio de
produzir uma ginja natural sem corantes nem conservantes,
que se afirma pela qualidade dos seus componentes, e deixou
uma carreira promissora na investigagao para se dedicar a esta
empresa familiar.

A jovem, de 27 anos, além de ajudar o pai na geréncia da
Opiddum, vai iniciar o doutoramento, onde pretende estudar os
componentes quimicos da ginja, assim como o possivel apro-

veitamento dos carogos e das folhas do fruto. Centrais
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Unma Empresa, VArias GERAGOES

Familia Pimpao - desde a venda, a producao e agore

Nos anos 30 do século passa-
do Joaquim Pimpdo (1897-1958)
percorria o pais a vender ginja,
fruto que comprava aos produ-
tores do Sobral da Lagoa. O seu
filho, Albano Pimpdo seguiu-lhe
as pisadas, assim como o seu
neto, Dario Pimpdo, que se lem-
brade, aos 12 anos, acompanhar
o0 progenitor na distribuicéo.

No entanto, a faléncia da fa-
brica de licores Abadia de Alco-
baca, em meados da década de
80, mudou o rumo profissional
de Dario Pimpao. O seu pai ti-
nhaparala vendido fruta e ndo
chegou a receber o dinheiro.
Dario Pimpdo foi comprar esse
fruto, que ja se encontrava em
infusdo hidro-alcodlica (a pre-
paragdo que sofre para se tor-
nar licor) e assim comegou a
fazer olicor, na casa que ainda
hoje continua a ser a sede da
Oppidum, na Rua da Escola, no
centro do Sobral da Lagoa.

Aexperiéncia que tinha de vi-
sitar muitos licoristas permitiu
a Dario Pimpao juntar o melhor
das varias técnicas e criar a sua
ginja, de referéncia.

Inicialmente formou umaem-
presa, com mais dois socios, a
FutObidos, que se dedicava &
confitagem de fruta e a uma
producdo residual de ginja de
Obidos. No entanto, quatro anos
depois, Dario Pimpdo cede asua
quota e criaaempresa emnome
individual, que mantém até hoje
e que é a mais antiga no conce-
Iho a dedicar-se ao fabrico des-
telicor.

Continuou durante algum
tempo mais a fazer confitagem
de fruta, doces e compotas, mas
também licor de ginja, que foi
sempre aprimorando até o tor-
nar um produto “topo de
gama”. A concorréncia com a
confitagem comeca a ser mais
agressiva, com a vinda de pro-

dutos de Espanha, Itdlia a Fran-
¢a, 0 que o levou, nos inicios do
milénio, a passar a depositar
todas as suas sinergias na gin-
ja.

E no armazém situado junto
aresidéncia que vai fabricando
o licor que distribui, primeiro por
Obidos e depois um pouco por
todo o pais.

“Se tivesse grandes insta-
lacdes e muito pessoal, pro-
vavelmente teria ramificado
a empresa, mas como esta-
va sozinho houve a opgdo de
continuar desta forma arte-
sanal”, conta o mestre licoris-
ta.

Foi apouco apouco, e “sem-
pre com navegacao a vista”,
que foi conquistando quota de
mercado, refere Dario Pimpdo,
acrescentando que a producdo
também foi sempre crescendo,
mas de forma sustentada.

Residente no Sobral da La-
goa, 0 empresario sempre teve
a matéria-prima a mao, com-
prando aos produtores locais 0

mm O bebé da foto da esquerda é o mestre licorista, Dario Pimpao (da foto da direita) com os seus pais, Lurdes Zina e

Albano Pimpdo

A dedicacdo a ginja jd atravessa quatro geracées da familia Pimpdo. Joaquim Pimpdao (1897-1958), na
década de 30 do século passado comprava o fruto aos produtores do Sobral da Lagoa e distribuia-o
pelos licoristas de todo o pais. O seu filho, Albano seguiu-lhe os passos e o neto, Ddrio Pimpdo, vai
mais longe e, em finais da década de 80, comeca a produzir licor de ginja.
Em 1987 cria a empresa Oppidum, que desde entdo tem vindo a crescer, embora sempre com “nave-
gacdo a vista”, realca o empresdrio que quer que esta producdo caseira continue de referéncia.

A sua filha, Marta, também sentiu o apelo do negdcio de produzir uma ginja natural sem corantes
nem conservantes, que se afirma pela qualidade dos seus componentes, e deixou uma carreira
promissora na investigacdo para se dedicar a esta empresa familiar.
A jovem, de 27 anos, além de ajudar o pai na geréncia da Opiddum, vai iniciar o doutoramento, onde
pretende estudar os componentes quimicos da ginja, assim como o possivel aproveitamento dos
carocos e das folhas do fruto.

que precisava. A fama vem de
longe e o licorista atesta: as gin-
jas desta terra possuem quali-
dades diferentes das dos outros
locais e que conferem a bebida
caracteristicas tinicas.

Esta especificidade resulta da
proximidade do mar, da quali-
dade dos terrenos e da sua ex-
posicao ao sol e da pluviosida-
de, entre outros factores.

Dario Pimpdo nem precisa de

G'-““

mm Lurdes Zina, mae de Dério Pimpao, a engarrafar a ginja, em zoéi. Actualmente continua
aajudar os descendentes nesta empresa familiar

se preocupar com a matéria-pri-
ma que utiliza. A producéo esta
apalavrada de uns anos para 0s
outros e actualmente o empre-
sario compra ginjas aos netos
dos produtores que vendiam ao
seuavo.

Em Junho tem o espaco pre-
parado para receber o fruto que
normalmente é entregue na Glti-
ma semana do més ou na pri-
meira semana de Julho. “Curio-
samente este ano veio 15 dias
mais cedo”, conta, mas acres-
centa que isso ndo é novidade
pois ja tem acontecido outros
anos, pelo que é importante te-
remas coisas preparadas.

Apesar de nos ultimos anos
terem sido criados novos poma-
res e de haver uma aposta da
autarquia na promocdo deste
fruto, a sua producdo ainda con-
tinua a ser muito irregular.

H4 dois anos registou-se a
maior producdo de ginja de que
Dario Pimpdo tem memdria.
Teve que fazer um grande es-
forco para comprar toda a pro-
ducdo aos agricultores, mas ga-
rante que “ndo ficou nada

nas arvores”.

Jaoanopassado a producédo
foi muito inferior e este ano re-
gistou-se uma producdo média.
“Temos que estar prepara-
dos para, em anos de gran-
de produgdo, inventarmos si-
tios para colocar ginja, o que
implica um grande esforgo
econémico e logistico, mas é
preciso”, diz.

Os precos do fruto sdo dita-
dos pelas leis do mercado. 0 ano
passado, apesar de se ter regis-
tado a pior producdo de ha mui-
tos anos, as ginjas foram pagam
a2,5euros o quilo, enquanto que
este ano foram pagas a 4 euros.
Esta disparidade tema ver com
a necessidade do produto e a
quantidade que as empresas
ainda possuem em stock.

SOBRAL DA LAGOA PRODUZ
80 MIL GARRAFAS POR ANO
PARA TODO O PAIS

Durante os meses de verdo
Dario Pimpao ndo faz licor, ndo
hé vagar. A fruta é toda arru-
mada e identificada ao porme-

nor do licorista saber quem é o
produtor da ginja que esta den-
tro de cada barrica e de cada
garrafa.

Dario tem normalmente a
ajuda-lo uma funcionaria, que
trabalha com ele desde a ori-
gem da empresa. Para além dis-
50, na época das colheitas che-
gaadartrabalhoa20ou 30 pes-
soas. “Num ano de produgdo
média ou boa sdo milhdes de
frutos, que tém que passar,
um a um, pela mao dos tra-
balhadores”, realca.

Depois o fruto é colocado
numa infusdo hidro-alcodlica
forte, onde fica, pelo menos, um
ano. “Quanto mais tempo es-
tiver nessa infusdo alcodli-
ca melhor é a base da ginja”,
explica Dario Pimpao.

A ginja é entdo drenada do
fruto, que é esmagado e mistu-
rado. Depois é adicionado acu-
car e corrigido o alcool. A recei-
ta parece facil, mas ha “peque-
nos” segredos que lhe ddo o to-
que de unicidade. O licoristatem
vindo a inventar ao longo do
tempo alguns equipamentos
para reduzir um pouco a mao-
de-obra e melhorar a qualida-
de, uma vez que lhe permite
uma maior uniformizacdo do
produto que ndo passa por ma-
nuseamento.

E o resultado é uma ginja que
se marca pela diferenca. “As
pessoas provam e ficam
agarradas, é pior que a co-
caina”, brinca o mestre licorei-
ro, destacando que Obidos é o
sitioideal para a sua venda, pois
passa por la muita gente e alar-
gao leque de provadores e pro-
vaveis clientes.
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ginja

As primeiras caixas que ven-
deu, emfinais da década de 80,
foram para as lojas de Obidos e
Alcobaca, que eram 0s merca-
dos mais tipicos e onde as pes-
s0as procuravam ja a ginja. Ago-
ravendem paratodo o pais,com
varios clientes que fornecem os
mercados locais e também dao
respostaa encomendas que che-
gam directamente as suas ins-
talacdes.

Actualmente a Oppidum co-
mercializauma média de 80 mil
garrafas por ano. Continuaater
os seus melhores clientes em
Obidos, mas estes serdo uma
dezena, numa média de 400, que
se distribuem por todo o pais.

Também ja enviaram ginja
para Australia, Israel e Estados
Unidos, em formatos que podem
ir dos 5 centilitros aos 4,5 litros,
conta o mestre licorista, que
prefere ndo divulgar o volume
de facturacdo desta empresa
tradicional.

De Espanha e Alemanha pe-
dem as maiores quantidades e
todos os dias tém e-mails de
pessoas a perguntaronde podem
comprar, até porque, como expli-
ca Marta Pimpdo, o turista vai a
Obidos e compra uma garrafa,
mas depois quando chegaacasa
e prova quer repetir.

As mais procuradas sdoas gar-
rafas de licor que tém ginja den-
tro, as denominadas “comelas”
e Dério Pimpdo partilha da opi-
nido que essa é a maneira “mais
bonita” de beber um ginja.

Empreendedor nato, Dério
Pimpao diz ter sido o autor da
ideia de beber ginja num copo
de chocolate, uma moda que
pegou, ainda antes de comecar
ofestival do chocolate, em 2002.
O licorista estava a fazer com-
pras numa grande superficie co-
mercial quando viu as caixas de
chavenas de chocolate e deci-
diu levar algumas para casa,
para experimentar.

Levou uma caixa ao seu me-
Ihor cliente, a Loja do Vinho,em
Obidos, e a receptividade foi tio
boa que no dia seguinte a ge-
rente ja Ihe estava a telefonar
parasaberolocal onde as tinha
comprado para ir buscar mais.

Por altura do primeiro festi-
val de chocolate o licorista in-
ventou a ginja com chocolate,
uma bebida que teve bastante
aceitacdo e da qual ja registou
a patente, em 2007. “Estraga-
ram-se muitos litros de ginja
e muitos quilos de chocolate
até se desenvolver areceita”,
lembra, sobre a nova bebida que
juntaao licor de ginja chocolate
belga e natas, tudo engarrafado
numa garrafa especial.

A concorréncia preocupa-o,
mas “é uma preocupagdao
saudavel, que nos faz andar
de orelha levantada e a pro-
curar novos mercados e a
garantir a qualidade”, explica
Dério Pimpéo, fazendo notar que
ndo é algo que lhe tire 0 sono.

Preocupa-0 mais a imitacdo
de ginja que agora se vai ven-
dendo, resultado do facto da
bebida ser mais procurada por-
que garante que esta nao apre-
senta a qualidade que faz jus
ao nome. Ainda para mais, des-
taca, essas imitagdes apresen-
tam-se como sendo ginja da re-
gido de Obidos.

Também por isso, 0 ano pas-
sado, decidiram mudar o visual
da marca e tém feito algumas
accdes de marketing. O rétulo
anterior foi criado pelo ceramis-
ta Armando Correia e sera man-
tido na garrafa artesanal que
tém para comercializagdo. To-
dos os outros formatos tém a
imagem nova, feita com o ob-
jectivo de uniformizar a marca
e facilitar a leitura e a mensa-
gem da ginja d’Obidos.

Fatima Ferreira
fferreira@gazetacaldas.com

mm Dario Pimpao e a filha, Marta, partilham a geréncia da empresa Oppidum e o gosto pela m A engarrafar o licor de ginja “com elas”, o preferido da maioria dos clientes

Marta Pimpado - a empresaria que
pretende tirar um doutoramento

Marta Pimpdo pratica-
mente nasceu no meio da
ginja. “Sempre cheirou a
ginja la em casa”, recor-
da a jovem, actualmente
com 27 anos e que desde
pequena ajudou na empre-
sa familiar, quanto mais
ndo fosse a “atrapalhar
quem trabalhava”, brinca,
bem-humorada.

Depois de fazer o ensino
secundario nas Caldas da
Rainha, Marta Pimpdo foi
estudar Biologia para a
Universidade de Aveiro. A
jovem, que queria ser a
“Custeau” de Portugal,
acabou a sua licenciatura
coma publicacdo de um li-
vro sobre Mergulho e Fau-
na Subaquatica das Berlen-
gas e ainda hoje tem no
mergulho o seu hobby fa-
vorito.

Ja depois de formada an-
dou a “saltitar” entre mes-
trado e bolsas de investi-
gacdo, tendo passado por
seis universidades a procu-
ra de fazer o que queria.

Agora tinha um contrato
de trabalho para os proxi-
mos trés anos para o Insti-
tuto Superior Técnico, mas
achou que era tempo de
voltar para o Sobral da La-
goa e ajudar na empresa
familiar. O pai também a
pressionou para isso porque
a empresa foi “tomando
proporgdes que ndo per-
mitiam que ficasse sozi-
nho na sua geréncia”,

em ginja
conta.

Para Marta Pimpao esta
é uma ligacdo natural, até
porque mesmo quando es-
teve fora, nunca deixou de
ajudar a familia, ao fim-de-
semana, e é ela quem toma
conta da rastreabilidade da
producéo.

E também ela quem acar-
reta com a parte burocrati-
ca e de controlo de quali-
dade, enquanto que Dério
Pimpédo se dedica a parte
da producédo.

Recentemente criaram
também uma empresa de
distribuicdo de produtos
alimentares e ginja de Obi-
dos, que apelidaram de
Pimpao.

Curiosa por natureza,
Marta Pimpdo ndo vai dei-
xar a investigacdo e prepa-
ra ja a sua tese de douto-
ramento na Faculdade de
Ciéncias da Universidade de
Lisboa, que sera sobre a
ginja.

0 ultimo ano que traba-
lhou em investigacdo foi
com uma holsa de estudo
ligada a discriminacdo da
origem geografica do café,
ou seja, a possibilidade de
determinar de onde provém
o café através de andlises
feitas ao grdo. A jovem in-
vestigadora quer agora de-
senvolver o mesmo estudo
comaginja que é produzi-
da no Sobral da Lagoa.

“Conhecer quimica-
mente o meu produto

permite-me defendé-lo
em comparag¢ao com ou-
tros”, afirmaajovem, que
quer perceber porque é que
a ginja do Sobral é especi-
al. 0 seu plano de estudo
denomina-se “Da terra ao
copo”, e nele propde-se a
analisar desde o solo, a ar-
vore, o fruto, o caroco, 0S
varios estados da producdo
e o produto final.

Outra componente que
quer incluir no seu douto-
ramento é o estudo dos ca-
rogos para eventuais cos-
méticos pois a ginja pos-
sui propriedades antioxi-
dantes e ha que perceber
0 que é possivel fazer-se
ao nivel de 6leos essenci-
ais.

Actualmente os carogos
que se retiram da produ-
¢do do licor, e que possu-
em residuos de dlcool, tém
que ser destruidos na pre-
senca de um representan-
te da Direccédo Geral de Al-
fandegas para atestar a
perda de alcool.

Ha ainda a parte das fo-
Ihas e do peddnculo do fru-
to, que actualmente vai
para o lixo, mas que “ndo
tem que ser assim”. Mar-
ta Pimpdao quer descobrir
qual o possivel aproveita-
mento, que podera passar
por chas, ou outras for-
mas.

F.F.

Cronologia

Década de 30 - Joaquim
Pimpéo (1897-1958) ja comerci-
alizava a ginja produzida no
Sobral da Lagoa

1955 - Nasce Déario Pimp&o
1984 - Nasce Marta Pimpao,
filha do empresario

1987 - Dério Pimpao cria a
Oppidum, empresa em nome
individual

2002 - Lanca a moda da ginja
vendida num copo de chocola-
te

2007 - E-lhe atribuida a pa-
tente da criacdo da ginjacom
chocolate

2010 - Mudanca na imagem
damarca Oppidum de modo a
uniformiza-la

2011-Criacdo daempresade
distribuicdo, Pimpao Distribui-
¢do de Produtos Alimentares e
Ginja de Obidos, empresa por
quotas

Rectificacao
La

Por lapso, na reportagem da
rubrica “Uma Empresa, Vérias
Geracdes” sobre Faustino Cu-
nha e familia, publicada na
edicdo de 22 de Julho, vem re-
ferido erradamente o nome da
sua esposa, que é Maria Regi-
na Cunha.

A familia esclarece ainda
que relativamente ao condo-
minio residencial para idosos
“D. Dinis” foram apenas res-
ponsaveis pela concepc¢éo e
construcdo deste projecto,
mas ndo fazendo parte da ad-
ministrago.

Aos visados e aos leitores
as nossas desculpas.

P.A.
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