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Integrando todas as etapas da cafeiculiura com o exterior
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ALUNOS JAPONESES E BRASILEIROS DEGUSTAM
CAFE EM CURSO DA ASSOCIACAO COMERCIAL DE
SANTOS

0307722012 - 15:37

Us alunos japoneses e brasileiros do Curso de Classificagio e Deqgustacdo de Cafe da Associacgio
Comercial de santos [ACS) fizeram a primeira prova do produto na manha desta terga-feira, 3 de julho
de 2012 A degustacdo ocorreu na sala de Classificacio e Prova de Café da ACS, na Hua X de
Movernbro, 137 - 3.2 andar, no Centro Histdrico.

O curso - 051.° desde 1989 - foi aberto na segunda-feira, 2 de julha, e tem previsao de encerramento
em 26 de julho, com aulas diarias, de segunda a sexta-feira.

As audlas =40 ministradas pelos professaores Davi Antonio Pinto Teixeira e Milton Ribeira, profissionais
cam décadas de experiéncia no mercado cafeeiro. A traducao é feita pela tradutora Sayoko Makai.

A degustacdo consiste basicamente em quatro passos:

1) Sentir o chero - 0 aluno deve se aproximar da xicara e cheirar 0 aroma.

2 Cluebrar o café - ou seja, passar a calher na superficie da xicara - e cheirar de novo.
31 Ainda com a calher, limpar o granulado da superficie e da borda da xicara.

4) Degustar - colocanda o liquido na baca, mas sem engolir - e depais cuspir o cafe.

Fara o preparo, o ideal & que a agua esteja com temperatura em torno de 90 a 95 graus. Ou seja, ndo
pode ser fervida. Clutra exigéncia € que seja filtrada.

Fara o teste de degustacdo, os alunos tiveram que provar dois cafés do tipo arabica, indicados com o
ndmero 1 e o ndmera 2. De cada tipo, foram preparadas 5 xicaras.

0 café ndmera 1 era fino, do Sul de Minas. E o ndmera 2, do tipo rio. Durante ateste, os alunos néo
sablam que café estavam provanda.

Em um cartdo, cada aluno anotou o que sentiu em relagao a cada tipo degustado, como aroma e
sabar.

0 professor Dawi Teixeira valoriza bastante o olfato, na experiéncia de degustar o café. V'MNa minha
experiéncia, considero que 90% do gosto do café provém do olfatoh”.

Teixeira gosta bastante de dar aulas para os japoneses, gue sempre paricipam do Curso de Cafe da
Associagdao Comercial de Santos no més de julho. V'Os japoneses sao determinados e dedicados a
conhecer as diversas arigens do café brasileiro, que tem mais variedades do que as de outros paisesy’

Clutra caracteristica importante do café brasileiro @ que contém mais carboidrato (agdcar), diferente de
nagdes concarrentes. V'As caracteristicas do café do Brasil fazem com que seja o preferido para fazer
blends {misturas)i".

V0 BrasilV', exalta o professor Davi Teixeira, \'e um grande laboratonio de cafes. A cada ano, produz
novos cafasy’.

Mippon Coffee Trading

Im dos alunos da 51.° turma do Curso de Café da Associagao Comercial de mantos, Kimiyoshi
Katsuyama, da Mippon Coffee Trading, afirma gque a ACS foi escolhida porgue oferece mais tempo de
aulas. V'Ha um ano, camecel a atuar com café no Japdo e gquero aprender cada vez maisy'.

Ele afirma que, nas cafeteriais japonesas, consegue distinguir o café brasileiro porgue V'term um sabor
mais acido e também suave, a0 mesmo tempo\”.

Katsuyama, gue ja esteve antes no Brasil, agora quer conhecer o maximo possivel sobre cafes. Em
=antos, ja tomou café no Café Carioca. Em S&o Faulo, em cafeterias na Liberdade e na Rua Oscar
Freire.

Apos terminar o Curso de Café da Associagao Comercial de Santos, pretende viajar ao Rio de Janeiro e
ao Mordeste, para conhecer as variedades de cafés brasileiras.

Kimiyoshi katsuyama integra a turma do 91.° Curso de Classificagdo e Degustagao de Cafe da
Associacdo Comercial de Santos, que tem 11 japoneses e b brasileiros.

) Curso de Café da Associagfo Comercial de Santos tem o objetivo de formar profissionals capazes de
identificar as caracteristicas do produto, atender as exigéncias do mercado e criar oportunidades de
negocios.

) curso conta com cinco edigdes por ano — em margo, maio, Julho, setembro e novernbra. A edicdo de
julho conta tradicionalmente com a presenca de japoneses.

As aulas =80 supervisionadas pelo presidente da Associagao Comercial de Santos, Michael Timm, e
pelo coordenador da Camara Setorial de Exportadores de Cafe, John Wolthers.

Durante guatro semanas, os alunos tém duas horas dianias para aprender teoria e pratica sobre a
histdria do café, produgdo, armazenagem, aspectos econdmicos nacionais e internacionais, legislacao,
tecnologia, fiscalizacao, identificacdo de graos, prova da bebida e desenvolvimento de blends (mistura
de grios de espécies ou gqualidades diferentes).

A0 final do curso, os alunos com frequéncia minima de 80% e bom desempenho nas aulas recebem
cerificado e carteira de classificadar, além de uma colher de prova de café.

A solenidade de formatura da 51.2 turma sera no dia 2b de julho, as 17h30.

Mais informacdes podem ser obtidas na Associagdo Comercial de Santos, pelo telefone (13) 3212-
8200, ramal 220, e-mail: acsi@acs.arg.br

SEmICo:

51.% Curso de Classificagao e Degustagao de Cafe
Pramocao: Associacio Comercial de Santos

Inicia: 2 de julho de 2012

Termino: 26 de julho de 2012

Hararia: 8h as 10h, de segunda a sexta-feira

Farmatura: 26 de julho, as 17h3d

Tradutora: Sayoko Makal

Frofessores: Davi Antonio Finta Teixeira e Milton Ribeira

Farticipantes:
Cooperativa dos Cafeicultores Zona Trés Pontas:
Hugao Felizali de Brito

Exportadora e Impaortadora Marubeni Colorado:
Atsushi Koyama
Moriyuki Murabe

Eurabrasil:
Diego da Silva Oliveira

Fazenda Santa Fosa:
“ictor Luis Betin Lopes

Kasho/=ojitz:
Katsuyama kimiyoshi

Kazuto Magal
shuusuke Kaoide

M Coffee do Brasil:
Keitara Magahara
Masaki Takeda
Yariukl Tokej
Yusuke Takeuchi

Frefeitura de Santos:
César Matario Meto

LCC Lleshirma Coffee do Brasil:
Makoto Shobutani
Mitsunorn Shibutani

Clutros participantes:
Fernando Alves Manes Almeida

Gilvan do Mascimento Silva

Fonte: ACS
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