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Alunos japoneses e brasileiros degustam café em curso

da Associacao Comercial de Santos
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Oz alunos japoneses e brasileiros do Curso de Classificagdo e
Degustacao de Cafe da Associagao Comercial de santos (ACS) fizeram a
primeira prova do
degustacdo ocorreu na Sala de Classificagao e Prova de Café da ACS, na
Hua »% de Movembro, 137 - 3.7 andar, no Centro Histdrico.

0 curso - 0 51.7 desde 15989 - foi aberto na segunda-feira, 2 de julho, e tem
previsio de encerramento em 26 de julho, com aulas didrias, de sequnda a
sexta-feira.

As aulas sa0 ministradas pelos professares Davi Antonio Pinto Teixeira e
Milton Ribeira, profissionais com decadas de experiéncia no mercado
cafeeiro. A traducao é feita pela tradutara =ayoka Makai.

A degustacdo consiste basicamente em guatro passos:
1) =entir o cheiro - o aluno deve se aproximar da xicara e cheirar 0 aroma.

2) Cluebrar o cafe - ou seja, passar a colher na superdicie da xicara - e
cheirar de nova.

3) Ainda com a colher, limpar o granulado da superficie e da borda da
¥icara,

4} Degustar - colocando o liquida na boca, mas sem engalir - e depais
cuspir o cafe,

Fara o prepara, o ideal & que a agua esteja com temperatura em tarno de
90 a 95 graus. Ou seja, nao pode ser fervida. Outra exigéncia e que seja
filtrada.

Fara o teste de degustacao, os alunos tiveram que provar dois cafes do
tipo arabica, indicados com o ndmera 1 & 0 ndmero 2. De cada tipo, foram
preparadas 5 xicaras.

0 café ndmero 1 era fino, do Sul de Minas. E o ndmera 2, do tipo rio.
Durante o teste, os alunos ndo sabiam que café estavam provando.

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

0 professar Davi Teixeira valoriza bastante o olfato, na expenéncia de
degustar o cafe. "Ma minha experiéncia, considera que 90% do gosto do
café proveém do olfato”

Teixeira gosta bastante de dar aulas para os japoneses, que sempre
participam do Curso de Café da Associagao Comercial de Santos no més
de julho. "Os japoneses sio determinados e dedicados a conhecer as
diversas origens do café brasileiro, que tem mais variedades do gue as de
outros paises”.

Clutra caracteristica impartante do cafe brasileiro @ que contermn mais
carboidrato (acicar), diferente de nagdes concorrentes. "As caracteristicas

(misturas)”.

"0 Brasil", exalta o professor Davi Teixeira, "8 um grande laboratdrio de
cafes. A cada ano, produz novos cafes”.

Mippon Coffee Trading
Um dos alunos da 51.7 turma do Curso de Cafe da Associagao Comercial

de Santos, Kimiyoshi Katsuyama, da MNippon Coffee Trading, afirma que a
ACS foi escolhida porgque oferece mais tempo de aulas. "Ha um ano,

Ele afirma que, nas cafeteriais japonesas, consegue distinguir o café
brasileiro porque "term um sabor mais acido e tambeém suave, ao mesmao
tempao”.

Katsuyama, que Ja esteve antes no Brasil, agora quer conhecer o maximo
possivel sobre cafés. Em Santos, ja tamou café no Café Carioca. Em Sao
Paulo, ern cafeterias na Liberdade e na Rua Oscar Freire.

Apds terminar 0 Curso de Café da Associacdo Comercial de Santos,
pretende wiajar ao Rio de Janeiro e ao Mordeste, para conhecer as
variedades de cafes brasileiros.

Kimiyashi Katsuyama integra a turma do 51.° Curso de Classificacdo e
Degustacdo de Cafe da Associacdo Comercial de Santos, que tem 11
japoneses e B brasileiros.

0 Curso de Café da Associagido Comercial de =antos tem o objetivo de
formar profissionais capazes de identificar as caracteristicas do produto,
atender a2 exigéncias do mercado e criar oportunidades de negdcios.

) curso conta com cinco edicdes por ano - em margo, maio, julho,
setembro e novembro, A edigdo de julho conta tradicionalmente com a
presenca de japoneses.

As aulas sdo supervizionadas pelo presidente da Associagao Comercial de
mantos, Michael Timm, e pelo coordenador da Cémara Setorial de
Exportadores de Café, John Wolthers.

Durante guatro semanas, 0s alunos tém duas haras diarias para aprender
teoria e pratica sobre a histona do cafe, producdo, armazenagem,
aspectos econdmicos nacionais e internacionais, legislagéao, tecnalogia,
fizscalizacdo, identificacio de grios, prova da bebida e desenvolvimento de
blends (mistura de graos de espécies ou qualidades diferentes).

Ao final do curso, os alunos com freguéncia minima de B80% e hom
desempenho nas aulas recebem cerificado e carteira de classificador,
além de uma colher de prova de café.

A solenidade de formatura da 51.7 turma sera no dia 26 de julho, as 17h30.

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