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A arte do cafe

Bl Curtir 16 W Tweetar 3 l{ 1140

Diavi Teixeira & degustador de café ha 70 anos e ate hoje se surpreende com os diferentes aromas e sabores do
gran
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Davi Antonio Teixeira, degustador de café (Foto: Ernesto de SouzaEd. Globo)

5S40 duas da tarde de uma segunda-feira. O Porto de Santos (SP), como sermpre, esta muito movimentado. Diversos
produtos entram nos navios para alcancar mercados mundiais. Enguanto isso, em um pegueno escritdrio praximo a
Bolsa do Café, na Rua 15 de Movembro, no centro da cidade, Davi Antonio Pinto Teixeira cheda para mais um dia de
trabalho. Maos firmes, visfo precisa, olfato agucado e paladar apurado. 540 essas as qualidades que Davi utiliza ha 70
anos para degustar e classificar os graos de cafe brasileiros que ganhardo o mundao.

Dravi & o filho mais velho de uma familia de guatro irmaos. Seu pai era pedreiro, mas em 1943 — época da Segunda
Guerra Mundial — ndo havia muitos servicos em um pais ainda guase totalmente agrario. O primogénito de dez anos
teve, entdo, que abandonar as peladas de todas as tardes para lavar lougas no laboratdrio de classificagio
estadunidense Leon lsrael Agricola e Exportadora. Logo, o garoto ja identificava o aroma de cada tipo de café, "0 café é
totalmente mistico. Ele se transforma dependendo do amhbiente, da torra, da agua e da colheita”, explica Davi.

Depois de trés anos, o talento do jovern adolescente j& era recanhecido. O chefe da cozinha da empresa —um italiano
gque esteve em cambate na Guerra — prapds um desafio ao garoto. Toda noite, eles checavam se as anaotacdes de Davi
carrespondiam as classificagdes dadas pelos degustadores ao longo do dia. Mao deu outra: a habilidade estava
comprovada. Ele, entao, foi promovido a ajudante do ajudante do classificador. "Messa época, |4 consegui identificar,
distinguir e dar a qualidade de cada grao®, conta. Foi quando a paixdo comegou.

Andlize do cafe na sala de degustacao (Foto: Ernesto de SouzaiEd. Globo)

Diavi ainda trahalhou como gerente de urma corretara, onde identificava a qualidade do café para comercializagdo.
iZansado do turno de doze horas, ele voltou para a velha paixao: ha 24 anos, degusta café na Wolthers & Associates.
"Mids agqui damos atengdo ao que poucos daovalor o amargor do café”, conta, ao explicar que quanto maior o amargor,
rnenar @ & gualidade do cafe. Davi diz que até hoje se surpreende com os diferentes aromas que o café possui. Confira
abaixo ovideo, em que o degustador mais experiente do Brasil fala mais sobre a sua are.

A primeira parte da degustacao & a analise fisica, onde 30 separados 300 gramas de café e feita a classificacao do
grac. Com o tato @ possivel perceber a umidade do cafe, que deve estar entre 11,5 & 12%. Quanto mais velho for o cafe,
fnais seco ele & Ja guando o ardo esta mais dmido, ele pode acabar fermentando durante o armazenamento,
diminuindo a qualidade do aspecto da hebida. A peneiracao separa 0z graos por granulacao, isto &, 0 tamanho.
"Geralmente, 0s graos graddos 530 mais valorizados", explica Dawi.

Graos zeparados na 2ala de prova (Fotoo Ernesto de SouzaEd. Globo)

Mesmo nesta primeira etapa, ja € possivel perceber alguns defeitos do café, tais como verdes, quebrados, brocados,
chuvados ardidos e pretos, sendo este ditimo o de maiar peso na tabela de classificagdo. "Um café comercial pode ter
até 360 defeitos”, explica Davi. J& urn gourmet ndo pode ter mais de guatro. Com o ndmero de defeitos e com a tabela
de classificacdo oficial do café (COB) é possivel determinar o tipo do café; de 2 a4 8.

Ja a pontuacdo do grio 50 € feita apds a degustacdo. Primeira, 200 gramas 230 separados para torrar. Essa tarra @
mais clara, conhecida comao tipo americana. A granulacdo tambem é diferente da preparada para o consuma: s80 14
pariculas por centimetro gquadrado, uma Moeagem mais grossa.

A agua a 90°C & despejada nas xicaras (140 mi), cada urma com 10 gramas do café moido. O degustador, entdo, sente
o aroma da behida, "Temos de winte a 25 segundos para sentir 0s gases que s3o0 aflorados pelo café", explica Davi, que
utiliza urma colher para intensificar a explosao de aromas. A moadem mais grossa usada na etapa anterior facilita o
rormpimento dos gases que trazem a tona os defeitos e as qualidades do cafe.

Davi explica a5 etapas da degustagdo do safé (Foto: Ernesto de ScuzaEd. Slobo)

Adltima etapa e a degustagdo, gue @ feita parmeio de sucgao, parague o lijuido passe portodas as papilas gustativas
dz lingus. Depois da prova, ja € possivel dar aclassificacao do café. O tipo comercial recebe de 70 a 80 pontos. Ja o
gaurmete o5 especiais sao clsssificados entre 80 & 86 pontos e o5 extras especiais até 1210 pontas.

1 Brasil ndo e aaenas referéncia em producae de cafe. O pzis tambem atrai diverzos estrangeiros interessados nos
cursos dz degustacdo. Jm dos mais ranomados & o pramovido pela organizado pela Asseciacao Comercial de
Santos, onde Davi @ professor. S&o circo turmas anuais formadas por até 20 aluncs cada.

Curso de Classificacdo e Degustacio de Café

Periodo: margo, maio; julho (pera estrangeiros), setembro e 1ovemkro
De segunda a s2xta das Bhas10h {40 horas)

Preco: R$ 800 para associados e RE 1.500 para ndo sdcios

Talefone: (13) 3212-8200

Endereco: Rua XV de Navembra 137 - Zentro - Santos (SP)



