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Café produzido em Espirito Santo do Pinhal obtém a

maior nota no Concurso Estadual de Qualidade do Café
de S3o Paulo
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Café produzido em Espirito Santo do Pinhal obtém a maior nota no
Concurso Estadual de Qualidade do Café de 530 Paulo

O café da produtora Laura Luiza Del Guerra Vergueiro, da Cooperativa dos
Cafeicultores da Regido de Pinhal (Coopinhal), de Espirito Santo do Pinhal,
conguistou a maior nota no 12.° Concurso Estadual de Qualidade do Cafe
de Sd0 Paulo - Prémio Aldir Alves Teixeira, que teve provas de degustacio
realizadas nos dias 23 e 24 de outubro de 2013, na Sala de Classificacdo

Movembro, 137 - 3.% andar, no Centro Histanco.

O cafe com a maior nota, 8,679, dentro do maximo de 10, foi do tipo cereja
descascado, pontuacdo atribuida pelos jurados do concurso, instituido
pela Camara Setorial de Café de Sio Paulo, em conjunto com a
Coordenadona de Agronegocios (Codeagro), da Secretarnia de Agricultura,
Fecuaria e Abastecimento de Sio Paulo.

De 29 de outubro a 6 de novembro de 2013, as 17 horas. os interessados

Especial dos Melhores Cafés de S3o Paulo, que sera lancada ao final do
ano. Os lances também podem ser enviados para o fax: (11) 3125-3169.

Os wvalores terfo que partir do minimo de R$ 483,00 a saca, preco
resultante da cotacdo na Bolsa de Mercadoras & Futuros (BME&F)

Bovespa em 24 de outubro de 2013, acrescida de 50%.

O objetivo do concurso e da edigdo dos melhores cafes @ incentivar a
producdo de cafes de alta gualidade no Estado de Sdo Paulo, divulgar o
conceito "Café de Sio Paulo” e o café como bebida e como habito,
promovendo o produto entre os consumidores.

O concurso estadual premiara trés categorias:
Categona 1 - Cafés arabicas preparados por via seca (cafes naturais).

Categoria 2 - Cafés arabicas preparados por via umida (cafés cerejas
descascados efou despolpados).

Categoria 3 - Micro Lote, de café preparado em gualguer forma, proveniente
de propriedade com até 15 hectares de area total. considerando todas as
culturas existentes no local.

As notas atribuidas pelos jurados do concurso ndo garantem gue os
produtores serdo os premiados na mesma ordem. O lote gue tiver o maior
lance sera o grande campedo estadual. Os valores definirdo a
classificacdo e a premiacdo.

A cenmdnia de premiacdo dos produtores e empresas campeds de cada
categoria esta prevista para 12 de novembro de 2013, as 16 horas, guando
serdo divulgados os vencedores, no Museu do Café de Santos. Ma
ocasido, serdo anunciados os produtores finalistas com as respectivas
empresas compradoras, que participardo da 11° Edicdo Especial dos
Melhores Cafés de S&o Paulo.

A solenidade de lancamento da 11.% Edicdo Especial dos Melhores Caés
de Sdo Paulo esta programada para 17 de dezembro de 2013

FIMALISTAS

Eis os 10 finalistas do 12.% Concurso Estadual de Qualidade do Café de
530 Paulo:

1) Café cereja descascado da produtora Laura Luiza Del Guerra Vergueiro,
da Cooperativa dos Cafeicultores da Regido de Pinhal {Coopinhal), de
Espinto Santo do Pinhal, com nota 8,879, Os jurados definiram o lote com
a seguinte descricdo:

"Aroma frutado, docura intensa, lembrando garopa, encorpado, finalizacio
persistente, com notas de frutas amarelas citricas, como tangerina”.

2) Café cereja descascado do produtor Jodo Roberto Corral Provéncio, da
Associacdo Agropecuaria de Barra Grande de Caconde. de Cassia dos
Cogueiros, com nota 6.601:

"Aroma adocicado como caramelo, baunilha e frutas secas, corpo intenso,
finalizacdo longa. acidez equilibrada”

3) Café natural do produtor Asdrubal Marques Cardoso. da Associacdo dos
Cafeicultores do Vale da Grama, de 530 Sebastido da Grama, com nota
8,679

"Aroma e sabor de frutas amarelas lembrando carambola, e notas de mel.
Acidez citrica, encorpado e alta dogura. finalizacdo longa”.

4) Café de microlote do produtor Carlos Eduardo Sicca Pasguali, da
Associacdo dos Produtores de Cafés Especiais Alta Mogiana (AMSC), de
Santo Antdnio da Alegria, com nota 8.531:

"Aroma floral intenso, com acidez citrica pronunciada, dogura marcante,
encorpado, uniforme e notas de frutas secas e melado”.

h) Café cereja descascado do produtor Joaguim Fernandes Monteiro, da
Cooperativa dos Cafeicultores da Regido de Pinhal (Coopinhal). de Espinto
Santo do Pinhal, com nota 8. 476:

"Aroma e sabor de frutas secas marcante, finalizacdo longa, corpo
equilibrado, baixa acidez".

6) Café cereja descascado do produtor Adonis Cerri, da Associacdo dos
Cafeicultores do Vale da Grama, de 580 Sebastido do Paraiso, com nota
8,475:
"Aroma e sabor de chocolate, corpo intenso, baixa acidez, finalizacdo de
aveld".

7) Café de microlote da produtora Gertrudes dos Santos, da Associacio
Agropecuaria de Barra Grande de Caconde, de Caconde, com nota 6.471:
"Aroma e sabor de caramelo, acidez malica lembrando macd. docura
intensa, balanceado e notas de baunilha”.

6) Café natural do produtor Carlos Alberto Galhardo (e outros), da
Associacdo dos Produtores de Cafés Especiais de Santa Luiza, de
Espinto Santo do Pinhal, com nota 6,367

"Aroma e sabor floral e frutado lembrando cana-de-acucar, finalizacio
longa. acidez média, docura meédia e corpo intenso”.

9) Café natural do Marco Aurélio P. Pagliaroni, da Cooperativa de
Cafeicultores e Agropecuaristas (Cocapec), de Pedregulho, com nota
8. 311

"Aroma e sabor frutado, notas de mel, acidez citrica intensa. bom corpo e
docura elevada, finalizacdo longa”.

10) Café natural do produtor Amaldo Alves Vieira, da Associacdo dos
Cafeicultores do Vale da Grama, de Sao Sebastido da Grama, com nota
8.311:

"Aroma e sabor de caramelo, frutado e notas de chocolate,
acentuada, encorpado e dogura equilibrada. Finalizacao longa™.
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