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Curso de
cafe seduz
nova leva
de jovens

ACS forma classificadores e degustadores

DAREDAGAO

O Curso de Classificacio e De-
gustacdo de Café da Associa-
c¢do Comercial de Santos
(ACS) abre novas perspecti-
vas profissionais para os alu-
nos da 582 turma, que esta em
aulasaté esta semana.

Caian Matheus de Souza,
20 anos, é um dos que se desta-
cam por ter um paladar bas-
tante apurado. “O curso abriu
novos horizontes no ambiente
docafé”, afirma.

O curso éministrado pelo pro-
fessor Nilton Ribeiro, que du-
rante mais de 50 anos traba-
Thou a servico da Stockler Co-
mercial e Exportadora, empre-
sa que integra a Associacao Co-
mercial de Santos. Ha oito anos,
eleéinstrutor docursoda ACS.

“Com uns 15 anos de idade,
percebi quetinhafacilidade pa-
ra identicar sabores”, lembra
Caian, que € cadeirante, condi-
¢do que ndo impede que ele
atue na degustacao dabebida.

O professor Nilton Ribeiro
confirma que Caian tem uma
capacidade dnica para perce-
ber o aroma e o sabor dos cafés,
caracteristica bastante valori-
zada no mercado. “Ele tem um
dom especial”, elogia.

Desde crianca, Caian gosta
de café. Com o curso da ACS,
o0 aluno passou a apurar ain-
da mais os sentidos, perce-
bendo melhor o aroma e o
sabor dabebida.

Caian Matheus diz que nio
sabia que o mercado do café
tem um lequetiovasto de ativi-
dades. “O curso é muito bom,
estou aprendendo bastante e
espero conseguir colocacdo
profissional no ambiente ca-
feeiro”, acredita ele.

Profissionais que atuam no

Formatura

058:CursodeCafé da ACSfoi
abertonodia 2 tltimo e tem
previsdode encerramento
napréxima quinta-feira,
quando ocorreraaformatura.
Estdo inscritos 13 alunos.

mercado do café também se
interessam em fazer o curso da
ACS. Eocasodo barista Hally-
son Gongalves Ramos Nasci-
mento, do Museu do Café. Ele
tem 29 anos e trabalha ha oito
no setor — os primeiros dois
anos e meio, na Cafeteria do
Museu, depois no Centro de
Preparacio de Café (CPC) do
Museu do Café.

“Quero adquirir mais conhe-
cimento, aprender muito mais,
acada dia novas coisas surgem
nomercadodecafé”, diz.

No CPC do Museu do Café,
Hallyson ministracursos deba-
rista, apresenta palestras e
workshops. Etambém da aulas
sobre café no curso de Gastro-
nomia do Centro Universitario
Monte Serrat (Unimonte).

Como barista, Hallyson j4 ti-
nha algum conhecimento so-
bre os grios verdes do café.
“Com o curso da Associacao
Comercial de Santos, estou ten-
do a oportunidade de aprofun-
dar, conhecer mais variedades
eoutras caracteristicas”.

“O meu objetivo, a partir do
curso”, antecipa Hallyson, “é
investir cada vez mais na area
cafeeira, desenvolver cada vez
mais e mergulhar profunda-
mente para atuar cada vez me-
lhor”, contaele.
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Professor Nilton Ribeiro conversa com Caian: aluno passou a apurar ainda mais os sentidos, percebendo melhor o aroma e o sabor da bebida
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Qualidade do produto
depende do classificador

Il O professor Nilton Ribeiro,
do Curso de Classificacio e De-
gustacdo de Café da Associa-
c¢do Comercial de Santos
(ACS), explica que as funcdes
do classificador sdo verificar a
qualidade dos graos, a proce-
déncia e o tipo. A funcio inclui
ainda a degustacio da bebida
paraa avaliacdo do produto.
Segundo Ribeiro, quando o
classificador observa os graos
verdes, tem que examinar es-
sencialmente o aspecto, notan-
do defeitos eboas qualidades.
Apds o café ser torrado, o
classificador precisa analisar

onivel de torra.

A degustacio é a etapa final
do processo, lembra Ribeiro.
Antes de colocar a bebida na
boca, o classificador observao
liquido no copo e sente o aro-
ma. Ao colocar o liquido na
boca, precisanotar caracteris-
ticas como docura ou acidez,
porexemplo.

“Paramim”, afirma o profes-
sor Nilton Ribeiro, “é sempre
um prazer transmitir os meus
conhecimentos para os alu-
nos. E 0 que me mantém no
Curso de Café da Associacio
Comercial de Santos”.

Hallyson, que é barista, quer aprender mais sobre segmento cafeeiro




