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Producao

Café de Divinolandia € o campeao do
Concurso de Qualidade de Sao Paulo

A selecao aconteceu durante a segunda-feira (30} na Sala de Provas e
Degustacao da Associagao Comercial de Santos.
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C microlote do produtor Carles Eduards Menegali, de Divinolandia, recebeu a nota 581
- Prémio Aldir Alves Texeira. A selecao aconteceu durante .;Eéaﬁﬁaa-feu'a (301 na Sala
de Provas e Degustacao da Associacdo Comercial de Santos

Ma categoria Cafe Natural o lote vencedor foi o do produtor Francisco Sérgio Lange, de
Divinclandia, que obteve nota 8,8. 13 na categoria Café Cergja Descascado ou
Despolpada, o lote vencedor foi o de Fabic Colletti Barbosa, de Espirito Santo do Pinhal,
corm anota 8.75

categona Café Matural: 20, na categoria Café Cereja ou Despolpado & 10 microlotes
Tarnbem foram inscritcs 5 nanolotes, de apenas 10 kg cada, uma categoria que estreou
este ano mas ainda & experimental Todos os lotes finalistas comprovaram requisitos de
sustentabilidade em suas propriedades

Lusvaldi Barca (ABIC), Clovis Venancio de Jesus (CPC / Museu do Cafél, Camila Arcanjo
(Sindicafe GAC), Gina Maria Cardoso (ftalk, Nilton Ribeire {Associacao Comercial de
Santos), Renan Marques (B35/A) e Cristina Saraiva Deolindo (CeCafél,

Destaques

Ma edicao deste ano chamou a atencao dos jurados a qualidade dos lotes de cafes
inscritos, tanto que a pontuacac foi acima de 8,6, em uma escalade 0 a 10

Ja o municipio de Divinolandia que vinha, ha alguns anos, despontando como um grande
produtor de cafées de altissima qualidade, confirmeou sua posicio e comprovou gue vale a
pena investir em tratos culturais & boas praticas nas lavouras: na categoria Cafe Natural,
do 1* ao 4® lugar foram conguistas por lokes de Divinclandia.

& categoria Manoclote, estreante nesta edicio, tambem surpreendeu os jurados, Cada
cooperativa e associagdo de produtores do Estade puderam inscrever um unico nanclote
no concurso, € todos passaram pele crive do Juri Técnico, mas apenas um foi eleito o
melhor de Sao Paulo” o da produtora Gertrudes dos Santos, de Caconde, que obteve a
nota de 8,82 pontos.

“0 cbjetivo de inserirmos experimentalmente esta categeria foi descobrir verdadeiros
diamantes nesta safra 2017/2018. O nanolote sera altamente exclusive & com certeza
sera muito disputade principalmente por cafeterias € casas de cafe’, diz Eduardo
Carvalhaes Junior, presidents da Camara Setorial de Cafe. Mo leildo, o nanclote de 10 kg
da cafeicultora Gertrudes dos Santos sera vendido pelo prego minimo de RS 800,00
icomparativamente a uma saca de 50 kg, custaria RS 3.600.00)

Leilac

2 lelldo desses cafés sera realizado no pericdo de 3 a g de novembro. O Lance minimo no
leildo de venda dos lotes finalistas € 80% acima da cotacdo BMF/Bovespa do dia anterior
ao pregao lantes esse valor correspondia a 50%) “0 lance minimo aumentado responde
devidamente a valorizacdo dos cafes de alta qualidade que o mercado apresenta’,
explica Mathan Herszkowicz, coordenador do concurse.

Podem participar do leildo torrefadoras, cafeterias, casas de café e demais pessoas
juridicas interessadas. Os lances devemn ser enviados por e-mail para
clair@sindicafesp.combr. Mo site do Sindicafe - 530 Paulo esta a ficha de participacao.

Mo dia 17 de novembre, em cerimania no Museu do Cafe, em Santos, sera feita a
premiagace dos produtores & empresas campeas do concurso ique sac aguelas gue mais
& destacaram no leildc) Esses cafes serdo industrializados e comporac a Edicaa
Especial dos Melhares Cafés de Sao Paulo

Cr concurss € uma promogac da Camara Setorial de Cafe de 530 Paulo e da CODEAGRO
- Coordenadaoria de Agronegocios da Secretaria da Agricultura do Estade, e contacom a
parceria do Sindicato das Industrias de Cafe de 580 Paulec, da ABIC - Associacac
Brasileira da Industna de Cafe, da ACS - Associacio Comercial de Santos & do Museu do
Café

Resultado Final

16° Concurso Estadual de Quabidade Cafe de S&oc Paulo - Prémic Aldir Alves Teixeira
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