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PREMIAGAO DESTACA A QUALIDADE
DO CAFE NO BRASIL

A premiacao dos Melhores da Qualidade ABIC 2018 aconteceu na sala Brasilia,
no Palacio do Itamaraty, um dos cartdes-postais da capital do Pafs,
no Dia Internacional do Café, em 1° de outubro.



Associngho Brasibeing —

ABIC

da Indusiria do Cati

)

Natural e sauddvel, o café é uma das paixées dos brasileiros, que estéo ficando codu vez
mais exigentes na questdo pureza e apurados na escolha de novos aromas e sabg
Por isso, a ABIC desenvolveu o PQC - Programa de Qualidade do Café. Um programa que
classifica e garante a qualidade do café, facilitando a escolha e a identificagdo da qualidade
de cada marca. Basta ficar de olho nos selos das embalagens: Tradicional, Superior e Gourmet.
Escolha seu café preferido e relaxe. A ABIC garante a pureza e a qualidade do seu café.
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APALAVRADA ABIC

Prezado Leitor,

Vivemos o ano de 2018 com muitas incertezas e
preocupagdes. O cenario economico e politico
bastante indefinido levou os empresarios, e mesmo
a populagao em geral, a viver momentos de
inquietagao.

Passado o periodo da eleicao, com os resultados ja
definidos, passamos a ter um presidente eleito, que
devera governar para todos os brasileiros e nao
somente para seus eleitores. Temos um horizonte
que se abre e clareia, trazendo esperanga de dias
melhores e adequados para investimentos e
empreendedorismo.

Esperamos também que a oposi¢ao seja madura e
séria, fazendo o seu papel de fiscalizagao, sem,
entretanto, ser um obstaculo as reformas tao
necessarias ao desenvolvimento do Brasil e que
tanto almejamos.

A indicagao, pelo presidente eleito, da deputada
federal Tereza Cristina para assumir o cargo de
ministra da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
agrada o setor agricola e em especial a nossa
cadeia de produgao. A deputada, com sua
experiéncia e conhecimento, deve representar um
avango e sinaliza um bom comeco de governo.
Com certeza a ministra tera o nosso apoio e
cooperacao. Estamos abertos e dispostos a
colaborar.

Mesmo com todas as dificuldades, o ano que se
encerra foi de grandes transformagdes no setor,
com aquisicoes, grandes investimentos em
fabricas, equipamentos e com langamentos

diversos. A industria de café se mostrou pujante
e confiante. A busca pela qualidade foi uma meta
e um objetivo.

Nesta edigao do Jornal do Café, o leitor podera
acompanhar a entrega dos prémios dos
Melhores da Qualidade, um reconhecimento da
ABIC as empresas que trabalham com cafés
certificados e buscam um aprimoramento da
qualidade.

Também poderao ter uma visao interessante do
nosso setor, por meio do artigo do José Roberto
Mendonga de Barros, "Agronegdcio, Industria e
Café" e sobre a "A Revolugao Digital no
Agronegocio”, artigo da Martha Gabriel, ambos
palestrantes do 26° Encafé.

Nesse ano também temos duas datas marcantes
e significativas: 150 anos de fundagao da Probat
e Centendrio da Cia. Lilla, ambas empresas de
extrema importancia para a industria de
torrefagao e moagem, além de serrem grandes
parceiras da ABIC e dos eventos da entidade,
principalmente os Encafés. Conhega melhor a
histéria dessas gigantes nesta edigao.

Quero aproveitar este espaco para transmitir os
nossos votos de um Feliz Natal e um grande ano
de 2019, com muitas realizagbes, sucesso e com
muita esperanga em dias melhores. Recebam o
meu abraco e de todos os nossos conselheiros.

Ricardo Silveira
Presidente
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Nao teria local e data melhores para dar brilho a
premiacdo da ABIC, de acordo com Ricardo Silveira,
presidente da entidade. A premiagéo dos Melhores da
Qualidade ABIC 2018 aconteceu na sala Brasilia, no
Palacio do Itamaraty, um dos cartbes-postais da
capital do pais, no Dia Internacional do Café, em 1° de
outubro.

"Estamos aqui para mostrar o bom café brasileiro

para o mundo, no Itamaraty, que é a sala de visitas do

Brasil e que tem tudo a ver com o nosso café’,
comentou Silveira. A ceriménia teve a participagao
de embaixadores dos principais paises compradores
de café, além de autoridades do Governo Federal e
representantes da cafeicultura brasileira.

Esta edi¢do dos Melhores Cafés do Brasil teve como
grande destaque a empresa Café Trés Coragdes, que
levou seis premiacdes para casa, do Programa da
Qualidade do Café (PQC, da ABIC). “Para nds, que
trabalhamos diariamente para trazer os melhores
produtos para o consumidor, é muito importante
termos o reconhecimento do Programa de Qualidade

da ABIC’, afirmou Gilberto Nogueira, executivo do

i

E'_. of f Café Trés Coragdes.

4
M g ‘-. — 0 Presidente da ABIC, Ricardo Silveira, agradece a presenga dos convidados

No Dia Internacional
do Café, a Associacao
Brasileira da Industria
de Café (ABIC) prestigia
as melhores marcas

de 2018 no quesito
exceléncia.
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Ministro interino das Relacdes Exteriores, o embaixador Marcos Bezerra Abbot Galvéo,
satda os convidados, enaltecendo a importancia do café para o Brasil

Criado em 2004, o PQC certifica o café por categoria
de qualidade, audita o processo de produgédo e o
produto, realiza monitoramento e analises peridédicas
- com coletas de amostras de café no mercado e no
varejo em todo o Brasil - e serve também para
promover a educagdo para o consumo e para a
seguranga alimentar.

Atualmente, sdo 888 marcas certificadas, em
categorias diferenciadas por uma metodologia de
analise sensorial: 234 Gourmet, 185 Superior, 414
Tradicional e 55 Extraforte. Cada categoria tem um
selo que indica a analise, por tipo e qualidade. Assim,
o PQC possibilita ao consumidor entender quais séo
as caracteristicas do café e ajuda na escolha da

marca.

Para Nathan Herszkowicz, diretor executivo da ABIC,
0 programa mostra ao mercado que os cafés n&o séo
todos iguais e acaba com o mito de que os melhores
cafés sdo exportados e somente o pior fica para o

mercado interno. “Hoje o consumidor tem condigdes
de acesso aos melhores cafés do Brasil, nas
prateleiras dos supermercados, e os selos de
identificagdo do PQC possibilitam uma visualizagao
rapida e segura do produto que esta na embalagem”,

destaca Nathan.

Entenda mais sobre o
Programa de Qualidade do Café

O monitoramento realizado pelo PQC é feito a partir
de coletas de aproximadamente 3 mil amostras de
café em prateleiras de supermercados, emporios,
panificadoras e padarias. Envolve mais de 30
técnicos especializados em avaliacdo da qualidade
do café e utiliza quatro laboratérios credenciados.

Depois de coletadas, as amostras sdo encaminhadas
para laboratoérios onde sdo avaliadas em uma escala
de 0 a 10 pontos, parecida com a realizada com o
vinho. O nivel minimo de qualidade do café, depois
de provado, deve ser 4,5. 0O00s melhores cafés tém
qualidade acima de 7,3.

Quanto a analise técnica, o profissional responsavel
por provar o café avalia atributos sensoriais como a
fragrancia do po, o aroma da bebida, a acidez, o
amargor, a adstringéncia, o corpo, o sabor e, de uma

forma geral, a qualidade global do café.

Nathan Herszkowicz apresenta o PQC e os
vencedores do Programa em 2018

JORNAL DO CAFE 203
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Os Melhores da Qualidade
ABIC 2018

Honrar o compromisso com o cliente que esta cada
vez mais exigente e curioso com as diversidades dos
cafés brasileiros é o que movimenta os representantes
das marcas premiadas. Para eles, o Programa de
Qualidade da ABIC colabora muito com isso.

Além das trés melhores marcas de cada categoria:
Gourmet, Superior, Tradicional e Extraforte, o
programa também reconhece as empresas que
tiveram Qualidade e Consisténcia, em todas as
andlises de qualidade feitas. “Os Melhores da
Qualidade ABIC 2018 é uma premiagédo que tem por
objetivo reconhecer as empresas que possuem boas
praticas de fabricagéo em todo os seus processos de
industrializagao e que obtém notas constantes, em
todas as analises periédicas do PQC’, explicou o
presidente da ABIC.

Apds a cerimdnia, os convidados provaram cafés de
diversas origens, preparados por uma equipe de
baristas comandada pelo campeao Brasileiro de
Baristas de 2018, Thiago Sabino.

&
DIA INTERNACIONAL

DO CAFE
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Categoria Gourmet

1° lugar: Café 3 Coragdes, com a marca Santa Clara Espresso em Grao

2° lugar: Baggio Coffees, com a marca Baggio Espresso Bourbon Grdo Gourmet

3° lugar: Café Prima Qualitd em Gréo, da Cooperativa Regional de Cafeicultores de Guaxupé - Cooxupé
Qualidade e Consisténcia 2018: Baggio Expresso Bourbon Grao Gourmet

Categoria Superior

1° lugar: Industria e Comércio Dona Flor Ltda, com a marca Vergato em Gréos para Espresso
2° lugar: Santana Comércio e Exportadora com a marca Ouro de Kaffa Superior em Graos

3° lugar: Café UTAM Speciale, da Café UTAM

Qualidade e Consisténcia 2018: R.J Baiardi Café Ltda, com a marca Reserva Carmelo em Gréo

Categoria Tradicional

1° lugar: Café 3 Coragbes com o Pimpinela Tradicional

2° lugar: Café 3 Coragbes com a marca Tradicional Iguagu

3° lugar: Café Excelsior, com o Excelsior a Vacuo

Qualidade e Consisténcia 2018: Café 3 Coracdes, com a marca Café 3 Coragdes Tradicional a Vacuo

Categoria Extraforte

1° lugar: J.J. Mattos Industria e Comércio de Café, com a marca Pingo Preto Extraforte
2° lugar: Café 3 Coragdes, com as marcas 3 Coragdes Extraforte a Vacuo

3° lugar: Café 3 Coragdes com 3 Coragées Extraforte Pouch

Danilo Moreira, gerente da R.J. Baiardi Café A Cooxupé foi representada pelo seu Ana Carolina Soares de Carvalho, do Café UTAM

diretor Lucio Aratjo Dias

JORNAL DO CAFE 203 @



“Estamos no Programa da Qualidade desde o seu inicio e
temos todas as nossas marcas certificadas, pois
acreditamos muito neste projeto da ABIC. O Café UTAM
considera importante ajudar os consumidores a entenderem
as diferengas de cada tipo de café e a contribuir com a
seguranga de que eles realmente estao comprando um
produto que foi analisado e acompanhado.”

Ana Carolina Soares de Carvalho,
Diretora-presidente do Café UTAM (SP).

"Desde 2004, quando surgiu o PQC, o Café 3 Coragoes
acreditou no potencial do projeto da ABIC como norteador
para os consumidores conhecerem os tipos de cafés e qual é
o seu preferido.”

Aline Gurgel,

Representante do Café 3 Coragoes (MG).

"0 PQC vem
impulsionando e
melhorando, que é o
grande objetivo, a
qualidade do café. Esse é
o grande triunfo do
programa: fazer vocé
tomar um café de
qualidade e com prazer”
Conral Brito,
Diretor-presidente da
Industria Dona Flor (BA).

Conral Brito, da Industria Dona Flor, Liana Baggio, da Baggio Café

Café Vergato

Wilson Calil Filho, do Café Excelsior

o
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"O grande diferencial deste
programa é mostrar ao
consumidor que os cafés nao sao

todos iguais. Qual é o melhor café "0 PQC é muito importante para nos motivar, cada vez
que existe? E o café que mais mais, a manter o padrao de qualidade”
agrada! E o Programa de Milaine Borges Silva,
Qualidade ajuda a apresentar ao Diretora da J.J. Mattos Industria e Comércio de Café (SC).
cliente as inumeras variedades.”

Wilson Kalil Filho,

Diretor do Café Excelsior (SP).

"0 PQC da ABIC é fundamental, pois faz com que tenhamos, cada vez mais,
cuidado com a qualidade do café do Brasil. Estamos no caminho certo!”
Liana Baggio,

Diretora-presidente da Baggio Café (SP).

"Eu sou muito fa deste programa, pois
o PQC faz com que o consumidor
entenda o que esta consumindo.”

. Lucio Araujo Dias, "Acredito que a importancia do PQC est4 na
Diretor da Cooperativa Regional de melhoria da qualidade dos cafés do Brasil, além de
Cafeicultores de Guaxupé - Cooxupé ensinar o consumidor a entender um pouco mais
(MG). sobre o café e suas categorias. Além disso, o PQC

me motivou a fazer varias mudangas na minha
empresa. Todos os empresarios do ramo deveriam
aderir ao Programa da Qualidade.”

Danilo Moreira,

Gerente da R.J. Baiardi Café (MG).

Ricardo Silveira e Nathan Herszkowicz com os vencedores do PQC 2018 e



Homenagem ao Dia Internacional do Café

Criada pela Organizagéo Internacional do Café (OIC), a comemoragao do dia 1° de
outubro foi estabelecida para destacar internacionalmente a importante jornada do
café desde a produgao até o consumo final.

As comemoragdes foram uma iniciativa do Ministério das Relagdes Exteriores
(MRE) e da Agéncia Brasileira de Promogdo de Exportacdes e Investimentos
(Apex-Brasil), em parceria com as entidades do setor, ABIC — Associagdo Brasileira
da Industria de Café, ABICS — Associagdo Brasileira da Industria de Café Soluavel,
CECAFE - Conselho dos Exportadores de Café do Brasil, BSCA — Associagio
Brasileira de Cafés Especiais e CNC — Conselho Nacional do Café.

No evento, no Palacio do Itamaraty, o Ministro de Estado interino das Relagbes
Exteriores, o embaixador Marcos Bezerra Abbot Galvdo, discursou sobre o tema
escolhido pela OIC para as homenagens deste ano. "Women Coffee” foi a tematica
selecionada para 2018 em celebragao a relevancia da participagdo feminina na
cadeia produtiva cafeeira. “A resiliéncia do setor reflete a forga de milhdes de
mulheres, sejam elas plantadoras ou pesquisadoras, exportadoras ou autoras de
politicas publicas, que trabalham para que o setor seja cada vez mais eficiente e
inclusivo. Que lutam néo apenas para incrementar a renda familiar, como também
para estimular a produgao mais sustentavel e intensiva em altas tecnologias e para
promover a insergdo do café brasileiro em novos mercados internacionais, a
manutengdo do mercado domeéstico e, ainda, o estimulo ao consumo em mercados
maduros”, avaliou o ministro.

Na ocasido, a senhora Cintia Matos, presidente da secio brasileira da Alianga
Internacional das Mulheres do Café, apresentou também o tratamento da questao de
género na cadeia produtiva cafeeira.

Além da comemoragdo em Brasilia,
embaixadas e consulados brasileiros no
exterior realizaram, na mesma data,
eventos de promogdo sobre o café
brasileiro. Em Berlim, Dubai, Londres,
Los Angeles, Miami, Moscow, Nova
Iorque, Paris, Seul, Sydney, Toquio e
Xangai, compradores, distribuidores,
jornalistas, consumidores e
degustadores de café, em todas essas
cidades, puderam provar a diversidade
e a qualidade da oferta dos cafés
brasileiros.

2
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Cintia Matos, presidente da segdo brasileira da Alianga Internacional das

Mulheres do Café, fala sobre a questao de género na cadeia produtiva
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UM MARCO NA TORREFACAO
DE CAFE BRASILEIRA

Idealizado pela Capricornio Coffees, o Roaster Camp Brazil
Inicia uma nova histéria no universo da torra no pais

JORNAL DO CAFE 203 0
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Nathan Herszkowicz, diretor executivo da ABIC, fez

uma palestra sobre o mercado brasileiro de café,
trazendo dados mais recentes do consumo de café,
da industria, abordando todos os estagios quanto a
torrefagao, produtos, niveis de qualidade, variedade
de oferta, canais de distribuigéo de café, entre outros.
O publico, principalmente os estrangeiros, ficou
bastante impressionado com os dados apresentados
por Nathan e tiveram a oportunidade de conhecer
um pouco melhor o sequndo mercado consumidor de

café do mundo.

“Fol muito interessante compartilhar conhecimento
em uma ocasido como esta, pois para varios
participantes o modelo brasileiro de distribui¢édo de
mercado, de padarias, cafeterias e até o modo de
tomar o café sédo modelos diferentes do que eles
possuem em seus paises. Foi um 6timo momento
para eles conhecerem os fundamentos da
metodologia da ABIC para a certificagdo e
classificacdo de cafés e também o Programa de

Qualidade de Café — PQC’, afirma Herszkowicz.

O sucesso do evento reafirma a importancia em
compartilhar conhecimentos sobre a torra do café
em formatos de desafios como o do Roaster Camp.
“Foi incrivel estrear este modelo aqui no Brasil. Isso
faz com que incluamos a edigao brasileira em nosso
calendario anual. Em janeiro de 2019, ap6s o
Campeonato Mundial de Torra, na Italia,
anunciaremos a proxima data no Brasil e quando

serdo abertas as inscri¢cdes’, explica Edgard Bressani.

Estreitar relacionamentos, compartilhar
conhecimento e incentivar a busca por cafés de
qualidade séo premissas da ABIC em todas as suas
acdes e iniciativas. A participacdo de torradores
internacionais e premiados em outras edigées do
evento foi um ponto de destaque na edigao inaugural
do projeto no Brasil. Cada um traz sua bagagem em
conhecimento de café, de torra e de habitos de
consumo de seu pais. O Roaster Camp Brazil teve os
seqguintes participantes premiados:

JORNAL DO CAFE 203
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O Roaster Camp favorece ainda o produtor e o torrefador ~ Agdes como esta trazem beneficios principalmente para

pequeno ou médio que nem sempre tem a oportunidade os produtores locais, pois podem diversificar e melhorar

de contato com especialistas de outros paises. a qualidade de seus produtos, além de levar a seus
“‘Conhecer a pratica em diversos tipos de torra e seus clientes conceitos novos para o consumo do café.
efeitos na qualidade do café é um diferencial nunca Considerando esta importancia regional, o Secretario de
proporcionado no Brasil antes e todo conhecimento Agricultura e Abastecimento do Estado, George Hiraiwa,
compartilhado se torna muito mais valioso, & e o Diretor-Presidente do Instituto Agronémico do
enriquecedor para a cadeia de café brasileira’, Parana, Florindo Dalberto, participaram do evento e
comemora Edgard. acompanharam este grande momento para a cadeia

cafeicultora do estado e do Pais.
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fermentacao

7
PO

O vinho inspirou muitos escritores e poetas. Ha

Por: Inés Figueiré

anos, o business relacionado a bebida e sua
valorizagdo no mercado consumidor é uma fonte
de inspiragao para a cadeia DE café. Veio dai a
adogéo da Denominacao de Origem, ja adotada, por
exemplo, na regido do Cerrado Mineiro e em vias
de ser em outras regides produtoras do Pais. Mais
recentemente, a fermentagdo, fundamental na
producéo do vinho, vem ganhando mais e mais
espacgo nas discussdes entre cafeicultores. Muitos
dos quais interessados em conhecer mais sobre a
fermentacao controlada ou processamento de via
umida do Brasil adota

grdao. Hoje, o

majoritariamente a via seca.
A fermentagcdo controlada ou positiva esta
chamando a atenc¢ao porque ela vem sendo vista
como uma ferramenta para  amplificar
caracteristicas sensoriais do gréo, destacando as
especificidades dos lotes. Em muitos casos, esse
processo aumenta a pontuagdo dos cafés no
cupping. Contudo, sua utilizagdo tem diversos

pré-requisitos.

O produtor do Cerrado Mineiro, Gabriel Nunes, que
trabalha hé cinco anos com fermentagdo na sua

RV
SIT

h
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fazenda, a Nunes Coffee, explica que esse é um
método que se usa para aumentar os compostos
volateis - aroma e sabor - do café. “O processo
realca caracteristicas como dogura e acidez que os
graos do lote processado tém”. Contudo, ele avisa
que a adocdo da fermentacdo exige um grande
controle do processo por parte do produtor, do
contrario pode ser prejudicial e resultar numa
piora das caracteristicas do grao.

Por isso, a primeira medida a ser tomada por um
produtor interessado em fazer a fermentagéo
positiva é conhecer bem o café que ele produz, a
fim de identificar o potencial produtivo da fazenda.
Esse mapeamento é fisico e resultarda na
identificagéo das caracteristicas de cada talh&o. ‘E
importante fazer isso por anos para ter um
conhecimento profundo do café produzido e dos
potenciais existentes nele”, destaca o produtor

mineiro.

Hoje, nos 400 hectares cultivados na Nunes Coffee,
metade da producéo, de 12 mil a 15 mil sacas/ano, se
caracteriza por cafés especiais. O objetivo é chegar
a 80% da produgédo. No caso do volume do grédo
fermentado, 20% da producado é submetida a esse
processo. A ideia é também elevar esse volume.
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ATRAI ATENCAO DE
PRODUTORES NO BRASIL

Sua implementacao demanda alteracées no manejo

A adogdo da via umida veio com o objetivo de focar
todo o trabalho na produgé&o de cafés especiais
voltados ao mercado interno e externo. “Queriamos
sair fora da commodity e a fermentagéo faz parte
desse caminho’, ressalta. A adog&o dessa pratica,
contudo, apresentou algumas demandas. Foram
feitas melhorias na infraestrutura, com a
construgédo de trés tanques de fermentagdo com
investimento de RS 45 mil. Outro aspecto
importante destacado por Nunes foi a necessidade
de capacitar os funcionarios para trabalharem com
o novo procedimento adotado na fazenda. “Nosso
maior desafio foi o operacional. Houve aumento da
funcionérios ha mais

demanda de porque

processos, por isso é necessario mais gente. E é
preciso fazer a formagéo dessa mao-de-obra”.

No que se refere ao tipo de levedura usada, a opgao
na Nunes Coffee foi pela fermentacgéo natural, que
se vale das leveduras presentes na prépria planta.
O mercado oferece a possibilidade de comprar
leveduras, a exemplo do que se faz com o vinho, e
algumas sao as mesmas usadas pelas vinicolas. O
produtor avisa que fermentar ndo é a Unica parte
desse processo. ‘E preciso observar todo o
processo de secagem’, avisa.
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O especialista em cafés, Luiz Roberto Saldanha
Rodrigues, diretor da Capricornio Coffees, faz uma
observagdo importante em relacdo a todo esse
processo voltado a ressaltar as caracteristicas
positivas do café produzido. “E preciso que fique claro
que néo se pode fazer um vinho de alta qualidade com
a utilizagéo de uvas de baixa qualidade. Na produgéo
de cafés nao é diferente. Técnicas de processamento
nao podem corrigir falhas oriundas do processo
produtivo”.

A producgéo do café precisa ser entendida como um
todo, da escolha da variedade, passando, entre outros,
pelos tratos culturais, colheita, processamento —
via seca ou umida — secagem e
armazenamento. Graos
superiores, se nao sao bem
trabalhados ao longo de
todo

perdem sua qualidade.

esse  caminho,

Cafés mais baixos

poderdo ter sua

pontuacgéo elevada a

partir da
fermentacdo, mas
milagres nao

acontecem. N&o se

tornard um café

excelente.

A adocao de diferentes métodos de
fermentacdo por parte de produtores

permite, se conduzidos de maneira adequada, a
obtencao de um maior portfélio de produtos do que os
convencionalmente oferecidos ao mercado. ‘Em
todas as etapas do processo, porém, o controle de
qualidade é a principal ferramenta para avaliagéo e
tomada de decisbGes’, avisa o especialista da

Capricornio Coffees.

A classificacéo fisica e sensorial do produto ao longo
do seu ciclo de producao é que ira orientar o produtor
se suas expectativas em termos de diferenciacdo do

produto serdo ou nao atendidas de acordo com o
planejamento previamente realizado, possibilitando
entender possiveis pontos de melhoria e fazer ajustes
necessarios de maneira proativa. “E preciso separar
melhoria continua de processo de tentativa e erro,
assim como é preciso separar consisténcia de sorte’,
diz Rodrigues.

A dedicagao de Gabriel Nunes a melhoria dos seus
cafés, adotando a fermentagdo, novas praticas,
formagao de mé&o de obra etc, foi recompensada
recentemente, quando venceu um concurso de
qualidade e vendeu o lote de seu café fermentado por
RS 55 mil a saca. “O retorno financeiro veio com
esse  lote  premiado.  Estamos
trabalhando para abrir mercado,
inclusive no exterior, e a
fermentagdo é um
caminho para potencializar
as caracteristicas do
café e produzir com

uma qualidade ainda

melhor. Mas é
preciso cuidar de
todo o processo.

Também néo adianta
so falar que tem café, é

preciso ser consistente
na entrega e manté-la’,
conclui.

diretor da

Edgard Bressani,
Capricornio Coffees e especialista em
café, faz questdo de lembrar que os produtores
interessados em adotar a fermentagao devem buscar
apoio técnico. ‘O assunto merece muita atencgao.
Levedura ndo ¢ barata (no caso de adotar as
compradas e ndo as presentes na propria planta,
como fez Gabriel Nunes). Entao é preciso saber o que
esta fazendo para ndo acabar piorando a qualidade do
café. Se nédo for para melhorar, ndo vale a pena,
porque eleva o custo de produgéo do lote. Por isso, é
preciso saber o que esta fazendo e buscando”.
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No que se refere a demanda, ha alguns anos a
resposta seria mais ébvia: o destino desse café seria o
mercado externo. Mas o mercado brasileiro, segundo
maior consumidor do mundo, esta passando por uma
transformagédo e a qualidade vem sendo um dos
mais

aspectos por um consumidor

informado a respeito do café. “O mercado interno esta

exigidos

crescendo a taxas relativas bastante elevadas e o
mercado nacional de cafés especiais esta aquecido
em buscas de produtos diferenciados com qualidade

reconhecidamente mais elevada’, destaca Luis

Roberto Saldanha Rodrigues.

A nova realidade do setor de cafés especiais faz com
que o sabor passe a ser o 'Rei", abrindo caminho para
que experimentagbes sejam realizadas por todos os
segmentos. Nesse sentido, falar de técnicas que
permitam também aos produtores alterar os perfis mais
convencionais de cafés ja reconhecidos pelo mercado
passa a ter grande relevancia, conclui Rodrigues.

VANTAGENS DESVANTAGENS

Possibilidades de desenvolvimento de

perfis sensoriais diferenciados dentro de
uma mesma propriedade ou
microrregiao.

Necessidade de maior conhecimento
técnico para evitar o risco de
deterioragao da qualidade em caso de

conducao inadequada dos protocolos de
fermentacao.

Via seca e via umida

Ha diferengas genéricas que afetam
os atributos sensoriais dos cafés
processados “via imida’ ou “via seca’,
ambas requeridas por diferentes
segmentos do mercado: os primeiros
apresentam sabor mais suave, com
menos corpo e elevada acidez,
enquanto que os “ardbicas” naturais
possuem mais corpo e adstringéncia
e menor acidez. “Originam, portanto,
bebidas

caracteristicas, mas que, quando bem

com diferentes

preparadas, podem = apresentar

qualidade igualmente  superior’,
explica o especialista Luis Roberto
Saldanha Rodrigues, da Capricornio

Coffees.

Para entender o uso de processos de
fermentacdo induzida na produgao

de cafés, precisamos olhar para o

caminho percorrido pela produgao e
0 consumo até o presente momento.
Quando do inicio da producao
comercial de café arabica, saindo da
Etiépia até chegar ao Yémen, até
proximo de 1890, a maioria dos cafés
produzidos eram processados pela
via natural ou seca com a casca, uma
vez que o ambiente de produgéo de
grande deficiéncia hidrica e baixa
umidade relativa do ar permitia esse
tipo de processamento e secagem.

A migracdo para regides mais
umidas e frias como Américas do Sul
e Central junto com o aumento da
demanda no consumo de café
arabica apés 1890 esbarrou na
dificuldade em utilizar a via natural

de processamento e secagem por

conta das condigdes ambientais -
temperaturas menores e umidade
mais alta - no momento da colheita.
Por isso, surgiu a necessidade do
descascamento das cerejas e a
presenca da mucilagem passou,
entdo, a ser um gargalo para
secagem dos cafés descascados.

Para resolver o problema da
dificuldade de secagem das cerejas
com mucilagem foram adotadas
técnicas de remocao mecanica da
mucilagem (utilizagao de
desmuciladores) ou de remocéo
bioldgica (com ou sem utilizagéo de
agua em "tanques de fermentagao").
Por conta das condigdes climaticas,
a via umida é bastante utilizada na

Colébmbia e América Central.

Q
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centenario

LILLA

CENTENARIO
MARCADOPOR
ALTATECNOLOGIA
EMPRODUTOSDE
QUALIDADE

Empresa de
descendéncia italiana é
responsavel por oferecer
exceléncia em
torrefacao e moagem de
café em todo o Pais

Por: Gabriela Buitron

Sao 100 anos de atuagao no mercado brasileiro como
fabricante de equipamentos para torrefacdo e
moagem de café. A histéria da empresa comecou na
Praca da Sé, no coracéo da cidade de Séo Paulo, no
inicio do século passado, quando o italiano Vito Lilla

montou a torrefagdo Café Thesouro.

Hoje a empresa esta sob comando do neto, Ciro Lilla,
que é presidente e deu sequéncia a trajetéria iniciada
por seu avd. Originarios de Puglia, na Italia, a famila
Lilla era de pequenos agricultores e produtores de
vinho. Nascido no mesmo ano em que seu avd
faleceu, Ciro traz no sangue a paixao pela torrefagéo e
pela moagem de café.

‘Quando a Lilla comegou, era um momento de pos
Mundial,
equipamentos que os torrefadores usavam eram

Segunda  Guerra como todos os
importados da Alemanha, meu avd enxergou ai, na
dificuldade de importar, a oportunidade de fabricar os
proprios moinhos, torradores, pecas etc’, explica Ciro
Lilla.

A empresa comegou a fabricar para uso préprio e

depois passou a oferecer produtos também para

outros industriais. “O resultado foi que, em 1918,
fechamos a torrefacdo na Praga da Sé e abrimos a
Lilla & Filhos, na Mooca”’, comenta.

A empresa sempre seguiu sob comando familiar. Na
época, além de Vito, os filhos também participavam
da operacdo: Américo, José, Carmine, Almirante
Nicole e Onofre, pai de Ciro. “Eu cheguei a conviver
com todos eles aqui — menos com o meu avo. E ao
contrario de muitos negoécios familiares, sempre
conseguimos trabalhar em harmonia’, comemora
Ciro.

Essa harmonia é refletida no sucesso da empresa. Nos
anos 50, a Lilla era a unica que fabricava moinhos,
torradores e outros equipamentos para torrefagdo no
Brasil. Mais do que participar de toda a trajetéria da Lilla,
Ciro foi um grande inovador nos negécios da familia.
“Em 1968, eu estava no segundo ano de Engenharia e a
empresa passava por uma fase ruim, porque as
torrefacdes estavam em crise. Comecei a pesquisar um
novo modelo de torrador que eliminava o resfriador e
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esta foi a primeira grande inovagao que fizemos nos

equipamentos”’, conta o diretor.

Apesar da pouca experiéncia — que até entdo erade um
estudante — Ciro ndo parou por ai. Em 1971 teve seu
primeiro projeto e vendido para a Café do Ponto. Ciro
conta que, antes desse grande passo, basicamente sé a
Alemanha produzia esses equipamentos e foi um
marco na histéria da Lilla, pois ampliaram os negécios
em todos os aspectos, saindo de uma fabrica de mil

metros quadrados para uma de 6 mil metros quadrados.

Tamanho foi o feito de Ciro que, aos 25 anos, ele se
tornou sécio da empresa e, depois, passou a ser diretor
industrial. “Mesmo com a familia muito unida, s6
entrava para a empresa quem tivesse profisisonalismo
e capacidade para isso. Ser parente sé nao bastava.
Tinha que provar que era competente e trabalhador”,
reforga.

Se a primeira grande inovagdo tecnoldgica nos
torradores, até hoje os carros-chefe da Lilla, foi a
eliminagéo do resfriador, a segunda surgiu por causa de
um vizinho reclaméo do Café do Ponto. “Dois ou trés
anos depois que comprou o primeiro torrador novo, a
Café do Ponto ja tinha trocado todos os seus antigos
pelos novos, que eram mais eficientes. Mas havia um
outro problema: a fumaga que a torra de café provocava
e que, naquela época, nao tinha solugao’, explica Ciro.

O tal vizinho, um milionario que morava muito préximo
a fabrica da Café do Ponto, comegou a implicar com a
fumaga. Os donos da fabrica tentaram resolver o
problema comprando queimadores de 6éleo mais
sofisticados para diminuir a fumaga. “Eu estava
estudando o caso e pensando no pés-queimador, um
sistema de aquecimento da fumaga que a faria virar
vapor e gas carbénico depois da torra. Novamente fiz o
protoétipo e a Café do Ponto foi a primeira empresa a
comprar, em 1978", explica.

Ciro Lilla

Este pioneirismo foi e é marca registrada da Lilla. A
busca de solugdes tecnolégicas fez com que a empresa
ganhasse mercado também no exterior. Hoje a
empresa exporta para 50 pafses de todo o mundo,
incluindo os Estados Unidos, o Jap&o e a Inglaterra.

A expansao também aconteceu na linha de produtos
oferecida. A Lilla fabrica torradores para varias
capacidades, moinhos, silos, faz projetos completos de
torrefacbes, tem sistemas de liga de cafés
automatizados e sistemas de automatizacdo de
torrefagdes e equipamentos completos. “Trabalhar em
familia, em harmonia, buscar sempre as melhores
solugbes e praticas de mercado, somados a alta
tecnologia e paixao pelo que fazemos séo algumas das
férmulas que fizeram o0 negdécio iniciado
despretensiosamente pelo meu avd Vito chegar até
onde chegou. Que venham mais 100 anos e que
possamos passar esta paixdo para as nossas futuras

geragdes’, comemora Ciro Lilla.
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arti g O Por. José Roberto Mendonga de Barros

Agronegocio,

O sucesso do agronegécio é cada vez mais
reconhecido e tem tido impactos positivos na
economia brasileira. Por exemplo, durante a recente
recesséo o setor foi o Unico, entre 0s mais
importantes, que continuou crescendo e investindo.
Entre 2014 e 2017, o PIB contraiu-se 6%, a industria de
transformagao encolheu incriveis 12,1% e o setor de
servigos perdeu 5%. Entretanto, o setor agricola

cresceu 11,7%!

A mensagem deste trabalho é que o agronegécio tem
muito mais impacto na industria do que geralmente
se imagina. Além disso, como o segmento
continuara crescendo (antes de tudo pela expanséo
da demanda externa por nossos produtos), essa

importancia tendera a se elevar.

Finalmente, o progresso tecnoldgico do setor esta
levando ao desenvolvimento de novos produtos, com
demanda relativamente elastica, inclusive pela
possibilidade de substituicdo de bens oriundos do
petréleo. Ha muito valor sendo criado inclusive no
setor de café.

IndUstria e

Ca

f

O setor agropecudrio tem hoje uma intensa ligagéo
com o setor industrial, maior do que as pessoas

imaginam, mesmo as mais informadas.

[sso é resultado, tanto do avango na tecnologia de
produgao, colheita e armazenagem, quanto da
crescente complexidade no processamento e
geracdo de valor de produtos e matérias-primas,
para os mercados interno e externo. Uma forma

simples de observar essas relagées é a que se segue.

Tomamos a lista de produtos que compdem a
Pesquisa Industrial Mensal, utilizada para o calculo
da producgéo e organizada em 33 setores. Sdo 805
produtos e, destes, destacam-se aqueles ligados
diretamente ao agronegacio.

JORNAL DO CAFE 203

24




Os 189 produtos considerados representam quase
29% do total da pesquisa e mais de 37% do valor da
producéo da Pesquisa Industrial Anual (PIA) de 2015,
numero extremamente significativo e revelador de
quanto a agricultura e a industria estéo interligadas.

Além disso, é preciso considerar que a cadeia do
agronegécio tem uma demanda difusa, porém
relevante em muitos segmentos industriais. Por
exemplo, estima-se que um terco da produgéo de
caminhdes, carrocerias e reboques seja diretamente
utilizado no transporte de produtos agricolas, suas
transformacdes e seus insumos.

Em geral, veremos maior integragéo entre a
agricultura, industria e os servigos em todos os

segmentos.

Haverd um grande avango tecnoldgico dentro das
fazendas, resultado do barateamento dos sensores e
da crescente utilizacdo de técnicas digitais. E a
chamada “agricultura de precisdo’, o item mais
relevante a ser considerado. Essa denominagéo

abarca um conjunto de técnicas que estdo em

desenvolvimento na area de pesquisa e implantagéo

em um numero crescente de atividades e

propriedades rurais.

Ao lado da maior produtividade, eficiéncia e reducao
de custos na agricultura, sera imperioso continuar a
integragéo com a industria e o avango tecnoldgico,
visando a criagdéo de wvalor por meio do
desenvolvimento de novos produtos. Esses poderado
ser tanto bens intermediarios na cadeia de produgéo,

como bens finais destinados as familias.

Todos esses segmentos apontam para uma rota
extremamente promissora: a criagdo de produtos que
atendam aos anseios do consumidor (produzidos a
partir de um bem renovavel, positivo do ponto de
vista do meio ambiente e que tenham caracteristicas
de biodegradabilidade) elaborados a partir de uma
matéria-prima extremamente competitiva em
termos globais. Esse é um dos melhores exemplos de
que é possivel desenvolver uma manufatura de
sucesso a partir de vantagens comparativas naturais
e alavancadas pela tecnologia ja disponivel ou em

fase final de desenvolvimento.
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existe

Além  desses

segmentos, uma grande
movimentagdo no aprimoramento de produtos ja
existentes. Por exemplo, a aplicacdo de nanoparticulas e
nanocapsulas em agroquimicos e fertilizantes permite
um aumento na eficiéncia dos produtos pela liberacéo
mais lenta, resultando em menor utilizagdo de
moléculas, menor ameaga ao meio ambiente e maior
resultado nos seus objetivos. Da mesma forma, na area
de equipamentos, ha uma forte demanda por estagoes

meteorolégicas, equipamentos, sensores e sistemas etc.

Os consumidores, tanto no Brasil, quanto no resto do
mundo, tém uma relagdo ambiciosa e complexa com oS
produtos de sua cesta de consumo e com as
companhias que os produzem. Da-se cada vez mais
importancia aqueles associados a saude e ao bem-estar,
que simplificam a vida, permitem uma conexdo
humana e possibilitam novas experiéncias. Além disso,
as pessoas tém preocupacoes com o meio ambiente e a
idela da sustentabilidade. Elas esperam que as
companhias falem honestamente e que a rotulagem
dos diversos produtos seja absolutamente correta,
expressando as qualidades acima mencionadas.

O caso do café é exemplar'

O café é um produto bastante tradicional, mas tem
passado por uma revolugéo na cadeia de valor, que vai
da lavoura a cafeteira. Antes de tudo, pela produgao e
comercializacdo de produtos de melhor qualidade,
como o café verde de origem controlada, em que as
caracteristicas de uma dada regifo séo destacadas, de
forma similar ao que j& acontece com produtos como
vinhos, queijos e outros, especialmente no exterior.

A técnica de producdo desses produtos precisa ser
amigavel com o meio ambiente e a rastreabilidade deve

estar assegurada. Novos canais de venda foram criados
e estdo consolidados, como as cafeterias e as lojas
especializadas. Novas empresas entram para disputar o
setor. Finalmente, apds relevantes inovagoes
tecnoldgicas, as capsulas representam a atual fronteira

de consumo do produto.

Apenas para avaliar a amplitude dessa inovagao, vale
dizer que um quilo de café torrado e moido no varejo
custa algo como RS 20, enquanto que o superior é de
RS 33, o gourmet RS 52 e 0 mesmo peso nas capsulas
custa RS 290, e este beneficio é distribuido na cadeia
como um todo. O melhor é que esse ganho pode ser
capturado por grupos de produtores: uma fabrica em
Ribeiréo Preto produz lotes pequenos para cafeicultores
e cooperativas, que podem assim acessar diretamente
consumidores urbanos. Ao mesmo tempo, Montes
Claros (MG) ja tem quatro fabricas de capsulas de

apenas dois fabricantes.

A inovagéo no setor tem sido intensa: novas formas de
preparagao, como cafés exoticos, resultantes das agdes
na fermentagao do grao (que, na definigdo de Nathan
Herszkowicz, transformaram um eventual erro na
preparagao do produto em criagao de valor), café gelado
Cold Blue (extraido pelo contato dos graos com a agua

fria por 24 horas) e outros.

Estima-se que os cafés diferenciados, que recebem
prémios de 25% ou mais, ja representem 40% da safra.

Para mim, a caracteristica mais interessante dessa
modernizacao, pelo menos no Brasil, é o seu carater
democratico, em que pesa a consolidacédo da industria
no plano global. Inovagées e criagdo de valor estdo
acessiveis as pequenas e médias propriedades rurais,
gue hoje podem chegar até o consumidor com o café
torrado e moido e até com capsulas. Estdo também
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acessiveis a profissionais das cidades, por meio de

empreendimentos, industriais, comerciais e de

Servigos.

Existem produtos novos, que vao do dleo de café a
preparacgoes dermatologicas, de beleza e bem-estar. O
crescimento na cadeia de valor é cada vez maior e vem
sendo arejado por novas técnicas e empreendedores.

Analogamente, muitos outros produtos vivem ou viverao
0 que vem acontecendo com o café. E uma nova
fronteira a ser mais explorada por esse e outros
alimentos, aqui e 14 fora, na préxima década. Assim, além
do mercado interno, a pauta de exportacoes devera ser
mais sofisticada pela incorporagéo desses novos
produtos.

Conclusoes

Agronegécio e industria tém muito que se beneficiar
num contexto de maior abertura e progresso técnico.

Um mundo esta se abrindo na criagao de valor, tanto no
desenvolvimento de novos produtos quanto no
redesenho e rejuvenescimento de setores maduros,
como no caso do café.

As condicdes de custo e qualidade das matérias-primas
permitem que, com a adequada tecnologia, sejam
produzidos produtos muito competitivos globalmente.

As relagdes entre o agronegdcio e a industria sdo muito
mais intensas, profundas e diversificadas do que se
imagina. Elas dever&o se aprofundar ainda mais.

Alavancar o progresso a partir de vantagens
comparativas naturais e construidas parece uma rota

-produtiva, cada vez mais longa e complexa.

'Agradeco o auxilio de Nathan Herszkowicz na

preparacéo desta secao.

Aproveite a condicao especial.
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tecnol d‘gl A " Martha Gabriel, autora do best seller
e “Voce, Eu e os Robd$: pequeno manual
‘ do mundo digital"

A Revolucao

Digital no
Agronegocio

Se vocé vive em qualquer grande centro urbano do planeta,
deve perceber a velocidade com que as coisas estao
mudando -  comportamentos, relacionamentos,
comunicagdo, enfim, tudo, inclusive os negoécios! Esse
ritmo frenético que vivenciamos é resultado da aceleragao

tecnoldgica no mundo, e néo vai diminuir.

Estamos testemunhando a aurora de ondas tecnolégicas
que devem reestruturar a humanidade e o tecido da
realidade — inteligéncia artificial, robdtica, internet das
coisas, nanotecnologia, big data, blockchain e impressao 3D.
Cada uma delas, no entanto, como qualquer tecnologia,
tem o potencial tanto de trazer beneficios quanto
maleficios para a humanidade. Por exemplo, podemos
usar a inteligéncia artificial para melhorar a produtividade
da terra, monitorar rebanhos, fazer predicéo de resultados

No campo.

Por outro lado, essas mesmas informagdes e pontos de
acesso podem representar vulnerabilidade de segurancga
para o negdécio. A mesma tecnologia que impulsiona as
fazendas para ampliar a sua produgao também permite o
desenvolvimento de agricultura vertical em cidades,
reformulando a cadeia produtiva e criando novos modelos
de concorréncia.

Portanto, a tecnologia nunca é neutra e precisamos de
lucidez, sempre, para conseguir enxergar sem paixoes os

impactos tecnologicos na vida humana, de forma a nos

tornarmos senhores do nosso destino e ndo vitimas. Esse
exercicio de pensar criticamente sempre foi importante,
pois a histéria nos mostra que aqueles que foram
visiondrios em relagdo a tecnologias emergentes
dominaram (e ainda dominam) o mundo. Se isso tem se
provado verdadeiro até agora, em que as tecnologias eram
mais simples e menos potentes, imagine o poder que
adquire quem entende e usa as tecnologias dessas ondas
emergentes  cujo

potencial de impacto @ é

exponencialmente maior?

Nesse sentido, quando pensamos na producéo de
alimentos e nas varias dimensdes do agronegdcio, as
tecnologias tém permitido que driblemos as limitagoes da
natureza, nos dando poder sobre ela. Ao longo da histéria
da humanidade, a tecnologia tem auxiliado tanto na
melhoria da utilizagdo de recursos, permitindo
automatizar e aumentar a preciséo da produgéo, quanto
revolucionado as possibilidades de conservagdo de
alimentos, ampliando a capacidade de armazenamento e
alcance logistico de distribuigao. E a revolugao digital que
vivemos?

Quais s8o o0s principais impactos no

agronegocio? Vejamos alguns deles:

1) 10T - intemet of Things - Internet das Coisas ¢ como se
captura os dados de tudo (objetos, pessoas, animais, entre
outros), trazendo informagfes inéditas em tempo real
sobre o estado da fazenda em uma infinidade de pontos de
coleta de dados (temperatura e umidade do solo,
localizagao de animais etc.), que alimenta e cria o big data.
loT é o motor por tras de tudo o que é “smart”. smart health,
smart hospitals, smart objects, smart cities, smart farms! IoT é o
que estrutura a Fazenda 4.0, ou Farm 4.0, em outras
palavras, a industria 4.0 no campo.

2) Blg Data - o volume gigantesco de dados
produzido por IoT e sensores de todos os tipos (como 0s
nossos celulares), disponivel para todos por meio dos
sistemas digitais (como Google, midias sociais, feeds de
noticias etc) permite um acesso a informagao, de forma

inédita na histéria da humanidade, tanto para fazendeiros
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quanto para a industria de alimentos e pesquisadores.
Dados sdo a base para a obtengéo de inteligéncia no
negocio, e big data aplicado nas fazendas é a base da
Precision Farm, ou Agronegécios de Precis&o.

3 Inteligéncia Artificial - de nada
adiantaria uma infinidade de dados sem processamento
para extrair valor, inteligéncia. O cérebro humano tem
capacidade limitada de processamento de dados, que tem
sido complementada e ampliada de forma espetacular
pelos sistemas emergentes de IA. Uma das aplicagées
mais populares que ilustram o uso de IA no agronegécio é
0 caso dos chatbots inteligentes que funcionam como
assistentes para o fazendeiro, fornecendo informagdes e
recomendacdes em tempo real para a tomada de decisdo
no campo. No entanto, as aplicagdes de IA na area vao
muito além disso, permitindo controle e automagao de
tratores, plantacdes, analise e predigao de pragas etc.

4) Robotica - sca inteligéncia artificial € o cérebro
por tras dos dados, a robdtica é o corpo fisico que se
manifesta para atuar no mundo. Por exemplo, por meio da
robdtica, ordenhadoras inteligentes automatizam a
produgéo de leite, drones monitoram e fazem entregas de
suprimentos, robés autbnomos preparam e organizam
distribuigdo de ragao para animais, entre outras inumeras

atividades.

5) Nanotecnologia - uma das limitacdes em
seres VvIvos € Conseguir conexao entre elementos
artificiais e suas células. A evolugéo da nanotecnologia
traz possibilidades inimaginaveis de integracdo de
animais e vegetais com aparatos tecnolégico. Isso traz
tanto o potencial de solucionar inumeras doengas e
melhorar consideravelmente a vida e producéo no planeta
guanto tem potencial também para causar uma catastrofe

ecoldgica.

6) Impressao 3D - com a evolugdo e
barateamento das impressoras 3D, toda a cadeia de criagao
e distribuigdo de objetos fisicos se transforma. Hoje as

impressoras desenvolvem casas,

6rgaos humanos
artificiais, baterias e também alimentos — isso tem um
impacto profundo em todo o sistema de producdo e
obtencgao de recursos, bem como na cadeia de distribuigéo

e na demanda de mercado, entre outros fatores.

7) Blockchain - toda atividade que gera um
registro de transagao tende a ser impactada por blockchain.
Hoje, 0 “filho” mais famoso dessa tecnologia € o Bitcoin, que
torna possivels as transagdes descentralizadas de
criptomoedas. No entanto, blockchain pode ser usado como
motor para microcontratos, transacdes de compra, venda
etc, cujos dados, quando processados por meio de
inteligéncia artificial, trazem o potencial de tornar tudo em
smart e transparente (dificulta corrupgdo, desvios,
adulteragdes). Uma revolugdo na confianga, que passa a
ser distribuida e tende a transformar todos os tipos de

relagdes.

Essas ondas de impactos tecnoldgicos, associadas a
Inumeras outras tecnologias e metodologias emergentes,
ja estao em nosso mar e crescendo em ritmo acelerado no
0ceano que nos cerca. Se isso se tormara uma onda
incrivel para surfarmos e chegarmos mais longe ou se
sera um tsunami que pode nos esmagar, depende
principalmente de nés mesmos - de como nos
preparamos, usamos e atuamos nesse cendrio que tem
desbloqueado poderes sem precedentes na nossa histéria.

E vocé? Esta preparado?
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comemorando PorGabrielaBuiton

Probat
Leogap

Atuacao que
resulta em qualidade e
alcance de mercado

Conheca a trajetéria da empresa
Probat Leogap, responsavel pela
torra de 7 a cada 10 xicaras de café
consumidas no mundo

Qualidade em todas as etapas da cadeia do café é o que
garante um produto diferenciado e faz com que o Brasil
seja referéncia na producdo e no consumo. Empresas
como a Probat, que completa 150 anos de atuagao no
mundo, e a Probat Leogap, que completa 55 anos de
atuacdo no Brasil, sdo as grandes responsaveis por
manter o bom paladar do consumidor de café.

Fundada na Alemanha, em 1868, a Probat, empresa de
torradores e solugbes para a industria de café, ja buscava
melhorias para a extragdo do melhor sabor e aroma dos
graos. Hoje é lider na fabricagdo de equipamentos de
torrefagao de café com quase 60% de participagao no
mercado mundial.

Com certeza os seus fundadores, os alemées Alex van
Gllpen, Johann Heinrich Lensing e Theodor von
Gimborn, ndo imaginariam que a pequena empresa
tomaria tamanha propor¢do e alcancaria os quatro
cantos do mundo.

No Brasil, a empresa ganhou ainda mais visibilidade e
espago ao adquirir em 2001 a Leogap, passando a ser

conhecida como Probat Leogap. A brasileira iniciou sua
histéria no Pais com o fornecimento de equipamentos
de torra para as maiores industrias de café em 1963, sob
o comando de Leo Gappmayer, seu fundador.

Duas empresas de sucesso na cadeia do café juntas sé
poderiam render excelentes negdécios. A Probat Leogap
se tornou uma das principais empresas na fabricagéo
de equipamentos de torra e solugdes para a industria do
café e atende todos os tipos de clientes, de cafeterias e
fazendas a grandes industrias.

Para abranger também os microtorrefadores
(coffeeshops e fazendas), a iniciativa encontrada pela
empresa foi de desenvolver a linha ShopRoaster, com
equipamentos como o Probatino de 1kg até o Probatone
60, capaz de torrar uma saca de 60kg por carga, além de
equipamentos para laboratério e moinhos, que atendem
as exigéncias de qualidade e confiabilidade cada vez

mais presentes no setor.
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‘O Probatino, inclusive, é produzido 100% no Brasil e foi

tdo bem recebido pelo publico que é vendido tanto
nacionalmente quanto exportado para todo o mundo.
Além disso, o torrador € muito utilizado na maioria dos
campeonatos mundiais de café’, afirma Paulo Kleinke,
CEO da Probat Leogap. Ele destaca também que as
linhas Probatino e Probatone seguem as normas de
seguranca alemas, até mesmo para os produtos que séo
montados e produzidos no Brasil.

Tanto sucesso deve-se principalmente ao investimento
em pesquisa e inovagao que a empresa realiza. Com
isso, os produtos Probat Leogap apresentam inumeras
vantagens ao torrefador, que pode, por exemplo, efetuar
variagbes nas curvas de torra, armazenar diferentes
receitas e garantir a repetibilidade de forma sistematica,
sempre extraindo a maxima qualidade dos graos.

A empresa notou também a movimentagao no mercado
dos produtores de café que passaram a entender mais

Paulo Kleinke

do produto, estudando estratégias e aprimorando as
etapas de desenvolvimento para oferecer um café de
mais qualidade ainda. “Hoje o produtor faz a sua torra e
cria a propria marca. E um mercado em expansao.
Nossos produtos Probatone e Probatinos surgiram para
atender a esses clientes’, explica Paulo.

“Devido a nossa forte atuagéo na area industrial, sempre
procuramos oferecer as melhores solugdes. No ultimo
ano, ampliamos ainda mais a nossa gama de clientes e
anossa participacdo na cadeia de café”, destaca o CEO. A
Probat Leogap tem trabalhado com étimas perspectivas
de crescimento em todos 0s segmentos em que atua.

A empresa acredita que quem gosta de café quer saber a
procedéncia do produto desde a fazenda e ver as etapas
como a torra e a moagem antes da preparagdo da
bebida. Acompanhar a torra em uma cafeteria reforca
esse contato de aproximagao do consumidor pois ele
pode ver a transformacéo do grao no processo de torra,
por exemplo. Isso aumenta ainda mais o interesse do
cliente pelo café, o que contribui para que as cafeterias
fidelizem seus clientes e agucem o paladar,
promovendo interesse por uma bebida de maior

qualidade.

Saiba mais sobre a histéria da empresa no site
www.probat150.com .
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Industria e producao se
aproximam em programas
inéditos

A00 Ming.
E‘(,6—"\ 3739 o




Relacionamentos profundos e frutiferos estao

atrelados ao conhecimento que as partes tém a
respeito uma da outra. Essa premissa vale também
para o ambiente de negécios e é a base do projeto Trip
to Origin: unidos pela qualidade, proposta pioneira no
Brasil, idealizada pela Associagdo Brasileira da
Industria de Café (ABIC), com apoio de algumas
associagdes de produtores. O projeto tem como meta
diminuir a distancia entre produtores e torrefadores
por meio de agdes que estimulem aprendizado
mutuo, troca de conhecimentos e networking. Tudo
isso com o objetivo de melhorar a qualidade do café
em toda a cadeia.

O pontapé inicial foi dado no dia 9 de junho, quando
um grupo de 10 torrefadores de sete empresas partiu
de Sao Paulo em diregédo ao Cerrado Mineiro, onde
visitaram trés fazendas produtoras, duas cooperativas
e a Federag&o dos Cafeicultores da Regifo do Cerrado.
Mergulhados na rotina dos produtores, os torrefadores
viram de perto a colheita, secagem, preparo e
beneficio do grao, além de entabularem muitas
conversas com aqueles que estdo na ponta inicial da
cadeia café. As visitas geraram troca de
conhecimentos e oportunidades de networking.
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“Foi imerséo com impactos incriveis nos
participantes. Muitos torrefadores tinham
vivenciado tdo de perto as diferentes etapas da produgao’,
explica Nathan Herszkowicz, diretor-executivo da ABIC.
Esses encontros, sequndo ele, além de ampliarem o
conhecimento dos industriais, que visitaram uma regiéo
que nado conheciam, abrem a possibilidade de expandir os
negoécios com novas origens. Herszkowicz revela que a
génese do Trip to Origin esta em uma agao realizada pela
ABIC, junto com o Sindicafé-SP, no inicio dos anos 2000,
quando uma comitiva de torrefadores percorreu a regido
produtora do Oeste de Sdo Paulo a Mogiana. O resultado,
relembra, foi ‘Até hoje ha reflexos dos
conhecimentos incorporados sobre a lavoura por aqueles
industriais em praticas adotadas em suas torrefadoras’,
afirma Nathan.

uma
nunca

incrivel.

Na experiéncia vivida no Cerrado Mineiro néo foi
diferente. O grupo da industria fez a imerséo na produgao
da regido e conheceu os cafés locais, ampliando suas
referéncias em relagdo as caracteristicas do café dessa
regifo e também as especificidades da atual safra. Esse
conhecimento da qualidade e das diferencgas de sabores e
blends disponiveis no Cerrado — e em outras regides
brasileiras — abre para o torrefador do Brasil a
possibilidade de ampliar seu leque de oferta de cafés de
qualidade superior a partir da diversidade de sabores
cultivados nas diferentes regies do Pais. Ha um
potencial a ser explorado internamente que se traduzira
em novidades de altissima qualidade para o consumidor
brasileiro, cujo perfil esta cada vez mais exigente e aberto
anovidades com qualidade.

Satisfeito com os resultados, o presidente da ABIC,
Ricardo Silveira destaca a importancia de a industria ir ao
campo: "‘Precisamos buscar essa integragao e fortalecer os
elos da cadeia porque uma cadeia onde os elos néo se
juntam é uma cadeia que se enfraquece, que fica alheia”.

@

‘Conhecendo mais a produgéo in foco, o torrefador amplia
os conhecimentos do processo produtivo e que ele pode
oferecer ao seu consumidor’, acrescenta Juliano Tarabal,
superintendente da Federacdo dos Cafeicultores da
Regido do Cerrado. “No Trip to Origin, o participante tem
uma experiéncia da cultura regional do Cerrado Mineiro.
Nesse caso, ele conhece uma regido com cafés que ja tém
0 selo de denominagao de origem (DO)" diz Tarabal.

Esse selo, comum na produgdo de vinhos, comega a
ganhar forgca aqui no Brasil e serve para indicar um
territério que produz com
caracteristicas que nao podem ser encontradas em
nenhum outro lugar. Tarabal destaca que a DO pode
agregar valor ao café vendido pelo torrefador, incluindo
essa informacdo na embalagem de seu café. A DO
também reforga a possibilidade de o consumidor
conhecer mais sobre o produtor a partir do uso da
tecnologia dos QR codes.

um produto Unico

“Hoje a
parceria entre a ABIC
e os produtores do Cerrado
Mineiro é muito importante na
qualidade do café. Estamos
percebendo que os produtores vém
fazendo um trabalho muito forte.
Tivemos uma excelente apresentacao
sobre qualidade, variedades e outros
tipos de café que nés, da indiistria,
desconheciamos. Entao, acho que é

L Y J muito importante essa parceria, que
eRes S0 traz qualidade. E, com certeza, a

auasss lidade é . d
YTy . ~ qualidade é o que aciona o mercado
sose%e8 Regiao Federacdo dos de café."
sesn dCerrado | Cafeicultores - Edwaldo Frasson

K Mineiro do Cerrado

Denominagao de Origem
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“Como empresario
e como diretor da ABIC acredito que o
relacionamento com a cadeia é fundamental
para o sucesso do agronegocio café. A
aproximacado da indistria com a producdo é de
fundamental iimportancia. Hoje nés estamos
comecando um evento com o pessoal do
Cerrado Mineiro, mas acredito que nés vamos
ter no futuro uma aproximagdo também com as
outras regioes produtoras no Brasil. E todos os
envolvidos estdo de parabéns por promover
esse encontro com um nivel técnico muito alfo.”
- Natal Martins

‘O encontro foi muito positivo. Estamos acostumados a
receber industrias de fora, mas essa foi a primeira vez que
industriais brasileiros estiveram no Cerrado em uma
miss&o oficial. Essa agéo de aproximagdo com a origem é
muito importante porque permite ao torrefador brasileiro
conhecer, aprender, ver que o Brasil tem uma gama enorme
de possibilidades de oferta, tem uma diversidade enorme de
origens’, avalia Tarabal, listando outras origens, entre as
quais, Alta Mogiana, Regifo de Pinhal, Norte Pioneiro do
Parang, Mantiqueira de Minas e Matas de Minas. Ainda que
hoje no Brasil apenas o Cerrado Mineiro tenha obtido a
Denominacao de Origem, essas regies ja avangaram nesse
caminho e tém assegurada a Indicagdo de Procedéncia.

Francisco Sérgio de Assis, presidente da Federagao dos
Cafeicultores do Cerrado, esta muito otimista com a visita.
“Foi a primeira de muitas viagens’. Para Serginho, como é
conhecido o dirigente, a ida do torrefador a lavoura muda a
forma dele pensar, enxergar o trabalho do produtor. Ele vé o
trabalho e o carinho envolvidos e valoriza.
aproximagao so¢ tende a beneficiar os dois lados, pois o
relacionamento estimula as pessoas a melhorarem”.

“Essa

Ja o dirigente da ABIC, Ricardo Silveira, destaca a
importancia de um programa que olhe para o produtor e
enxergue seu trabalho e o remunere por isso. Ele cita os
concursos de qualidade realizados pela entidade ha muitos
anos como um dos caminhos que ja vem sendo trilhados
nesse sentido.

Nessa missdo oficial a lavoura, produtores e torrefadores
conversaram sobre a necessidade de uma conexao maior
entre as duas partes para evoluir na qualidade do café e
sobre a necessidade de caminharem juntos. “A conex&o
entre produtor e industria estd num momento magico,
pois eles tém interesse em agir entre eles’, destaca
Tarabal. Isso porque o produtor ndo chega no consumidor,
guem chega é o torrefador, responsavel pelo café que
chega a ponta final. A consciéncia do objetivo comum, a
oferta de produtos de qualidade e que agrade os
consumidores mais exigentes, estda cada vez mais
presente nesses elos.

A visita, que inaugurou o programa Trip to Origin, trouxe a
realidade da produgao para dentro da experiéncia do
torrefador. “Isso permitiu a ele enxergar a possibilidade de
ter produtos de alta qualidade em seu mix. Eu vi, por
exemplo, o industrial enxergando no selo de
Denominagao de Origem, existente na regiéo do Cerrado,
uma forma de agregar valor ao seu produto’, avalia o
executivo da Federagao.

‘A tendéncia é o mercado querer trabalhar as origens,
apresentar ao consumidor esses pequenos lotes
diferenciados’, ressalta Silveira, da ABIC. O dirigente
destaca, contudo, que os programas conjuntos precisam
acontecer para que a cadeia se integre e leve a cabo esse
tipo de iniciativa que beneficia a todos. “Torrefagéo e
producéo trabalham o mesmo produto, por
precisamos andar juntos”.

1sso

Para o produtor Serginho, “iniciativas como a do “Trip to
Origin” sdo importantes para que a industria conheca as
particularidades locais e toda a potencialidade de sabores
e blends que o café brasileiro oferece”. Ele faz questao de
destacar que ha 26 anos vende café de alta qualidade para
a [talia e questiona-se sobre quanto desse café ele vende
para o mercado interno. “E isso que precisa mudar, porque
0s jovens estdo avidos por coisa boa e as ferramentas de
midia estdo al para mostrar que temos essa

o
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disponibilidade aqui’, ressalta, fazendo eco a todo o
movimento de qualidade em andamento no Brasil e ja
identificado como uma das principais estratégias para
consolidar o crescimento do mercado interno brasileiro,
hoje calculado em 22 milh&es de sacas, 0 segundo maior
do mundo, atras dos Estados Unidos que consomem 24,5
milhdes de sacas/ano.

O projeto Trip to Origin: unidos pela qualidade n&o se
encerra com a visita dos torrefadores as lavouras. Numa
préxima etapa, quem pega a estrada sdo os produtores,
tendo como destino uma industria de café. Essa visita
deve acontecer no inicio de 2019, quando os produtores
poderdo fazer uma imerséo e conhecerdo — muitos pela
primeira vez — a rotina de uma torrefadora e suas
demandas.

‘O Trip to Origin: unidos pela Qualidade nasceu para
mudar o conceito de negoécio. Estamos na era da
cooperacdo. E ela que viabiliza a agdo dos pequenos e
médios empresarios da produgdo ou da torrefacédo’,
destaca Herszkowicz. Na sua avaliagao, as rodadas de
relacionamento serdo um elemento importante para a
valorizagdo do café, tanto no que se refere a qualidade
como a remuneragao. E isso sera obtido com a oferta de
cafés de qualidade elevada. “O mercado vende todos os
tipos de café. A rodada estara limitada aos cafés de
melhor qualidade”. Segundo ele, no médio prazo havera
uma grande presséo sobre o quesito qualidade.

“Essa rodada de
relacionamento é um evento muito
importante. Ha muito tempo que a
regido do Cerrado Mineiro tinha entre
seus objetivos essa aproximacado com
as indiistrias e a ABIC é um grande
parceiro . Agora, definitivamente, nés
nos aproximamos, para que possamos
juntos levar ao consumidor cafés de
qualidade.” - Regis Damadsio Sales -
Monteccer

Si=d08
|

No entendimento
estreitamento de relagao entre produgéo e industria, além
de gerar negécios, também fortalece os lagos dos elos da
cadeia café para a defesa de interesses comuns dentro da
politica cafeeira do Brasil.

@

do executivo da ABIC, esse

Os resultados positivos da primeira experiéncia do Trip to
Origin: unidos pela qualidade aprofundaram as conversas
entre produtores e o setor da torrefagdo. Juntos, eles
decidiram que o projeto se tornard um programa oficial,
com langamento previsto para novembro.

Para o préximo ano, ja estdo sendo programadas visitas
para aregido de Rondénia e também para o Norte Pioneiro
do Parana. Edgard Bressani, diretor da Capricornio
Coffees, com sede na regido paranaense, j& comegou a
trabalhar na organizagao da visita. “Esse contato é super
importante porque ele conecta as duas pontas da cadeia.
Também é importante que um veja a realidade do outro.
No caso do torrefador, conhecendo a realidade de onde ele
estd comprando seu café, e toda a potencialidade ali
existente, ele pode incorporar isso no marketing do seu
produto. Sem contar que essas parcerias podem gerar
vinculos de contratos por anos’, analisa Bressani,
animado com todas as possibilidades implicitas nessa
aproximagdo, sobretudo a que se refere aos ganhos na
qualidade do café e sua melhoria na xicara.

Rodada de Relacionamento

O projeto prevé outros desdobramentos. O passo seguinte
foi a realizagdo de uma rodada de relacionamento entre
produtores e industriais, que aconteceu em outubro no
Sindicafé-SP e é uma nova versdo das rodadas de
negoécios. Além da compra e venda de gréos de alta
qualidade, esse encontro reforga o conhecimento das
caracteristicas dos cafés locais, por meio de sessées de
cupping que torrefadores,
apresentando a nova safra da regido. As rodadas de
relacionamento consolidam o contato iniciado nas

visitas. Juliano Tarabal explica que nessa primeira edi¢é&o

trardo novidades aos
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o Cerrado Mineiro compareceu com produtores oriundos
de seis cooperativas da regido, que apresentaram seus
cafés aos torrefadores participantes.

O evento teve inicio com as palavras de boas-vindas feitas
pelo vice-presidente Edvaldo Frasson que, em nome da
ABIC e do presidente Ricardo Silveira, agradeceu a
presenca e o empenho de todos os envolvidos. Em
seguida, ocorreu uma apresentagdo dos programas de
qualidade da ABIC e dos numeros de consumo e de
diferenciacédo de pregos nos cafés certificados, feita pela
Coordenadora de Projetos e Marketing da ABIC, Ménica
Pinto.

Juliano Tarabal deu continuidade as apresentagoes
mostrando uma visao geral da regi&o, das cooperativas, da

metodologia de trabalho e todo o processo que o Cerrado
Mineiro teve de seguir para se tornar a primeira regiéo de
café brasileira com Denominagdo de Origem. Para
encerrar o encontro, as rodadas de cupping avaliaram 30
amostras, em 12 sessdes. Para os produtores a rodada foi
produtiva e devem gerar negoécios em breve,

Interessado em participar das visitas?
Os torrefadores interessados em participar das
visitas e rodadas de negdécios do Trip to Origin:
unidos pela qualidade devem entrar em contato
pelo e-mail abic@abic.com.br.

No assunto do e-mail escreva INFORMAGAO
SOBRE TRIP TO ORIGIN.

Visite o site da ABIC para mais informagdes:
www.abic.com.br

A selecionadora
_ eletronica
mais inovadora
do mundo

Painel eletrénico LED

o Cameras RGE de alta velocidade
y Full color / HD

FECHNDLOGF CORPORITION

Vendas, assisténcia técnica e pegas no Brasil: (19) 9 9234 8757

1602 Townhurst - Houston, Texas - TT043 USA
Phone + 1,713 464. 7407 - Fax +1.713 481 6783
n E] info@deltatechnology.com - www.deltatechnology com
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exterior PorEduardoBuitron

Herszkowics com Eduardo Montauban
e dirigentes da Camara Peruana de Café e Cacau

PLAN

NACIONAL

DE ACCION, ¢

DEL CAFE .

PERU?;IS‘:' .
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ABIC e Camara Peruana de Café
firmam convenio inédito
de cooperacgao

Um inovador “Convénio de Cooperacgao” foi assinado entre a Associagéo

Brasileira da Industria de Café — ABIC, representada pelo seu diretor (@\\\
executivo, Nathan Herszkowicz e a Camara Peruana de Café e Cacau - CPC,

representada pelo seu gerente geral, Eduardo Montauban Urriaga, durante a C A M A R A

Expo Café Peru 2018, realizada em Lima, no Peru. CAFE:CACAO

O acordo tem varios itens de cooperacao entre as entidades, visando sempre
o aperfeicoamento da qualidade da bebida e o aumento do consumo em

ambos os paises.
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Assinatura do Convénio, durante o evento em Lima

Entre os objetivos do tratado de cooperagao estao:

1 — Promover a aproximagcgéao das entidades;

2 — Desenvolver programas conjuntos de valorizagao
do café como produto e como hébito de consumo;

3 — Adotar e promover protocolos de avaliagdo da
qualidade do café em cada regido produtora;

4 — Criar um banco de amostras;

5 — Estimular e desenvolver programas de marketing
que estimulem o consumo;

6 — Criar uma biblioteca de artigos sobre Café e
Saude;

7 — Incentivar o desenvolvimento de um programa
de comunicagao que resulte em aumento de
consumo em ambos 0s paises;

8 — Participagao mutua em eventos;

9 — Desenvolver campanhas e programas que
estimulem a melhoria continua da qualidade dos
cafés;

10 — Criar programas voltados para a valorizagédo das
culturas cafeeiras, para o conhecimento e para a
valorizagao do folclore cafeeiro das regides
produtoras.

Para Nathan Herszkowicz, da ABIC, esse convénio
representa um enorme avango na relagéo entre as
duas entidades, que pode resultar em acdes
semelhantes com outros paises, principalmente da
abrindo novos mercados e

América Latina,

possibilitando grande troca de conhecimento. “Fica

notavel a preocupacdo crescente pela busca de
produtos de qualidade e pelo aumento do consumo
interno em cada pais. Com sua enorme experiéncia,
desde o langamento do Selo de Pureza, em 1989, a
ABIC sera um colaborador de grande potencial”,
afirma Herszkowicz.

‘Desejo expressar, em nome do Conselho de Diretores
da Camara - CPC e em meu proprio, nossa satisfagédo
com esta grande conquista de nossas institui¢oes,
que pela primeira vez, em ambos 0s casos, unem
esforgos para conseguir o aumento do consumo de
café de qualidade em nosso pais, que ira alcangar a
sustentabilidade de nossos produtores. Esse acordo
permitira o desenvolvimento de programas
conjuntos importantes”, afirma Eduardo Montauban,
da Camara Peruana de Café e Cacau.

sera

O acordo ratificado em ceriménia que

acontecera no ambito do 26° Encafé.

SCOLARI ENGINEERING S.PA.
Equipamentos para torrefacao

engl

'cll

"eolarle“

&
4
@

Via per Bresso, 248
20092 Cinisello Balsamo (Milano) Italy
Tel +3902/614561 - Fax +3902/66500260
www.scolarieng.net

REPRESENTANTE PARA O BRASIL
Candido J. Mattar Ribeiro Filho
candido.ribeiro@scolarieng.com
(13) 997310254 / (13) 982053351 / (13)32845437
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GALERIA DOS PRESIDENTES

Nesta edig&o, o Jornal do Café traz novamente a galeria de presidentes da ABIC pois, na edigdo anterior, 0 nome
de Ewaldo Wachelke foi publicado com erro de grafia.

Presidente da entidade por dois mandatos, 1983/1985 e 1989/1991, Ewaldo teve uma atuagao marcante. Na sua
segunda gestdo, ocorreu um dos momentos mais importantes da ABIC e para a cadeia produtiva, que foi o

langamento nacional do Programa do Selo de Pureza.

Wachelke sempre teve uma participagao associativa, ndo somente na ABIC como também no Sindicato do

Estado do Parang, sendo respeitado por toda a cadeia produtiva.
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1973/ 75

Presidente:

Manuel Pereira da Silva Leite
1° Vice - Presidente:

Iris Antonio Campos
Vice - Presidentes:
Osmar Dias Rocha
Carlos Barcelos Costa
Saul Zubaran de Souza
Hélio Guedes Pereira
Diretores:

Talmo Alves Pimenta
Eduardo Alves Vieitos
Darke Bhering de Mattos
Hugo Varella Reis

1975/ 77

Presidente:

Manuel Pereira da Silva Leite
1° Vice - Presidente:

Alberto Nahum

Vice - Presidentes:

Iris Antonio Campos

Carlos Barcelos Costa

Ary Santini Longoni

Hélio Guedes Pereira
Diretores:

Talmo Alves Pimenta
Eduardo Alves Vieitos
Francisco Bernardino Martins
Dagmar Oswaldo Cupaiolo

1977/79

Presidente:

Walter Santos Pierrot

1° Vice - Presidente:

Manuel Pereira da Silva Leite
Vice - Presidentes:

Iris Antonio Campos

Edgar Wandereley

Ary Santini Longoni

Jodo Baptista Lobo Vianna
Diretores:

Talmo Alves Pimenta

Osmar Dias Rocha

Francisco Bernardino Martins
Dagmar Oswaldo Cupaiolo

1979/ 81

Presidente:

Iris Antonio Campos

1° Vice - Presidente:

Talmo Alves Pimenta

Vice - Presidentes:

Carlos Barcelos Costa

Ary Santini Longoni

Antonio de Cerqueira Celestino
Nicolau Duailibe Neto
Diretores:

Ewaldo Wachelke

Osmar Dias Rocha

Francisco Bernardino Martins
Ivo Salvetti

1981/ 83

Presidente:

Talmo Alves Pimenta

1° Vice - Presidente:

Ewaldo Wachelke

Vice - Presidentes:

Carlos Barcelos Costa

Hélio Guedes Pereira

Antonio de Cerqueira Celestino
Breno Job Freire

Diretores:

Osmar Dias Rocha

Francisco Bernardino Martins
Ivo Salvetti

Jodo Antonio Rodrigues Gimenez

1983/ 85

Presidente:

Ewaldo Wachelke

1° Vice - Presidente:
Talmo Alves Pimenta
Vice - Presidentes:
Carlos Antonio Peixoto

Victor Fernando Ollero Ventin
Walter Santos Pierrot

Breno Job Freire

Diretores:

Osmar Dias Rocha

Francisco Bernardino Martins
Hélio Soares de Campos

José Moreira da Cunha

1985/ 87

Presidente:

Alberto Nahum

1° Vice - Presidente:
Dagmar Oswaldo Cupaiolo
Vice - Presidentes:

Ary Santini Longoni
Victor Fernando Ollero Ventin
Nicolau Duailibe Neto

Luiz Carlos Ehlke
Diretores:

Ameérico Takamitsu Sato
Carlos Barcelos Costa
Ismael Ferreira de Frias
José Moreira da Cunha

1987/89

Presidente:

Carlos Barcelos Costa

1° Vice - Presidente:

Talmo Alves Pimenta

Vice - Presidentes:

Dagmar Oswaldo Cupaiolo
Ewaldo Wachelke

José Carlos da Silva Junior
Edgar Wanderley

Hélio Guedes Pereira

Saul Zubaran de Souza
Diretores:

Ameérico Takamitsu Sato
José Angelo de Marco
Adilio Cesar Neves Valad&do
Victor Fernando Ollero Ventin

1989 /91

Presidente:

Ewaldo Wachelke

1° Vice - Presidente:

Ameérico Takamitsu Sato

Vice - Presidentes:

Dagmar Oswaldo Cupaiolo
Carlos Barcelos Costa

José Carlos da Silva Junior
Edgar Wanderley

Saul Zubaran de Souza
Manuel Pereira da Silva Leite
Diretores:

Talmo Alves Pimenta

Victor Fernando Ollero Ventin
Francisco Bernardino Martins
José Moreira da Cunha

1991/93

Presidente:

Américo Takamitsu Sato

1° Vice - Presidente:

José Carlos da Silva Junior
Vice - Presidentes:

Dagmar Oswaldo Cupaiolo
Manuel Pereira da Silva Leite
Carlos Barcelos Costa

Edgar Wanderley

Saul Zubaran de Souza

Victor Fernando Ollero Ventin
Diretores:

Ewaldo Wachelke

José Angelo de Marco

Talmo Alves Pimenta
Francisco Bernardino Martins
Superintendente

José de Paula Motta filho

1993/96

Presidente:

Ameérico Takamitsu Sato
1° Vice - Presidente:

José Carlos da Silva Junior
Vice - Presidentes:

Dagmar Oswaldo Cupaiolo
Manuel Pereira da Silva Leite
Carlos Barcelos Costa

Edgar Wanderley

Saul Zubaran de Souza
Ewaldo Wachelke

Talmo Alves Pimenta

Victor Fernando Ollero Ventin
David Nahum Neto

Guivan Bueno

Diretores:

José Guilherme Lima

José Angelo De Marco

Oscar Cunha Junior
Francisco Bernardino Martins
Superintendente

José de Paula Motta filho

1996/ 99

Presidente:

José Carlos da Silva Junior
1°Vice - Presidente:

Ameérico Takamitsu Sato
Vice - Presidentes:

Dagmar Oswaldo Cupaiolo
Manuel Pereira da Silva Leite
Carlos Barcelos Costa

Edgar Wanderley

Saul Zubaran de Souza
Ewaldo Wachelke

Talmo Alves Pimenta

Victor Fernando Ollero Ventin
Guivan Bueno

José Guilherme Lima
Diretores:

Francisco Bernardino Martins
Oscar Cunha Junior
Superintendente

José de Paula Motta Filho
Secretario Geral

David Nahum Neto

1999/ 02

Presidente:

José Carlos da Silva Junior
1°Vice - Presidente:

Guivan Bueno

Vice - Presidentes:

Manuel Pereira da Silva Leite
Ewaldo Wachelke

Talmo Alves Pimenta

Victor Fernando Ollero Ventin
Anténio Irineu da Rocha
Sydney Marques de Paiva
Luiz Roberto Gongalves
Irving Nadir Vieira

Dagmar Oswaldo Cupaiolo
Edgar Wanderley

Diretores:

Carlos Barcelos Costa

Pedro Alcantara Rego de Lima
Ricardo Ribeiro Tavares
Antoénio Paulino Martins
Secretario Geral

David Nahum Neto

2002 - 2005

Presidente:

Guivan Bueno

1°Vice - Presidente:

Talmo Alves Pimenta
Conselheiros:

Almir José da Silva
Anténio Irineu da Rocha
Antoénio Paulino Martins
Dagmar Oswaldo Cupaiolo
Ewaldo Wachelke

José Carlos da Silva Junior
Natal Martins

Pedro Alcantara Rego de Lima
Sydney Marques de Paiva
Diretor Executivo:

Nathan Herszkowicz

2005/ 2008
Presidente:
Guivan Bueno

Vice - Presidente:

Almir José da Silva Filho
Conselheiros:

Sydney Marques de Paiva
Pedro Alcantara do Rego Lima
Ewaldo Wachelke

Antoénio Irineu da Rocha
Anténio Paulino Martins
José Carlos da Silva Junior
Dagmar Oswaldo Cupaiolo
Natal Martins

Egidio Malanquini

Diretor Executivo:

Nathan Herszkowicz

2008 /2011

Presidente:

Almir José da Silva Filho
Vice - Presidente:

Guivan Bueno
Conselheiros:

Pedro Alcantara do Rego Lima
Sydney Marques de Paiva
Ewaldo Wachelke

Antoénio Paulino Martins
José Carlos da Silva Junior
Dagmar Oswaldo Cupaiolo
Natal Martins

Egidio Malanquini

Marcio Reis Maia

Diretor Executivo:

Nathan Herszkowicz

2011/2013

Presidente:

Ameérico Takamitsu Sato

Vice - Presidente:

Bernardo Wolfson
Conselheiros:

Ewaldo Wachelke

Anténio Paulino Martins

José Carlos da Silva Junior
Dagmar Oswaldo Cupaiolo
Natal Martins

Egidio Malanquini

Marcio Reis Maia

Manoel Felisberto Cruz de Assis
Antonio Roberto Rodrigues de Almeida
Diretor Executivo:

Nathan Herszkowicz

2013/2016

Presidente

Ameérico Takamitsu Sato
1° Vice - Presidente
Ricardo de Sousa Silveira
Vice - Presidentes

Egidio Malanquini
Dagmar Oswaldo Cupaiolo
Livio Baratna Assayag
Pavel Monteiro Cardoso
Manoel Felisberto Cruz de Assis
José Angelo Marino

José Lucio Campos
Luciano Inacio

Nilton Luciano dos Santos
Diretor Executivo:

Nathan Herszkowicz

2016/2019

Presidente

Ricardo de Sousa Silveira
1° Vice - Presidente
Egidio Malanquini

Vice - Presidentes

Carlos Roberto Viana
Dagmar Oswaldo Cupaiolo
Livio Baratna Assayag
Pavel Monteiro Cardoso
Bernardo Wolfson

Silvio Aparecido Alves
Marco Anténio Campos
Edvaldo Frasson Teixeira
Michelli Poli Silva Gelsleitchter
Diretor Executivo:

Nathan Herszkowicz
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COFFEE
BREAK

sistema de aquecimento de prédios e residéncias da capital inglesa.

Cada tonelada de borra de café reciclada é capaz de gerar 200 litros de biocombustivel.
Alguns 6nibus de Londres ja utilizam o componente. Com certeza € uma iniciativa muito
promissora nao somente por reutilizar o café para uma finalidade completamente
inusitada como também para evitar o aumento da polui¢édo do planeta.

Falecimento

Faleceu, em 23 de agosto, o Sr. Jodo Alves
de Lima, aos 94 anos, fundador do Grupo 3
Coragoes e também da ABIC.

Em 1959, Jodo Alves deu inicio a sua
trajetéria no setor de café, ainda como
vendedor de cafés verdes, na cidade de Séo
Miguel (RN). Em 1961, passa a industrializar o
produto, com o café Nossa Senhora de Fatima e em
1985 a empresa passa a se chamar Café Santa Clara.

Em 1984, o patriarca passa o comando das
empresas aos filhos, Pedro, Paulo e Vicente, que em
2005 fazem a joint venture, com a marca 3 Coragdes.

Jodo Alves deixa, além do seu legado empresarial de sucesso, a esposa Sra. Joana
Rego de Lima, 4 filhos, 14 netos e 5 bisnetos.

Borra de café vira biocombustivel

Vocé sabia que a borra de café pode ser tranformada em
biocombustivel? Quem desenvolveu esta novidade é a empresa
inglesa Bio-Bean, em parceria com outras empresas como a Shell,
além de outros investidores.

A proposta é extrair da borra de café um 6leo que é convertido em um
combustivel muito menos poluente, denominado 6leo de café B-20,
que é uma mistura do éleo de café com diesel mineral.

Depois de extrair o 6leo combustivel, que corresponde de 15 a 20% da
borra, a empresa comprime o pé restante e :
produz pequenos cilindros de ‘lenha” — pellets
combustivels que ja s&o utilizados no

Mais informagdes, acesse www.bio-bean.com

Degustador

Alaerte Barbosa langou o livro Degustador — Profissdo Esperanga, em noite de
autografos no Centro de Comércio de Café do Rio de Janeiro.

“Esse é um livro técnico que fala sobre o profissional de bebidas, ndo somente o
Café. Como no mercado ja exisem muitos livros falando apenas do degustador
de café, procurei fazer uma coisa diferente. Para que a leitura néo ficasse pesada
e cansativa, simulei uma viagem de navio com os leitores”, afirma o autor. O livro
foi dividido em diversos capitulos, comecando pelo Café, apds o Vinho, Cerveja,
Cachaca, Uisque e, por final, Azeite. Em cada capitulo o Guia contard as lendas do
surgimento de cada bebida, curiosidades, piadas e como o produtor ou fabricante
procura fazer com que a bebida seja da mais alta qualidade.

O livro pode ser adquirido no site da editora: http://www.autografia.com.br/
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Guia do Barista lan¢a edicao atualizada

Escrito por Edgard Bressani, cafedlogo pelo Coffee Consulate de Mannheim, Alemanha e atual sécio da
Capricornio Coffees e do Bravo Café, o Guia do Barista: da origem do café ao espresso perfeito traz um conteudo
amplo e muito bem explicado de todas as etapas do grao de café, da colheita até chegar ao barista.

Publicado pela Café Editora, o livro é direcionado ao novo
profissional do café para que possa estar sempre atualizado,
acompanhando o crescimento do mercado interno da bebida no
pais. Nesta edigao, uma das novidades € um capitulo exclusivo
de torra, apresentando as caracteristicas dos graus de torra, o
resfriamento, as embalagens, as variaveis, os torradores, entre
outros tépicos sobre o momento da torra. Além de novas
imagens, dados atualizados do mercado e tendéncias.

O primeiro exemplar do Guia do Barista foi langado em 2007,
com temas referentes a preparacéo de espresso, trazendo

informacgdes sobre a producéo da bebida, dicas e a nH URIEEM [][I
demonstragao de drinques a base do fruto.

Mais informagdes: www.cafeeditora.com.br. Para comprar o seu
exemplar on-line, acesse www.cafestore.com.br.

RO ESPRESSD PERFEITD

mizmm o) cafestore

atte art high-tech

A fatte art técnica de desenhar com leite
sobre a superficie do café, tem mais um
aliado. Isso porque algumas cafeterias ao
redor do mundo e agora no Brasil elevaram a
decoracao no tradicional capuccino a outro
patamar: fotos impressas sobre a superficie
do leite.

Um dos espagos que aderiu a nova moda é a
cafeteria Sterna, localizada na Vila Mariana,
em S&o Paulo. Uma impressora especial
‘estampa”’ a bebida em menos de 30
segundos. Basta encaminhar a foto
selecionada por e-mail, WhatsApp ou
bluetooth na hora do pedido e pronto! A
impressao é feita com tinta comestivel, o
gue nédo compromete nem o sabor e nem a
qualidade da bebida.
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