ouco conhecida
na Europa, a pro-
fissao de clas-
sificador e degus-
tador de café é uma arte
"~ que exige dos que a pra-
- ticam dedicacdo comple-
ta e continua e até sacri-
ficios de ordem pessoal,
4% nao se podendo, por
+ exemplo, comer e beber
g | vérias coisas. Mas pode
® também ser bastante
generosa: os profis-
~ sionais mais respeitados,
os de gabarito internaci-
- onal, podem auferir até
~ 1500 contos por més.

SV IS LE oo
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Fazenda Lagoa do Morro: 4 500 hectares no coragdo da
Bahia, wma arrojada mas vitoriosa aventura portuguesa no
Brasil.

Nestes viveiros sio cuidadosamente criados os pés de café, até
poderem ser plantados no locais de desenvolvimento,

He um tratamento especifico de acordo com as caracterfsticas...

Duas centenas de casas garantem aos trabalhadores fixos residéncia confortivel na propria Fazenda.

ssa arte ndo se aprende em nenhuma

escola. Os seus segredos s@o passados

dos mais velhos para os mais novos,

que aprendem e, principaimente, pra-
ticam ao longo de muitos anos, unica forma
de se atingir 0 apuro necessdrio a um grande
profissional. Foi assim que Silvio Leite
aprendeu, comecando aos 14 anos, na
pequena cidade de Santa Adélia, no interior
do Estado de Sao Paulo, onde nasceu. Hoje,
aos 29 anos, € considerado um dos melhores
profissionais do mundo. Actualmente ocupa,
para além da chefia do departamento do
comércio internacional, as funcoes de classi-
ficador oficial da Fazenda Lagoa do Morro,
no Estado da Bahia, uma empresa do grupo
empresarial portugués Espirito Santo especi-
alizada na produc¢do e comercializagio de
café de altissima qualidade, é ele quem
explica ao “Correio da Manha” todo o pro-
cesso de seleccdo e classificacdo daquela
que € uma das bebidas mais consumidas no
mundo.

Em primeiro lugar, de cada lote é retirada
uma amostra. Por exemplo, um lote de 500
sacas, cada uma com 60 quilos, para um
determinado cliente. De cada saca € retirada
uma pequena porgdo de café. Tudo mistura-
do, daf € retirada uma amostra de mais ou
menos 300 gramas, que é submetida a uma
seleccdo pelo processo de peneira, separan-
do-se os maiores dos mais pequenos, para
apurar qual o tamanho predominante e se
estd de acordo com o pretendido. Os graos

seleccionados sdo depois sujeitos a nova
observagao, para atestar o nimero de defei-
tos, por exemplo grios demasiado torrados
ou crus, com partes quebradas ou outros.
Naturalmente, quanto menos defeitos existi-
rem em cada amostra, maior é a qualidade
do produto. Mas a seleccdo ndo fica por ai.
Os grios de café ainda sdo separados de
acordo com o seu aspecto geral e a cor.

Degustacdo

Af termina a parte de classificacdo propri-
amente dita, comecando a de degustagio,
muito mais delicada, em que o profissional
atesta o aroma e o gosto do café, agora jd
transformado em bebida. Sentado a uma
grande mesa, cujo tampo roda, o degustador
cheira fortemente vdrias chdvenas de café
fumegante que sdo colocadas a sua frente.
Sem que ele saiba a que lote pertencem,
através do cheiro, selecciona as de maior e
meno qualidade e pureza.

Chega-se, finalmente, & ltima parte, a
degustac@o efectiva. O degustador coloca na
boca, uma apés outra, o liquido de todas as
chdvenas, atestando com os seus apurados
sentidos e os muitos anos de pratica, o grau
de pureza de cada amostra e dando-lhe a clas-
sificacio final. Na realidade, o degustador
ndo bebe nem uma tnica gota de nenhuma
das chdvenas, apenas sente o gosto da bebida.
Primeiro ele sorve o liquido com forga produ-
zindo um ruido semelhante ao que faria uma



12 - Na época das colheitas, mais de 5 000 trabalhadores, a maioria mulheres, apanha tone-
ladas de gréos jd maduros, wn a wn, num trabalho paciente e delicado.

pessoa mal educada a comer a sopa. Levando
o liquido até ao ponto mais profundo da sua
garganta, sem engolir, cospe-o segundos
depois para um recipiente existente ao lado
da mesa. Lavada a boca com dgua, comega
todo o processo de novo com o contetido de
outra chdvena. Mal estaria o classificador e

degustador se tivesse que beber o café que
classifica. Um profissional a tempo inteiro
chega a provar, por dia, mais de mil chéve-
nas...l

Domingos de Grillo Serrinha
(Texto e fotos)




parte, a degustacdo efectiva. O
degustador coloca na boca, uma
ap6és outra, o liquido de todas as
chdvenas, atestando com o0s seus
apurados sentidos e os muitos
anos de pratica, o grau de pureza
de cada amostra ¢ dando-lhe a
classificacdo final. Na realidade,
o degustador nio bebe nem uma
tinica gota de nenhuma das cha-
venas, apenas sente o gosto da
bebida. Primeiro ele sorve o
liquido com forca produzindo
um ruido semelhante ao que
faria uma pessoa mal educada a
comer a sopa. Levando o liquido
até ao ponto mais profundo da
sua garganta, sem engolir,
cospe-o segundos depois para
um recipiente existente ao lado

da mesa. Lavada a boca com

dgua, comeca todo o processo de
novo com o contetido de outra
chiavena. Mal estaria o classifi-
cador e degustador se tivesse
que beber o café que classifica.
Um profissional a tempo inteiro
chega a provar, por dia, mais de
mil chdvenas...l

Domingos de Grillo Serrinha
(Texto e fotos)

Todo o café
da Fazenda é
beneficiado &
em fibrica |
1o proprio
local, com
capacidade
para 120 mil
sacas por ano,
amator

do mundo.

Aspecto do interior da Fabrica,

Um dos fornos onde o café é torrado.

Com apenas 29 anos, Silvio Leite é ja
considerado um dos melhores classifica-
dores e degustadores do mundo. Classifi-
cador oficial da Fazenda Lagoa do Morro,
no Brasil, uma empresa do grupo portu-
gués Espirito Santo especializada em café
de altissima qualidade, ele subiu na car-
reira a sua custa, com esforco proprio, na
melhor universidade que existe: a da ex-
periéncia no terreno.

Comecou aos 14 anos, na pequena cida-
de de Santa Adélia, no interior do Estado
de Sido Paulo. Tinha sido contratade como
auxiliar de escritorio, mas isso nao lhe
agradava nem um pouco. O que ele gosta-
va mesmo de fazer era ir com o dono da
empresa comprar amendoim e café, quan-
do os produtores chegavam com os pro-
dutos ainda em bruto. Percebendo a in-
clinac@o do entdo garoto, o patrao acedeu,
e Silvio passou para auxiliar de compras e
tornou-se, a pouco e pouco, técnico de café.

Quando tinha 17 anos, a empresa onde
trabalhava foi comprada pelo Grupo
Bozzo, da Italia, nessa altura o terceiro

Silvio Leite faz o tilfimo e decisivo teste: a degus-
tagdo do café para atribuicdo da classificagio
final. Um profissional a tempo inteiro prova mais
de mil chdvenas por dia

maior do mundo em comercializacio de
café. Durante mais de cinco anos esteve
no departamento de qualidade, aprenden-
do com profissionais com mais de 30 anos
de profissao e provando muitos milhares
de chavenas de café por semana. Apurou
os sentidos, pesquisou, passou muito
tempo no campo, apercebendo-se de todas
as fases da producio e aos 23 anos jd era
classificador oficial, fun¢des em que se
manteve até aos 27 anos, acumulando com
o cargo de comprador em todo o Brasil.

Pouco antes de completar os 28 anos,
foi o grande salto. O Grupo Bozzo, reco-
nhecendo a sua competéncia, instalou-o
em Genebra, na Suica, como responséivel
maximo pela classificaciio e compra de
café no grupo a nivel mundial. Durante
dois anos teve a incumbéncia de seleccio-
nar e classificar cafés da América Latina,
Africa e Asia. O Grupo Bozzo retirou-se
do mercado e Silvio Leite regressou ao
Brasil, onde o Grupo Espirito Santo nio
perdeu tempo em contraté-lo.





