MUNDO NUCOFFEE

RASTREABILIDADE CONECTA AS PONTAS

Da xicara a fazenda os torrefadores passam a conhecer mais sobre seu café

O Webmap é um sistema exclusivo de rastre-
abilidade de todo o café comercializado por
NUCOFFEE. Com essa ferramenta, os torrefa-
dores podem conhecer melhor as regides pro-
dutivas brasileiras, enquanto os produtores, por
sua vez, tém uma vitrine para mostrar sua histo-
ria e terroir para o mundo.

Mas rastreabilidade para NUCOFFEE néo é s
uma indicagdo de latitude e longitude. E parte
da conexao entre compradores e produtores,
que preserva e estimula a valorizagao das rela-
¢Oes pessoais e as boas praticas de qualidade
e sustentabilidade.

Entrega dos mapas das fazendas feitos por satélite e extraidos Na primeira etapa, de abastecimento do siste-
diretamente da plataforma de rastreabilidade NUCOFFEE. ma no site NUCOFFEE, é fornecido um perfil do

produtor e a histéria da fazenda ou regiéo; e a
localizagao de cada talhdo, sua area, espagamento, a variedade cultivada e o ano de plantio; bem como os insumos utilizados
e a quantidade e data de aplicagao.

FOTO DIVULGAGAO

Ja as fazendas que produzem cafés considerados especiais tém mais informacgdes disponiveis, como o método de processa-
mento na pés-colheita, tipo de secagem e tempo no terreiro. No futuro, todas as fazendas terdo esse mapeamento completo
da unidade produtiva, que incluirdo ainda dados como altitude, indice pluviométrico e temperatura atmosférica média.

TAPETE VIRTUAL
Para obter as imagens das fazendas séo feitas sobreposi¢coes de fotos de satélite amarradas com informacdes de GPS (global
positioning system) e indicagdes dos produtores para localizagdo dos talhdes.

Para que tudo isso seja possivel, NUCOFFEE contratou uma empresa especializada somente para pesquisar e selecionar as
melhores imagens disponiveis pelos diversos satélites. Hoje sdo 12 milhdes de hectares em fotografias que formam um tapete
entrelagado do café brasileiro, auditado por certificadoras internacionais.

Com uma senha de acesso, tanto o produtor quanto o torrefador podem visualizar os dados da fazenda de qualquer compu-
tador, pois o sistema esta disponivel via internet.

HISTORIA E SEGURANCA

Se o interesse de alguns compradores é a seguranga do produto adquirido e o atendimento as regras de vigilancia sa-
nitaria e exportacdo, para outros, o diferencial dessa complexa rastreabilidade é a possibilidade de conhecer a histéria
por trds do produto comercializado, uma tendéncia observada em outros alimentos gourmet e demandada pelo préprio
consumidor exigente.
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Para alguns cafeicultores, além do reconhecimento pes-
soal e da exposigao comercial, essa é também a primeira
oportunidade que ele tém em acessar um mapa correto e
completo de sua fazenda. Com essa tecnologia e informa-
¢Oes disponiveis, o produtor podera trabalhar com um mo-
delo de agricultura de precisao, que facilitara a gestdo no
caminho da qualidade.

Esse investimento em rastreabilidade vem sendo cada vez
mais valorizado no mercado internacional, mas pouco pra-
ticado de fato. NUCOFFEE saiu na frente porque acredita
que essa € a forma ideal de uma parceria sustentavel de
negocio: transparéncia e reciprocidade na informagéo en-
tre as duas pontas da cadeia.
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CAFE E CULTURA

NUCOFFEE registra as informagdes de campo que
sdo auditadas por empresas terceiras e inseridas
na plataforma de rastreabilidade, juntamente com a
histéria do produtor.

Com a mistura de graos diferentes obtém-se o melhor de cada um deles

Um blend de café é uma mistura de grdos distintos. Assim como os vinhos tém a sua assemblage ou corte, os graos de café
podem ser misturados para obter o maximo de variedade e qualidade na xicara.

Cada café é unico, principalmente devido a sua regido produtora. Os cafés da Jamaica, por exemplo, tém um sabor peculiar,
assim como os quenianos e etiopes. S6 no Brasil, existem diversas regides produtoras e cada uma oferece uma bebida dife-
renciada, com corpo e aroma Unicos. Unir essas peculiaridades “a gosto” é a fungéo do classificador ou provador.

E ele quem mistura um café mais encorpado com um mais 4cido e obtém,
entdo, uma terceira experiéncia sensorial, que pode ser ainda melhor que
as duas originais. Ou seja, enquanto os estate coffees trazem inalteradas
as caracteristicas do café produzido e processado de uma fazenda espe-
cifica, o blend, pela interferéncia do homem, pode ser manipulado para
melhor atender as expectativas de determinado publico-alvo.

Para preparar o blend, a férmula basica é adicionar ao gréo de base ou-
tros grédos — em quantidade ilimitada — chamados reguladores. Assim, um
café mais neutro pode receber um toque de acidez de outro, a dogura de
um terceiro e até notas florais de mais um. Esse regulador finalizante é o
“tempero” da bebida, uma pequena porcédo de graos selecionados que
Ilhe dara notas caracteristicas.

O provador decidira, entdo, qual grdo usar e em qual proporgao. Se opta-
ré por arabica ou robusta; quanto utilizara de catuai ou bourbon; do Cer-
rado Mineiro ou da Indonésia; de gréos beneficiados por via seca (natural)
ou Umida (cereja descascado ou despolpado).

Atento aos principais aspectos da bebida - sabor, aroma, corpo, acidez
e sabor residual —, ele escolhe notas ideais de flores, ervas e frutas; e
determina sua intensidade para criar uma bebida harménica e complexa.
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O BRASIL E A BASE

O café brasileiro, apesar da enorme variedade produzida — que se deve a extensdo do nosso coffee belt, a area produtiva -, é
mais conhecido no mundo como um café de base para blends. Isso acontece porque o Pais pode oferecer um café neutro — de
baixa acidez, dogura mediana e auséncia de notas pronunciadas —, em grande quantidade e com um bom pre¢o — como a base
entra na composigéo do blend na proporcéo de 30 a 60%, precisa apresentar um bom custo-beneficio.

Mas, nos ultimos dez anos, quando comecgaram a aparecer os cafés especiais brasileiros, o café nacional passou a ser utili-
zado como regulador também.

O Pais produz cafés de altissima qualidade com caracteristicas interessantes. Existe uma variedade de sabores: citricos,
achocolatados, florais, com sutis ou complexas nuances. Atualmente, o Brasil esta em uma posicéo de oferecer qualidade e
variedade para compor qualquer tipo de blend.

CAFE NO MUNDO

CEREJA DESCASCADO

O beneficiamento é determinante para uma bebida de mais qualidade

Ha menos de 20 anos surgia um novo beneficiamento do café no Brasil, que impactou completamente a produgéo das regides
antes consideradas de baixa qualidade. Apesar de exigir um investimento inicial alto, o beneficiamento cereja descascado
(pulped natural) oferece consisténcia na qualidade, menor volume de grdos para secagem e mercado comprador aberto.

O método é intermediério entre os sistemas por via seca e Umida e exige investimento em maquinario. Os graos colhidos séo
lavados para separar o boia dos demais. Em seguida os gréos verde, cereja e passa seguem por uma grade rotatéria em que
os verdes permanecem integros e as cerejas e passas sofrem o descascamento. Apos separagdo das cascas obtém-se o
café pergaminho que é seco em terreiro com a mucilagem mantida no gréo. Boa parte da qualidade destes graos deve-se a
auséncia de verdes e pretos nos lotes descascados, o que melhora consideravelmente o sabor da bebida.

DE SEMENTE A BEM VALIOSO

Segundo o pesquisador e engenheiro agrbnomo do Instituto de Economia Agricola (IEA) Celso Luis Rodrigues Vegro, autor
de diversos estudos sobre os processamentos do grdo, o cereja descascado ja era conhecido hd muitos anos. Porém de
uma forma nédo-intencional e em baixo volume: “Todo o café preparado para semente € um cereja descascado. Antigamente
quando os lotes passavam do ponto germinativo eram encaminhados para torrefagao e dali saiam cafés de alta qualidade”.

Para Celso, o resultado do cereja descascado na bebida re-
produz tanto as qualidades do despolpado (fully washed)
como as de um bom natural. “Ele é uma mistura dos dois tipos
de café e as qualidades sdo bastante ressaltadas neste tipo
de beneficiamento. Porque os naturais sdo muito questiona-
dos na falta de aroma e este é o principal destaque do des-
cascado, que se assemelha ao despolpado. Por outro lado,
ele tem a acidez que o natural ndo tem, uma caracteristica dos
cafés lavados.”

O cafeicultor que fizer essa opgéo deve atentar para cuidar da
captagdo da agua usada no processo, além da atengcdo com
os residuos das cascas deixadas pelo descascador.
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CAFE NO BRASIL

MATAS DE MINAS

A regiao transformou um café antes desvalorizado em produto de exportacéo

O Estado de Minas Gerais é o maior produtor de café do Brasil, com 50% da producgédo nacional, sendo 98% desse total da
variedade arabica. O clima e relevo favoraveis, a infraestrutura sélida, os investimentos em pesquisa e muita dedicacgao, sédo
os segredos para o destaque da regido também no quesito qualidade.

As especificidades do café mineiro, porém, estao diretamente ligadas as sub-regides em que ele é produzido. Cada uma pos-
sui combinagdes Unicas entre clima, relevo e solo e, portanto, produzem bebidas com corpo, acidez e sabores diferentes. As
principais regides sdo conhecidas como: Sul de Minas, Cerrado Mineiro e Matas de Minas ou Zona da Mata.

O INICIO DE TUDO

A producao mineira comegou pelo sudeste, nas Matas de Mi-
nas, por volta de 1850, e de la se espalhou para o resto do
Estado. No século XX, as plantagdes se intensificaram e a
regido, conhecida por seu clima umido e relevo montanhoso,
optou por priorizar a quantidade em detrimento da qualidade.

A proximidade com o Espirito Santo, grande produtor de ro-
busta, e com o Rio de Janeiro, cuja producao estava em de-
cadéncia, fez com que os fazendeiros nao se preocupassem
com aquele fator e a bebida da regido perdeu prestigio.

A situag@o se reverteu com a valorizagdo do café gourmet,
que se tornou uma segurancga contra as oscilagdes do mer-
cado. Atualmente, os produtores da regido estédo entre os fi-
nalistas dos concursos de cafés finos e exportam para paises como Japao, Europa e Estados Unidos. Para deixar a mudancga
mais evidente e tirar o estigma da falta de qualidade, os cafeicultores decidiram mudar o nome da regido, que passou de Zona
da Mata para Matas de Minas.
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O terroir da entdo Matas de Minas produz bebidas equilibradas, com corpo e acidez moderada, dogura e notas citricas.
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