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“Temos os melhores cafés...

Com 37 anos de idade, o classificador Silvio
Leite, coordenador técnico do Concurso de Cafés
Gourmet, que representou o Brasil em San
Francisco e Monte Carlo, e gerente comercial e
industrial da Agribahia, empresa produtora de
café do Grupo Espirito Santo, retine uma
bagagem profissional consideravel. Pudera,
comegou a trabalhar com café aos 12 anos em
Sua cidade natal, Santa Adélia, no interior de Sdo
Paulo, e nunca mais parou. “Me apaixonei por
café, pelo modo como os produtores negociavam,
por este mundo que hoje eu conhego bem”, diz
ele, que fez parte do juri internacional que
escolheu os 18 melhores cafés gourmet
brasileiros na fase final do Concurso Café
Gourmet (veja matéria na pag. 32).

Experiéncia internacional, no entanto, ndo Ihe
falta. Foi classificador e provador de cafés do
grupo italiano Bozzo na Suica por dois anos e
aprendeu a conhecer todos os tipos de café. E é
com base nessa experiéncia que ele diz que o

ornal do Café — Como vocé
J comecou a trabalhar com café?
Silvio Leite — Eu comecei numa
exportadora de café chamada Bozzo.
Era uma multinacional italiana que
atuou por muito tempo no mercado
brasileiro, uma das maiores trades de
cafés mundiais. Comecei 14 ainda
menino, fazendo desde atendimento a
produtores, trabalhando com café em
coco, depois fui aprendiz de
classificagdo durante anos, nos quais
eu auxiliava os profissionais de
classificacdio. Foi uma grande escola
para mim. Foi ali que aprendi a
conhecer os diferentes sabores, as

Brasil tem todos os tipos de café e qualidades e
que esta preparado para oferecer os melhores
produtos ao mundo. “O problema é que as
pessoas ndo conhecem os cafés que temos. Um
dos provadores noruegueses que estiveram no
juri internacional me disse que, embora prove
cafés brasileiros hd mais de 30 anos, pois eles
S&o tradicionais compradores nossos, nunca tinha
provado cafés como os que encontrou no
concurso’, conta ele. “Isso da uma idéia do
quanto precisamos trabalhar para mostrar ao
mundo as qualidades que temos”, analisa.

Em entrevista ao Jornal do Café, Silvio Leite
conta um pouco de sua experiéncia profissional e
fala sobre a convivéncia com os membros do juri
Internacional, assim como das novas formas de
classificagao de cafés. “Temos os melhores
classificadores do mundo no Brasil. Nao ficamos
nada a dever para os especialistas internacionais.
O que ¢ preciso é que haja uma reciclagem nas
metodologias apenas”, garante.

g -

Jornal do Café — Como foi a
experiéncia de trabalhar na Suica?
Silvio Leite - Estes dois anos na Suica
foram muito importantes porque tive
oportunidade de analisar ndo sé cafés
brasileiros, mas de todas as origens.
Tive oportunidade de provar todos os
cafés da América Central, da Colémbia,
Asia e Africa, e também algo que
tinhamos pouco experiéncia, que era
provar cafés robustas. Com isso,
comegamos a criar na empresa padroes,
critérios préprios, fazendo um controle
da compra e das entregas efetuadas, de
forma que aprendemos a conhecer os
sabores diferentes de cada origem, mas

diferentes metodologias de anlise,
etc. Também fui comprador de café
na Bozzo durante muitos anos, até
1988 para 1989, quando me
transferiram para fazer todo o
controle de qualidade do grupo na
Sui¢a, em Genebra. Fiquei na Suica
dois anos e trabalhei na Bozzo
durante 12 anos.

kkMas este café é
do Brasil, perguntou
um provador noruegués
que fez parte do jiri

internacional 99

também as demandas dos consumidores.
Por exemplo, o consumidor do norte da
Italia ndo tem nada a ver com o do sul.
E as vezes um importador do norte da
Itdlia tem blends diversos e oferece
cafés para vdrios tipos de consumidores,
para vérios gostos diferenciados.

Com isso aprendemos a respeitar

os diferentes gostos dos consumidores. .
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[ Hd alguns que preferem mais corpo.
outros que querem um pouco mais de
acidez, ou um determinado bouquet de
qualidade. Sdo nuancas que aprendi a
definir em xicara.

Jornal do Café - Depois desse periodo
na Suica, qual foi sua trajetéria
profissional?

Silvio Leite - Quando encerrei minhas
atividades na Suica, voltei para o
Brasil e aceitei um convite do Grupo
Espirito Santo, que é dono da
Agribahia, produtora de café que atua
nas regides de Brejoes e Barreiras.
Isso foi em 1992. Fui para a Bahia
porque se sabia que 14 havia a
possibilidade de produzir cafés de
6tima qualidade. O mercado de cafés
finos estava se desenvolvendo & minha
experiéncia na Bozzo ¢ na Suica foi
Gtil para podermos observar que
aqueles cafés tinham grande potencial.

Jornal do Café - De onde veio esse
Seu interesse pelo café? Sua familia
trabalhava com café?

Silvio Leite — N3o, minha familia era
da cidade. Ndo tinha nada a ver com
café. Mas eu sou de Santa Adélia. no
interior de Sdo Paulo, ¢ 14 havia uma
empresa que trabalhava com amendoim
e café. Quando eu tinha 12 anos. zles
estavam precisando de um boy e meu
irmdo j4 trabalhava na empresa, que
ainda nao era da Bozzo. Erz uma
Pequena empresa regional. Comecei a
trabalhar 14 fazendo aniliss de
rendimento. O produtor vinha da roca
com um pacotinho de amendoim ou
café e eu precisava calcular quanto
aquilo iria representar pronto. Com a
amostra eu pesava. descascava &
calculava o rendimento do produto
processado. Como sempre tive
facilidade para matematica. para fazer
célculos, me dei bem no SeTvico.

Mas eu descobri cedo que o produtor de
café tem um jeito todo especial de
conversar. Fui observando. Tinha
produtor que chegava com sua amostra
para fazer o célculo, perguntava que
preco iria dar e ia embora sem falar
nada. Voltava duas horas depois ¢ dizia:
estd feito. Era o jeitdo deles. Eu tive

713
impressionante
a sensibilidade
dos classificadores
brasileiros e
sua facilidade
em apreender
novos conceitos 9y

que comecar a desenvolver entio um
tino para negécios, uma sensibilidade
para conhecer os produtores e aprender
a negociar. Fiquei quatro anos nesse
trabalho. Foi entdo que essa empresa
foi vendida para a Bozzo.

Jornal do Café - Vocé comecou a
trabalhar muito cedo.

Silvio Leite — Comecei e tive sorte.
Porque o diretor-geral que assumiu a
eémpresa comegou a se informar sobre
quem fazia o qué, e em termos de
técnica e qualidade s6 tinha sobrado eu,
porque os outros que entendiam do
assunto, que eram os donos da empresa,
sairam. Entdo eu tive sorte e fiquei
nesta drea.

Eu tinha muita curiosidade e havia na
regido muitos provadores de café que
s0 de tomar a bebida na xicara
conheciam os defeitos do café. Eu
ficava por perto, comecei a cheirar os
cafés também e fui aprendendo. Ao
mesmo tempo a Bozzo reformou toda a
empresa. Trouxe profissionais de
Santos e Londrina para fazer a
classificacao e degustacdo e eu 14,
doido para aprender, Estava sempre por
perto. Eu me apaixonei por este mundo
do café. Tanto que tive que fazer uma
escolha. Quando terminei o segundo
grau, ou fazia faculdade, na época eu
pensava em fazer Direito ou
Administragdo, ou seguia trabalhando.
Se eu fosse para a faculdade, tinha que
sair mais cedo do trabalho para dar
tempo. Acabei ficando na empresa ¢
aceitando o risco de nio fazer faculdade
¢ me especializar como classificador de

café. Deu certo. Mas eu nio sugiro isso
para ninguém, porque sei que foi um
risco muito grande.

Jornal do Café - Vocé aprendeu na
prdtica a ser classificador?

Silvio Leite — Foi. Depois fui fazer um
curso no Senac. Mas j4 com 16 para 17
anos eu tinha uma grande curiosidade
sobre aquele trabalho. O que comecou
quase como brincadeira de crianca,
acabou me abrindo novas chances. Eu
gostava do assunto e vivia
perguntando, me informando, indo
atrds, provando também. E, por sorte
de novo, o italiano que a Bozo tinha
colocado para fazer o servigo de
andlise de rendimento, e que era o
diretor do setor, falava muito mal o
portugués e era muito objetivo, nio
tinha a manha de negociar. Depois de
uns dois meses tentando se entender
com os produtores, ele me chamou e
disse que dali para frente ele iria me
dar uma base de pregos todos os dias, e
eu iria negociar com o produtores. E
isso com 17 anos. Me tornei
comprador da empresa.

Jornal do Café — Mas nessa época
vocé também jd era classificador?
Silvio Leite — Ainda ndo. Mas como
eu tinha uma tendéncia natural para
trabalhar também com classificacio e
vivia junto com os profissionais dessa
drea, eles acabavam me convidando
para participar das provas. Quando se &
iniciante, quando estd no finzinho da
prova € a sua vez. Que é a parte mais
dificil. Comecei entdo na pratica
mesmo. E eu fazia de tudo um pouco.
Preparava embarques, fazia compras,
atendia aos clientes, aos produtores. S6
mais tarde fui fazer o curso de
classifica¢do no Senac de Catanduva.
Mas o grande know-how & passado
mesmo por outros profissionais, como
José Eli Ferrari, hoje da Sendas, e
Desiderio Rodrigues Alves, de Santos,
e pelos diferentes classificadores
brasileiros, italianos e alemdes, entre
Outros, com quem convivi na empresa.
Mas jd nessa época eu notei que o
profissional do futuro seria aquele que
poderia fazer prova e também D

Mas o mundo precisa saber disso”
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[ negociar. Por que eu notava que as
pessoas que vinham de fora, para
comprar café, ndo queriam falar com
os traders, queriam falar com os
classificadores, definir qualidade, que
tipo de café era, e s6 depois iam
discutir prego. Portanto, para
convencer um comprador sobre a
qualidade, que € algo sensorial, de
confianga, era necessdrio decifrar o
que o comprador queria. Esse era o
negocio.

Jornal do Café — O que faz um bom
café?

Silvio Leite - A qualidade do café
depende da altitude, tipos de solo,
variedade, quantidade de chuva
recebida no ano, e fundamentalmente
da equipe técnica agrondmica,
Correndo tudo bem em termos de
clima, a propria natureza se encarrega
de deixar o fruto nas melhores
condigdes possiveis para a regiio onde
é produzido. A nossa obrigagdo é
manter essas condig¢Ges a partir do
momento que se colhe o fruto maduro.
No Brasil trabalhamos basicamente com
trés tipos de processamento diferentes. O
despolpado, o cereja descascado e o
natural. Esses trés tipos de
processamento, dependendo das regides
produtoras, propiciam sabores diversos.
No Oeste Baiano, na regido de Barreiras,
trabalhamos com os processamentos
natural e o cereja descascado, porque
todas as condigdes de clima na colheita
s30 excepcionais para o processamento
por via seca, e principalmente o natural.
Nio se encontram aquelas condicdes
ideais de clima em praticamente
nenhuma outra regiio no mundo. E em
Brejoes trabalhamos com o despolpado.

Jornal do Café — Como estd sendo a
experiéncia do Concurso Café
Gourmet e como foi a convivéncia com
o0 jiiri internacional?

Silvio Leite — Conviver com
provadores de outros paises ndo € uma
experiéncia nova para mim. Mas é
sempre uma experiéncia muito rica.
Sobre o concurso, este ano recebemos
477 amostras de café. No ano passado
foram 315 amostras. E nos temos uma
metodologia que permite fazer a
seqiiéncia dessas 477 amostras sem
perder a referéncia. Nés utilizamos uma
férmula que o George Howell trouxe
dos Estados Unidos, que ajuda a fazer
essa classificacdo. Trata-se de uma

&& Quando
um provador
da sua opiniao,
sabemos que
ele esta
levando em
consideracao
seu mercado,
sua cultura 99

espécie de formuldrio que mede corpo,
sabor, docgura e acidez, sendo que a
acidez € ilustrativa no processo.
Fazemos essa analise com cada lote
vdrias vezes e fazemos um ranking dos
cafés provados. Dai os separamos. Esse
é um tipo de classifica¢do, mais
sensorial, para o qual os provadores
brasileiros precisam fazer uma
reciclagem para usar essa metodologia,
mas o fato é que o classificador
brasileiro € muito capacitado e muito
habil. Eu coloco os classificadores
brasileiros entre os melhores do mundo,
porque eles provam tudo e sdo aptos a
perceber ndo s6 defeitos, mas também
pontos positivos dos cafés.

Jornal do Café — Como foram
escolhidos os lotes ganhadores?
Silvio Leite — Fizemos os rankings
iniciais e fomos selecionando por fases.
Mesmo com todo esse volume de
amostras, portanto, pudemos selecionar
um ranking que foi se mantendo. E
fizemos tudo em etapas diferentes.
Foram quatro etapas, sendo que as
primeiras trés tiveram classificadores
brasileiros apenas. Quando o juri
internacional chegou, ja encontrou os
melhores lotes selecionados.

Da terceira para a quarta etapa fizemos
também uma checagem final. Os lotes,
para serem campedes, tiveram que se
comportar bem em todos os quesitos
durante cinco etapas de provas.

O jiri final foi composto por 16
classificadores de vdrias origens e nos
fizemos virias estagdes de provas. Isso
porque ndo € possivel que todos provem
o0 mesmo conjunto de xicaras ao mesmo
tempo. Entdo, cada quatro
classificadores vao para um determinado

ponto de um balcdo e tem um grupo de
xicaras. E esse trabalho € rotativo. Todos
os provadores provando todos os lotes.
As provas também sdo feitas com
temperaturas diferentes, com o café
quente, um pouco morno e frio, que € af
que se define se o café é consistente, se
mantém ainda a dogura, elc.

Jornal do Café — Como sdo feitas as
provas de xicara? E por que é
importante provar com temperaturas
diferentes?

Silvio Leite — Para provar o corpo da
bebida, por exemplo, quando o provador
faz a succéo ele vai perceber qual o nivel
de corpo da bebida de 0 a 10, na verdade a
9, pois usamos mais a escalade 0 a9 —¢
muito dificil chegar a 10. Quando ele tira o
café da boca, depois de cuspir, ele percebe
o sabor remanescente, se ¢ mais adocicado
ou nao, e também se o gosto ficou muito
liso, aguado, que ocorre quando o caf€ tem
pouco corpo. O sabor € a andlise do gosto
que fica na boca, que junta o corpo, a
dogura e o conjunto, o bouquet, do café.
Somando essas trés notas, vamos ter uma
avaliacio global deste café.

Para saber s6 defeitos, uma passada de
café pela boca ¢ suficiente. Mas para
medir, mensurar grandes volumes de
lotes, como no caso do concurso, o grau
de concentracdo tem que ser muito
maior. Por exemplo, o provador tem
que saber exatamente qual ¢ o nivel de
corpo para o qual se estd dando sete,
para este padrdo se manter.

E a prova com temperaturas diferentes é
importante porque, por exemplo, quando
o café fica de morno para frio, algumas
reacdes acontecem naquela xicara. O
grau de docura de um café pode ser
testado quando se passa do morno para o
frio. Se ele mantém a docura, sem
amargor, ou adstringéncia, isso significa
que este café ndo tem grios verdes, grios
imaturos. E algo que se percebe no café
quente também, mas em alguns cafés s6
se percebe no café frio. Hoje analisamos,
por exemplo, dois tipos de acidez no
café, a doce e a amarga, tanto na prova
como no retrogosto. A acidez amarga,
por exemplo, s6 se percebe no café de
morno para frio.

Jornal do Café — Normalmnente esta
prova de cafés em temperaturas
diferentes jd é feita no Brasil ou é uma
experiéncia trazida de outros paises?
Silvio Leite — Isso jd diferencia um
pouco a metodologia que se usa D
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{ normalmente no Brasil da que
trouxemos para o concurso. O
classificador brasileiro sabe fazer esse
tipo de classificacdo, mas desde muitos
anos nio se fazia rotineiramente, Isso
porque, normalmente, nas exportadoras
se véem apenas os defeitos, se fazem
padrdes de exportagdo. E um outro tipo
de trabalho.

Para essa faixa dos cafés finos a
metodologia € diferente. Se faz a prova
de xicara com um ponto de torra mais
escuro do que a torra para prova
tradicional, e mais claro do que aquele
que vai ser servido para o consumidor,
pois € assim que podemos discernir
sabores, como achocolatado, e também
fazemos trés provas com torracdes
temperaturas diferentes, que é uma
renovacao de conceito para se calibrar
cafés em diferentes niveis.

Mas no exterior também esse tipo de
prova ndo era comum até ha pouco
tempo. E uma metodologia nova, que
vem ganhando mais e mais adeptos, e
que permite termos de comparagio
entre cafés. Porque ndo basta ndo ter
defeitos, por exemplo, para certificar
um determinado café é preciso,
conceitualmente, determinar padrdes
minimos de corpo, sabor e dogura. Esse
café tem que ter caracteristicas positivas
minimas de exceléncia. Pode ser um
café sem defeitos, mas sem corpo, sem
dogura, etc...

Jornal do Café - Os classificadores
internacionais que estiveram no
Brasil para o jiiri tém outras
metodologias de provas?

Silvio Leite — Basicamente nio. E
normalmente no Brasil esta prova de
Xicara por qualidades ainda é pouco
utilizada por uma questéio de mercado,
mas sabemos fazé-la. Um dos nossos
objetivos ¢ trazer os profissionais
brasileiros para uma reciclagem, de
forma que eles possam utilizar toda essa
nova metodologia. Até hoje se
classificava por defeitos porque nio
havia essa preocupacio de falar das
qualidades. Nio precisava, Agora o
mercado demanda que se explique o que
€ um duro para melhor, qual o grau de
corpo, sabor e dogura de um café.

Jornal do Café - No concurso foram
feitas provas de xicara, inclusive com
expresso? Qual foi a metodologia
utilizada?

Silvio Leite - Tivemos 16 profissionais

de nove paises diferentes no jiri. Entio
tivemos que definir pontos de torra e
padrdes. Utilizamos 10 gramas por xicara
em 120 ml de dgua. Num primeiro
processo, fizemos uma calibragem para
que todos entendessem o conceito de
zero a 9, porque dez é muito raro.
Colocamos para prova diversos cafés dos
quais jd sabfamos a intensidade para
criarmos um padréo de trabalho, uma
metodologia de comparacio enfim. E a
partir daf iniciamos as provas com vérios
tipos de torras e temperaturas.

No caso das provas de xicara com
€Xpresso, optamos por ndo fazer no
concurso, por uma questao de tempo.
Os jurados vieram com recursos
préprios e ficaram apenas trés dias no
Brasil, entdo temos um limite até onde
podemos chegar com esses
profissionais. Tivemos que adaptar as
provas ao tempo que tinhamos.

Jornal do Café — A maioria dos
provadores brasileiros estd no
mercado hd anos, trabalhando dentro
de um método especifico baseado em
defeitos. Hd resisténcias a estas novas
metodologias?

Silvio Leite — N6s temos convidado os
profissionais brasileiros para conhecer
essas novas metodologias, que nio
consideram apenas os defeitos dos
cafés. Na verdade, quando falamos
dessas novas técnicas de classificacio,
os classificadores brasileiros tém uma
grande facilidade em apreender os
novos conceitos. Até porque sio muito
competentes e conhecem muito café. E
impressionante, na verdade, como os

&€& Hoje o
mercado
demanda que
se explique o
que é um duro
para melhor,
qual o grau de
docura e
corpo de um
café, etc. 77

profissionais brasileiros sdo sensiveis.
E. na verdade, nés estamos montando
uma metodologia. E temos que traduzi-
la para o consumidor, que ¢ o que
interessa. E isso em todos os paises.
Estd havendo um evolugio.

Jornal do Café - Que tipo de
experiéncia a convivéncia com este
Juri internacional trouxe para vocés,
brasileiros, e para eles?

Silvio Leite - Eles nos ouvem muito
atentamente, para entender 0s nossos
conceitos. Foi uma troca de
experiéncias mesmo. Mas de maneira
geral sd0 conceitos muito préximos.
O que ocorre € que se trata de
diferentes mercados. Por exemplo, na
Alemanha se privilegiam cafés mais
dcidos. No Japdo, querem cafés sem
acidez praticamente nenhuma e muito
mais balanceado de corpo, mas sem
muita personalidade. J4 o norte-
americano gosta de um café com
mais “personalidade”, com mais
forca de sabor, mais impacto quando
se toma. Aquele tipo de café que
preenche mais o paladar. Essas sdo as
diferencas. Quando o provador d4 a
sua opinido sabemos que ele estd
levando em consideracio o seu
mercado, a sua cultura, Esse
intercambio foi fantdstico. Até
porque o Brasil tem todos os tipos de
cafés, sabores, etc. Houve casos de
provadores que chegaram para mim e
disseram que ficaram
impressionados. Foi o caso de um
provador noruegués, que disse que
sempre comprou cafés brasileiros,
que sdo a base dos blends deles, mas
que nunca tinha recebido cafés deste
nivel. Ele disse que, quando provou
na primeira rodada, ficou pensando:
mas este café € do Brasil?

O que temos que fazer é isso. Mostrar
0 que nods temos. Trabalhar com
formadores de opinido como esses
profissionais. Nenhum deles
perguntou quanto custaria esse café
fino. Eles querem saber se temos o
que eles querem, e onde.

Esse projeto, entdo, tem duas mios.
Uma para o comprador, que tem a
oportunidade de comprar o que h4 de
melhor e conhecer cafés que nem
imaginava existirem no Brasil, e
outra para o produtor, que tem a
oportunidade de ter sua qualidade
reconhecida, com o incentivo de
continuar investindo em qualidade §§
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Os profissionais que participaram:

Sra. Lindsey Bolger: vice-presidente da
Batdorf and Bronson, de Olimpia.
Washington, EUA. ¢ associada a Specialty
Coffee Association of America.

Sr. Hidetaka Hayashi: é presidente da
Hayashi Coffee Institute. de Téquio,
Japdo. Tem mais de 30 anos de
experi€ncia em importacao. torrefacio e
controle de qualidade de café, tendo
iniciado com a Marubeni Corporation em
1962.

Sr. Michael Hoch: da Community Coffee

Co., de Baton Rouge. Louisiana, EUA, é
vice-presidente da Green Coffee
Purchasing. Tem 25 anos de experiéncia
em café verde e desde 1997 € associado a
Community Coffee.

Sr. George Howell: da GH Howell
Company, de Boston, EUA. Fundador da
The Coffee Connection. Howell foi um
pioneiro na indistria de cafés especiais
dos EUA e recebeu o prémio da SCAA
pelos trabalhos realizados.

Sr. Stephen Hurst: diretor da Mercanta,
de Londres, Inglaterra. empresa que opera
na América Central e do Sul, no Leste da
Africa e na India. Trabalhou por mais de
dez anos na J. Aron and Company Ltd./
Goldman Sachs, como diretor executivo
de Café.

Sr. Dick De Kock: da The Coffee
Company, de Amsterdam, Holanda. Com
Mestrado em Economia e Marketing. ele
comegou sua carreira em pesquisa de
mercado. Juntou-se & Douwe Egberts
Coffee & Tea International em 1981,
como gerente da drea de café instantaneo.
Em 1996 ele formou a The Coffee
Company direcionada aos cafés especiais.

Sr. Stephen Leach: da Diedrich Coffee
Co., de Irvine, Califérnia, EUA. Ele é
diretor da Green Coffee Purchasing, e tem
mais de 22 anos de experiéncia, tendo
trabalhado com importadores,
exportadores e torrefadores.

Os integrantes do juri durante o processo de degustacédo dos cafés

Sr. Silvio Leite: da Brazil Specialty
Coffee Association, de Minas Gerais.
Desde 1992 & gerente comercial da
Agribahia, uma companhia membro do
Grupo Portugués Espirito Santo.

Sr. Michele Mastrantuono: da Luigi
Lavazza S.p.A, Italia, onde trabalha
desde 1981, quando comegou na drea de
pesquisas de tecnologia para torrefacio
de café e controle de qualidade.
Fundada em 1895, a Lavazza é a
torrefadora lider na Itdlia,

Sra. Becky McKinnon: é presidente e

CEA da Timothy’s Coffees of the World,

de Ontdrio, Canadd, que opera mais de
100 armazéns de varejo no leste do
EUA e Canadd bem como uma grande
de torrefadora em Toronto.

Sr. Danny O’Neill: da The Roasterie
Inc., de Kansas City, Kansas, EUA
Diplomado em Estudos
Internacionais/Ciéncia Politica, ele
ocupa quadros de conselho de algumas
companhias. Em 1993, abriu a The
Roasterie Inc., uma industria de
torrefaciio de cafés especiais.

Sr. Vincent Schlueter: da Schlueter &
Maack, de Hamburgo, Alemanha. A
empresa atua no mercado hd mais de 180
anos, suprindo a indUstria européia de
alimentos com matérias-primas, tendo se
especializado em gréos de café verde
fino, coco, agticar branco, nozes, legumes
comestiveis e sementes de confeitaria.

Sr. Senji Sekine: € gerente geral de
Vendas e Qualidade da Caravan Coffee

Co.. de Yokohama, Japdo, uma
companhia de torrefacdo com 12
escritdrios de vendas e 22 casas de café.
Ele comecou com a Marubeni-Foods em
1979, treinou no Brasil e se formou no
curso de degustacio e classificacdo do
IBC. Ele é um especialista em café da
All Japan Coffee Association.

Sr. Paul Songer: € diretor da Coffee
Analysts, de Burlington, Vermont, EUA,
a divisdo de pesquisas da Coffee
Enterprises. E responsével por projetos
que analisam os parimetros sensoriais,
quimicos e fisicos do café e dos blends
de café. Ele dirige os laboratérios,
desenha e analisa os testes e transmite
os resultados para uma variedade de
clientes. incluindo cadeias de
restaurantes e torrefadores.

Sr. Per Storebakken: é degustador
chefe da Solberg & Hansen, de Oslo,
Noruega, e estd na companhia ha 40
anos. Ele viveu e treinou no Brasil. A
Solberg & Hansen (S&H) foi fundada
em 1879 com a meta de proporcionar
um melhor café. A S&H foi fundadora
da Specialty Coffee & Tea Association
of Norway e foi co-fundadora da
Specialty Coffee Association of
Europe.

Sr. José Luiz Toledo: ¢ o representante
da ABIC no painel dos juizes. Ele tem
mais de 30 anos de experiéncia como
classificador de café no Instituto
Brasileiro do Café, a agéncia
governamental que cuidava do setor
cafeeiro. Atualmente, é professor do
Centro de Treinamento ABIC.
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