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O QUE E CAFE FINO

Agora que a campanha de produgdo de
cafés finos esté no auge, despertando dis-
cussBes, controversias e choques de opinides,
& oportunc esclarecer de vez o que & a be-
bida esirilamente “mole” de que lanto se
fala.

A Bolsa de Caté de Nova York, pratica
mente o érgdo contrelader da compra & ven:
da do café mundial, chama de café tipo
“Mild” ou caié tipo “M*, aquele café que da
uma bebida exiraordinariamente  suave,
orlundo de calés-cereja uniformemente ma-
d\m:n. cn]hld.os a dedo e que nGo sofreram

diciais. Os o do
centro (México, Costa Rica, Colémbia. etc.)
chamam isso de café lavado. O prego do
calé “Mild” é sempre superlor a mals de
mil cruzeiros sébre o café tipo “Santos” ou
tipo “Rio”, por saca, o que é. realmente, ex-
traordingrio.

O Brasil. alualmente, sé colhe meio por
cento de cafés finos, sendo que os restan-
tes 99,5% se constiluem dessa bebida que
bebemos e exportamos. Nesse meioc por cen-
to podem ser contados nos dedos da mdo os
grandes fazendeiros produtores de cafe, pols
numa propriedade que lenha 100 o 500 mil

jamals dosy

milhes de cersjas, 56 as cerejas maduras
Nao haveria capital, nGo haveria gente su-
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Esta é a conssquenuu calamitosa da rotina bra-
sileira: milhdes de cal ao

bérbaro da colheita & clemca, tém a sua vida pro-
dutiva encuriada, empobrecendo o solo, o fazen-

deiro e o Brasill

ficiente para operagdo de lal envergadura

Nagquele meio por cento citado, incluem-
se 08 que possuem 5, 10, 12 e, talver, até
50 mil cafeeiros. bem plantados, ham adu-
bados e, do, novos. S&o -
tamente p que, por i re-
compensam o trabalhfio que se tem colhen-
do as cerejos a dedo, 2, 3 e aié 4 vézes por
safra_ Acontece, por ouiro lado, que os nos-
sos caférais, na sua grande maioria, tantc
os do Parand, como os de S&o Paulo o Es
pirito Santo, situam-se em altitudes de 300
até 700 metros, sendo batidos pelo venlo e
pelo sol causticante do nosso verac. Assim
sendo, amadurecem por igual e o estado
de cereja 36 dura de 3 a 5 dias, ndo dando
tempo para a colheita “a dedo”, sobretude
ge a drea for extensa. Somos entdo obrigo-
dos « colher pelo barbaro sistema de der-
rigar, com todas as consequéncias conhecidas.
Ora, o calé j& séco, mesmo no galho, ja
comega a sofrer fermentagdes que variam
de letra para terra, do tempo séco para o
tempo Gmido, de uma para outra altitude
conforme a riqueza ou pobreza da flora mi-
crobiana, eic.. sendo cerlo] que mais de
75% do café colhido sofre alteracbes no gos-
to e no cheiro, sempre para pior.

J& nas pequenas e novas culluras, que se
localisam nas zonas serranas (Serra do7Mar.
Mantiqueira, Paranapiacaba eic.) a matura-
¢80  desigual, dando duas, trés e alé qua-
tro colheitas de cerejas maduras que duram
mais. Ouiras culturas, mesmo nas baixas al-
titudes, quando submetidas a sombreamentc.
se isso for aconselhado, ddo excelentes ce-
rejas maduras que permilem calac@o manual.

A maioria dos cafeicultores da América
Central e da Africa (Kenia. Mogambique,
Uganda, Angola) praticam, como rotina, c
colheita das cerejas maduras e, com &sse
café, estdo obtendo nitida

aceitag@o mnos
do dic a dia

o café brasileiro.

Muilos cafeicultores manifestam receios de
que os-compradores-de-caié,-ao lhes ser-ofe-
recido café tipo "Mild”, com tantos sacri-
ficios, oferecam por éle o mesmo prego do
tipo Santos. Entrelanto, ésses receios sdo
infundados, pou a simples aparéncia do
caté j& é uma de me-
lhor colagdo (café sem defeito, sem pretos.
sem ardidos, sem impurezas).

As grandes firmas exportadoras, nacionais
e Gvid { nos




