Pelo engenheiro

Janeiro do corrente anno um
lho da autoria do conhecido engenhes
Soares de Matlos, rector do Deps
o Nacional do fé e por achal-o in-
fressante e sobreludo precioso para orier
a economia nacional, damos divulga
B lranscrevendo na integra o menci
trabalho que, traduz de modo cabal nio
i o valor technico - profissional de
senta o unico caminho ac-
o prevista e eslabelecida
red ado

ag
glo Convenio de Junho de 19
la Capital.

0 Dr. Soares de Mallos ¢, sem favor,
a voz aulorizada porque ¢ um estudio=
4 e compelente no assumplo, além de in-
usavel batalhador da defesa de nossa
nra cafeeira

Somenle a labella de pregos podera, no
ento da realisagio da compra, soffrer
quer alteragio, o que alids ¢ previsio,
fer sido calcualada em Novembro do
proximao vindo, eita porlanto, &
ilagio do mercado
Classifi

cio dos cafés
ileira dos cafés em
s que vio de 1 a 8, be exclusi
smente na quantidade de impurezas e de
s estragados (paus, pedras, cascas, mal
ados, chocos, pretos, ard conchas,
whrados, verdes, cocos arinheiros),
mlidos no producto, Eila nao leva em con-
14 qualidade e o aspeclo dos caf
0 elementos preponderantes na estim
bsen justo valor. No emlanlo, a qualidade
o aspecto do producto variam profunda-
enle com a allitude, longitude, condigoes
i das lerras d
& produzido o café, hem como o prepas
¢ 0 tratamento que o Mesmo rec ben.
E' sabido, por exemplo, que os café
Eonas altas sio melhores que os 70~

e
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revista pelo convenio realizado em Junho
de 1935, no Rio de Janeiro

DE MATT( director
ional do Café.

do  De-

SOARES
partamento Na

as; que determinadas regides pro-
n melhor producto que oulras de dif-
ferente lalitude; que os cafés das lerras ré-

aspeclos

nem sempre tém qualidades e
nas lterras branc:
o commercio teve neces-
car o café peio aspecto e
factores da qualidade.
mesmo lypo de café
quanto ao tamanho
or e apparencia
dos grios, quanto & boa ou ma torragio,
quanto 4 cér e ao cheiro do producto tor-
rado, quanto ao rendimento em chicaras,
e, sobretudo, quanto i ao  cheiro
e ao sabor da bebida. Eslas classifica-
oes demasiadamente longas para
figurar sta  nolicia;  encontram-se  po=
as publicagdes do 1. o
nte conhecidas dos product e
gociantes de cafés.
1) — Café Rio e café Santos
E’ facil imaginar b diffi se-
ria considerar, nas relac commerciaes,
todas ificagdes para venda, em

um
icado

G2 el
ores e

alta escala, do nosso principal producto.
zmente, porém, verificou-se uma sele-
do natural: os cafés ¢que vém ao porto

¢
do Rio, provenientes de delerminadas zo-
nas de Minas, de Sio Paulo, do Espirito
nto e Rio de Janeiro, tém todos um sa-
bor acido caracleristico, denominado, por
isto mesmo, gosto Rio, que os torna
feriores em qualidade aos cafés que vio
ter ao porto de Santos, provenienles de S.
Paulo ¢ do Sul de Minas,

“0s cafés Rio”, o sr. Carlos Pi-
nheiro da  Fol conhecido  technico
em cafés, “lém gosto e aroma forles; nel-
les o cheiro intenso ¢ mais accentuado do
que nos Sanlos duros. Esse cheiro typico,
e onunciado que, ar-




