CETAC

CentroTécnico de Avaliagio do Café

Endereco: Rua Tupis, 457 — 7° andar — Centro
CEP: 30190-060 - Belo Horizonte / MG
E-mail: laboratorio@sindicafe-mg.com.br
Telefone: (31) 3226-2757

CNPJ: 17.431.461/0001-11

DO CAFE TORRADO

_ CGC/MAPA: MG 003241.7 IDENTIFICACAO DO CLIENTE

RELATORIO DE ENSAIO DA AVALIAGAO GLOBAL

N° Relatério: 0476/25 B

Emisséao:
17/04/2025

Empresa: MT Atacadista & Distribuidora Ltda

Endereco: R. Jaime Barbosa Lima, 419 - JD Jaragua - Tremembé - SP - CEP: 12122-530
E-mail: mtatacadistadistribuidora@gmail.com

CNPJ: 50.316.398/0001-48

Telefone: (12) 99742-9877

Nome do responsavel: Tatianna M. Alves Ribeiro Lopes

IDENTIFICAGAO DA AMOSTRA:

Grupo: Torrado e moido

Marca comercial: Café Monte Sul - Gourmet

Industrializador: Comercial de Café Santa Terezinha Ltda

CNPJ: 18.580.717/000115

Lote: 00801 | Fabr.:|10/04/25 | val.:[10/10/27
Tipo de Embalagem: Vacuo

Peso liquido: 5009 | Data Receb. Amostra:|14/04/2025

METODOLOGIA

A amostra foi preparada por meio de percolagéo, utilizando filtro de papel de numero 103. A proporgéo empregada foi de 40g de pé de café para 500
mL de agua filtrada na temperatura entre 92°C e 96°C. A avaliag&o sensorial do café torrado seguiu o Protocolo Brasileiro ASCT (ABIC, 2024), enquanto
a qualidade do produto foi concluida com base na Portaria SDA n°® 570/2022.

AVALIAGAO SEGMENTADA DA QUALIDADE GLOBAL

= Intensidade do
ATRIBUTOS EQUIVALENCIA odor do po
Intensidade do odor do p6 7.7 Sabor residual - \ Complexidade do
Complexidade do café 7,6 Intensidade café
Dogura 55
Corpo 6,6 Adstringéncia Dogura
Acidez - Intensidade 4,5
Acidez - Qualidade 6,0
Amargor 2,8
Adstringéncia 32 Amargor Corpo
Sabor residual - Intensidade 4,8 Acidex™ Acidez -
Qualidade Intensidade
RESULTADOS
Sabores e aromas percebidos |Intensidade Analise
Mel Moderado Torra Média clara
Frutado Leve Bebida Predominante Mole
Tostado Leve Nota Global 7,6
Categoria Gourmet
Tipo Tipo Unico

OBSERVAGOES

uma avaliagdo abrangente da qualidade do café.

A avaliagéo do café foi realizada por uma equipe treinada composta por trés provadores, sendo dois deles Q-Graders certificados. Os Q-
Graders, segui o método tradicional de prova de xicara (aspirar/degustar/descartar), avalia o conjunto dos atributos da amostra de forma
individual e atribue uma nota global. Os resultados individuais foram combinados para obter uma média dos valores obtidos, proporcionando

Estes resultados referem-se Unica e esclusivamente a amostra analisada. Amostra encaminhada sob responsabilidade do cliente.

PROVADORES
Assinado de forma digital por

PATRICIA DE MOURA  pATRIGIA DE MOURA
ALMADA:13040885618 ALMADA:13040885618

Dados: 2025.04.17 12:34:36 -03'00'

FABRICIA GALVAO MARIANQ  Assinado de forma digital por FABRICIA
GALVAO MARIANO MACHADO:08789292669
MACHADO:08789292669

Dados: 2025.04.17 12:34:23 -03'00"

Patricia Almada
CRF 49786

Fabricia Galvao
Q- Arabica Grader

Rua Tupis, 457 / 7° andar — Centro - CEP: 30.190-060 — Belo Horizonte — MG
laboratorio @sindicafe-mg.com.br (31) 3226-2757 — www.sindicafe-mg.com.br

Assinado de forma digital por

LUCIO MAURO
LUCIO MAURO MOREIRA DE ABREU
MOREIRA DE ABREU Dpados: 2025.04.17 13:43:39-03'00'

Lucio Moreira
Q- Arabica Grader

Sindi@afé-MG

Sindicato da Inddstria de Café do Estado de Minas Gerals
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