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Assunto: Concurso em Jau escolherd a melhor cachaca do estado

Concurso em Jau escolhera a melhor cachaca
do estado

Evento da Agéncia Paulista de Tecnologia dos Agronegocios (APTA) vai analisar qual é a melhor
bebida em 15 de setembro, na fazenda experimental de Jad

Aurélio Alonso G+ I Compartilhar 171

Aurélio Alonso ) O evento era para ser regional, mas
) se transformou em estadual. Os
produtores de cachaca vao poder
participar do Concurso "Cachaca
com Ciéncia", marcado para 15 de
setembro, em Jaud, na Agéncia
Paulista de Tecnologia dos
Agronegocios (APTA)

Aintencdo & reconhecer as
melhores cachacas produzidas em
todo o Estado e indicar aos
produtores o que eles estio
acertando ou errando no processo
de producdo da bebida.

A regido de Bauru tem varios

Tk produtores tradicionais de cachaca
Francisco José Almeida Prado de Castro Valente, da fazenda em Pederneiras, Lencais Paulista,

Mandaguahy, ande tem um alambigue lacanga, Jal entre outros
municipios.

A zootecnista Gabriela Aferri, responsavel pela Unidade de Pesquisa e Desenvelvimento (UPD) de
Jau da APTA. confa que a ideia surgiu meio de brincadeira em conversa com produtores e ganhou
destagque no IV Encontro DNA Desenvolvendo Nosso Agronegacio, que sera realizado na sede da
fazenda, onde desenvolve pesquisas de variedades de cana. A antiga estacdo experimental de Jad
val completar 80 anos e o encontro serve também para marcar o aniversario dessa unidade do
governo estadual.

"Essas informacdes poderdo ajudar os produtores a fazer uma cachaca de boa qualidade. Alem
disso, sera uma oportunidade para que eles divulguem seus produtos. Alguns produtores chegam a
relatar que a procura pela cachaca cresceu em até 30% apds conguistarem medalhas em
concursos”, afirma Gabriela Aferri.

Ma UPD tem laboratdrio & um pegueno alambigue onde sdo feitos experimentos para melhorar a
qualidade do produto.

As cachacas serdo avaliadas nas categorias descansada, envelhecida, premium e extra premium. Os
produtores das trés melhores cachacas de cada categoria receberdo um troféu de premiacdo. Todos
os participantes receberdo cerfificados.

O produtor de cachaca do Engenho Bessi, Irineu José Bessi, de Pederneiras, aprova a ideia. Ele ja
participou de evento semelhante em Araraguara. "Em Jald é mais perto. Iss0 ajuda a gente aprimorar
o produto”, conta.

Ha 25 anos, produzindo cachaga, o alambigue localizado as margens da rodovia Bauru-Jad tem um
espaco aberto a visitacdo de segunda a domingo. Bessi produz diferentes sabores.

O advogado Francisco José Almeida Prado de Castro Valente, da fazenda Mandaguahy de Jad que
esta em atividade deste 1858, néo vai participar do concurse porgue ajuda na organizagéo do
encontro, mas ele ja venceu em 2008 um concurse da Unesp de Araraquara na categoria cachaga
de alambigue envelhecida. Na opinido dele, & importante esse tipo de concurso, porgue € um
atestado de qualidade do produto.



IDEIA E TRANSFERIR CONHECIMENTO

O concurso "Cachaca com Ciéncia” Aurélio Alonso
€ um incentivo para os produtores —

da regido melhorarem a producao
da bebida. A Unidade de Pesquisa e
Desenvolvimento de Jad (UPD)
mantem um laboratorio e um
alambigue para testes na fazenda
experimental. A ideia & transferir
conhecimentos e informacdes para
que o canavicultor consiga
diversificar a producdo e aumentar
a renda.

"O concurso comecou como uma
brincadeira entre amigos e
produtores que sao nossos
parceiros e nos procuram atras de
tecnologia. Eles comentavam:
vamos ver, entdo, quem sabe
produzir bem e qual € a melhor
cachaca. Dai surgiu a ideia de promover 0 concurso que, inicialmente seria regional, mas foi
ampliando e virou estadual”, conta a responsavel pela UPD da Agéncia Paulista de Tecnologia dos
Agronegocios (APTA), Gabriela Aferri.

Estufa na Unidade de Pesquisa onde é plantada e testada novas
variedades de cana-de-agucar

A UPD completa 80 anos neste ano vinculada a Secrefaria de Agricultura e Abastecimento do Estado
de S3o Paulo. O orgédo foi fundado como estacao experimental para pesquisa de café, algodao e
pecuaria e posteriormente migrou para estudos da cana-de-aclcar com o crescimento do plantio
dessa cultura no inicio dos anos 60. A cafeicultura entrou em declinio no século passado e o setor
canavieiro cresceu na regido na producado de acucar e alcool tomando lugar dos cafeeiros.

O treinamento para a producdo de cachaca artesanal & feito em Jad desde 2016. O empresario José
Irineu Bessi, de Pederneiras, conta que sempre recorre a ajuda dos técnicos para testar novas
variedades de cana.

A zootecnista Gabriela Aferri explica que na Unidade sdo desenvolvidas novas variedades de cana.
"0 que estamos fazendo € divulgar o que & feito aqui. Hoje em dia ndo existe mais atividade que
vocé faz mais ou menos. Tem que ser muito profissional com os custos na ponta do lapis. Os
produtores estdo se profissionalizando muito por isso o apoio tecnoldgico da Unidade”, declara.

O concurso faz parte de um evento bem maior, o IV Encontro DMNA Desenvolvendo Nosso
Agronegocio que pela primeira vez sera realizado na fazenda experimental da Unidade. Nos anos
anteriores o evento foi realizado na cooperativa.

De acordo com Gabriela, isso permitira ampliar o espaco do evento e adicionar outros tipos de
atividades associacdo a exposicdo de materiais e tecnologias. "A nossa producdo de cachaca em
laboratdrio € pequena, mas testamos todas as variedades. Verificamos a idade da planta, qual época
do ano & melhor para produzir e os tipos de fermento. Fazemos varios estudos”, conta.



'CACHAGA COM CiENCIA'

O concurso “Cachaca com Ciéncia” sera realizado em 15 de setembro como parte da programacdo
do IV Encontro DNA — Desenvolvendo Nosso Agronegacio. O evento sera organizado pela Agéncia
Paulista de Tecnologia dos Agronegdcios (APTA), da Secretaria de Agricultura e Abastecimento do
Estado de S&o Paulo. O envio das amostras de cachaca terminou no dia 11 de agosto.

As cachacas serdo avaliadas nas categorias: descansada, envelhecida, premium e extra premium.
Os produtores das trés melhores cachacas de cada categoria receberdo um troféu de premiacdo.
Todos os participantes receberao certificados.

A avaliacdo sera feita seguindo quatro critérios: visual, que avaliara limpeza, cor e viscosidade,
olfativo, em que serdo analisados o teor alcodlico, natureza e acabamento, gustativo, com critérios
como corpo, acidez e alcool, e final, com avaliagcdo da qualidade, retrogosto, harmonia e
personalidade.

O jari da avaliacao sera formado por Gabriel Dalla Colleta, diretor técnico da Confraria Paulista da
Cachaca; Ana Carolina Corréa, diretora da Confraria Paulista da Cachaca; Guilherme Chagas
Monteiro, procurador da Fazenda Nacional e vice-presidente da Confraria Paulista da Cachaca; Jodo
Almeida, sommelier de cachaca, formado em educacdo sensorial, com énfase na cachaca e
bartender; Mauricio Maia, presidente da Cupula da Cachaca; Milton Lima, membro da Culpula da
Cachaca. proprietario da cachacaria Macadva, colecionador e especialista em cachaca ha 20 anos;
e Aline Bortoletto, pés-doutoranda em cachaca pela Esalg/USP.

Os cursos tém como foco os resultados de pesquisa com a bebida, obtidos pelos pesquisadores e
técnicos da APTA. Durante o IV Encontro DNA — Desenvolvimento Nosso Agronegdcio, a Agéncia
realizara transferéncia de tecnologia na area, tirando duvidas dos produtores e orientando sobre o
processo de producdo da bebida.



FAZENDA EXPERIMENTAL FAZ 80 ANOS

A fazenda experimental de Jau, como € mais conhecida, tem 80 anos de existéncia. Hoje faz parte da
Unidade de Pesquisa e Desenvolvimentio da APTA da Secretaria Estadual de Agricultura e
Abastecimento.

O jornalista José Renato de Almeida Prado e Léa De Ungaro Almeida Prado contam no livro “Terra
Roxa: Vida e Ciéncia na Estacdo Experimental de Jau" que a unidade foi criada na década de 1930
em uma época turbulenta. “A quebra da Bolsa de Valores de Nova York, em 1929, derrubou os
precos do café Aleém da dificuldade para comercializar o produto, os cafeicultores paulistas ainda
enfrentavam problemas climaticos, com chuvas fora de época. e o a ataque de pragas nas lavouras,
como a broca do café. Diante do problema sanitario e econd- mico, a pesquisa agricola desenvolveu
variedades de algoddo, para oferecer uma alternativa aos produtores que desejassem mudar de
atividade, e novas técnicas de manejo para lidar com as pragas do café”, conta no prefacio da
publicacdo a ex-secretaria de Agricultura Monika Bergamaschi.

A prefeitura adquiriu a area de 30 algueires paulistas (726 hectares). distante 3 quildmetros da zona
urbana a margem da Rodovia Led- nidas Pacheco Ferreira (Jad-Bariri) em 1937, e doou para o
governo do estado instalar o campo de demonstracdo de agricultura e pecuaria.

A estacdo experimental ganhou o nome do engenheiro agrénomo Heé- lio de Moraes, morto
precocemente, aos 40 anos, vitima de enfarte, em 10 de setembro de 1953, em Campinas, periodo
em que chefiava a Secdo de Cafe da Divisdo de Fomento Agricola no Instituto Agrondmico.

“A iniciativa de trazer uma unidade ao municipio teve antecedentes em decisdes de politica agricola,
que atendiam a conclamo da classe cafegira. Os agricultores locais buscavam alternativas que
permitissem diversificar a exploracdo da terra e métodos de modernizacdo dos cultivos ja existentes,”
contam José Renato e Léa no livro.

A estacdo experimental foi inaugurada em 22 de outubro de 1939 com a presenca do interventor
federal em S3o0 Paulo, Adhemar de Barros.

A partir da década de 60 a cana-de-acucar passa a tomar conta das areas dos antigos cafeeiros.
Entre 1960 & 1964, mais de 20 mil hectares foram arrancados e plantados com cana. Em apenas
dois anos, a lavoura da graminea teria passado de 8 mil para 16 mil hectares. Segundo os autores
do livro, a substituicdo do café pela cana teria sido tdo intensa que muitos plantaram mais do que
poderia ser processado pelas cinco usinas existentes na regido. O resultado dessas iniciativas sem
planejamento foi um ambiente de apreenso.

Com o advento do Proalcool em 1975 cada vez mais a pesquisa ganha mais corpo na estacao
experimental para o aperfeicoamento genético de novas variedades num trabalho em conjunto com o
Instituto Agrondmico (IAC) de Campinas para aumento de producdo. Em Jad, os técnicos
desenvolvem variedades de cana adaptadas as condigdes locais de cultivo e mais resistentes as
pragas com planta de elevado teor de sacarose.






PRODUGAO DA REGIAO E MAIS ARTESANAL

Aurélio Alonso A cachaca € uma bebida

genuinamente brasileira. Da garapa
azeda, tomada pelos escravos e
chamada por eles de cagaca, no
decorrer dos tempos vem ganhando
status e produto de exportacdo. Na
regido de Bauru a fabricacdo e
artesanal & bem variada. E dificil um
levantamento exato de quantos
alambigues sao regularizados. Ha
ainda agueles que produzem pouco,
porém sdo conhecidos do publico.
Dentre os produtores legalizados,
ha o Engenho Bessi em
Pederneiras e a fazenda
Mandaguary de Jad, area rural com
159 anos de existéncia.

J

José Irineu Bessi é proprietario de um alambigue bem conhecido em

; Ha muitos produtores ESpE‘tII“IE‘ldDS
Federneiras

pela regido: o famoso Pacola de
Lencois Paulista, lacanga, Dois Corregos entre outros pequenocs alambigues.

A maioria € um segmento herdado que passa de pai para filho. O Engenho Bessi, de Pederneiras, so
passou a produzir cachaca ha pouco mais de 25 anos, porém o avo do atual proprietario, José Irineu
Bessi, ja fazia o produto para consumo interno. Ndo € a toa que uma das iguarias leva o nome de
cachaca "V Z&". Para comemorar o centenario, Irineu anunciou que vai produzir 100 garrafas numa
espécie de "edicdo histdrica” numerada.

Antes de virar uma pequena agroinddstria a propriedade localizada no Jardim S&o José, conhecida
pelos antepassados de Porto Carapina quando tinha uma balsa para passar o Rio Tieté, servia para
plantio de cana-de-acucar para fornecer a usina de aclcar. Foi quando uma das maiores
compradoras de cana queria reduzir o nimero de fornecedores e substitui-los por grupos fortes. "Ou
VOCE crescia ou arrendava as terras. Como somos pegquenos produtores tivemos que descobrir outra
vocacao: a cachaca artesanal foi a saida”, contra Irineu.

O Engenho Bessi tambem teve que se "reinventar”. As suas instalacfes passaram por modificacdes
e a bebida passou a ser vendida na propriedade, no km 202 (sentido Jau-Bauru) as margens da
rodovia SP-223, onde recebe bastante visitantes.

Irineu ja coordenou o Senar e também instituiu no local uma espécie de turismo rural. As bebidas
levam nomes exoticos como "Segredo”, receita que passou pelo seu pai e avo. A bebida produzida
no proprio sitio € acondicionada em tongis de madeira chamada de amendoim e jequitiba.

Ele pretende participar do concurso "Cachaca com Ciéncia” de Jal que sera realizado em setembro.
Antes participou de competicdo semelhante em Araraguara. evento que durou trés dias. "E uma boa
iniciativa porgue nesses eventos a gente aperfeicoa o conhecimento sobre a bebida. Em Araraguara,
a avaliacdo era s0 a analise sensorial”, comenta Bessi.



FAZENDA CENTENARIA PRODUZ CACHAGA DA BOA

Uma das mais antigas propriedades _ Divulgagao
rurais da regido, a fazenda
Mandaguahy de Jad mantém um
alambique para produzir cachaca.
Os casardes ainda guardam as
caracteristicas da arquiteténica
eclética do periodo aureo da
cafeicultura do século passado.

Um dos proprietarios da area, o
advogado Francisco Jose Almeida
Prado de Castro Valente, conta que
passou a produzir cachaca ao
questionar o motivo do Interior de
S&o0 Paulo ndo ter uma producao de
cachaca tdo reconhecida como
Minas Gerais, embora na regido e
em territorio paulista existe grande
quantidade de cana-de-aclcar.
"Como ndo podemos produzir cachaca de qualidade se temos as melhores terras e a melhor
variedade de cana? 1sso incentivou a tentar produzir uma cachaca de alambigue de gualidade”,
ressalta.

Francisco José Almeida Prado de Castro Valente

A fazenda Mandaguahy esta em atividade desde 1851, Em suas instalacfes também sao
desenvolvidas atividades de turismo rural & pode ser alugada para festas de casamento. Na imensa
area ainda tem o plantio de cana. O alambique comecou a funcionar em 2004

Francisco explica que € uma producdo pequena e artesanal. "Ma cachaca de alambigue a gente
aproveita uma parte. No processo de producdo tem trés partes: cabeca, coracdo e calda. No caso,
s0 aproveitamos o coracao. O produto € vendido em empaorios da capital. um pouco em Campinas e
Sorocaba”, conta o advogado.

Ele explica que o mercado de cachaca artesanal tem muito concorrente, com mais de cinco mil
rotulos. "A cachaca mineira € um grande concorrente ao produto paulista. Quando vocé vai oferecer
a nossa producdo em emporios ja vem a pergunia: € mineira? Mas hoje tem bebidas boas paulisias,
gaucha e nordestinas. O Estado de S3o Paulo ainda & visto como de producdo muito industrial, mas
nao € mais somente isso”, ressalta.

Mo concurso "Cachaca com Ciéncia" Francisco decidiu ndo participar por estar envolvido na ajuda de
organizar o evento. Mas o destilado do alambique dele ja foi 0 1.2 lugar em 2008 num concurso na
categoria cachaca de alambique envelhecida e 3.2 lugar em 2011 em evento em Araraguara. "E
muito importante para os produtores. E uma forma do produtor avaliar como esta a producdo dele
em relacdo aos outros. Num concurso da para ter um parametro como comparativo para saber se a
bebida esta boa ou ndo. Também & bom para aqueles que ndo estdo regularizados, procurem se

regularizar", conta. Na Mandaguahy € produzido 7 mil litros de cachaca por ano.



