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Em vinte e sete de setembro de dois mil e setepgpara uma fazenda de café
em Nossa Senhora da Conceicdo que fica em Juridiags para la porque nés
estavamos aprendendo sobre o café na aula deiblistor

A casa sede ficava em um local alto porque o BdedBerra Negra poderia ter o
controle do cafezal.

A senzala doméstica era para os escravos quehsalah em casa e ficava no
poréo. O chéo era de terra e apenas havia uma jeor@l grade.

A outra senzala era para 0s escravos que tralzahag cafezal.

Os Barbes construiram a capela para os imigrapteseram muito religiosos
nao fossem para a cidade e encontrassem um trabalhor.

Para fazer a colheita dos gréos de café, fizerderr&ca. Eles pegam a ponta do
galho e puxam para que galhos, folhas e graosfdea@am em uma lona.

Abanacdo era para fazer a separacédo dos galhoillizas e dos graos de café.
Ela foi feita com uma peneira. Ele jogava parato@ @lpegava, o que separava os galhos
e folhas dos gréos de café.

Para a secagem, os graos foram colocados em umaadspalhados ao sol, e a
noite ele é coberto para ndo molhar com o sereno.

Havia o gréo de café verde, que é o chumbinhg, gioindava na agua. O grao
de café vermelho que é o cereja, pois tinha aeaedeja e € o melhor grao para fazer o
po. E o preto, que € o coco ou boia, pois ele a@iagua.

Depois, ele vai para o tanque de lavagem e é ¢avad

Em seguida, ele vai para o despolpador que sepaesca da polpa, além de
tirar uma “gosminha” da semente.

Depois, o café é separado por tamanho. Os gréosesaalem mais.

O café é torrado, moido e vira po.

Para o café chegar a nossa mesa o café passagmiadura, plantio, cuidados,
colheita, separacéo, secagem, beneficiamento, amaaento, torrefacdo e moagem e
depois vai para a comercializacao, que é ondeéecabmprado e chega a nossa mesa.



