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\\\A MARCA INSTITUCIONAL PORTUGUESE COFFEE
MOSTRA AO MUNDO A EXCELENCIA DA PRODUCAD
NACIONAL. COM 0 SLOGAN “UMA MISTURA
DE HISTORIAS", 0 FAMOSO GRAO CONQUISTA
FRONTEIRAS E MOSTRA 0 MODO UNICO
DE CONSUMI-LO EM PORTUGAL.

\W THE INSTITUTIONAL BRAND, PORTUGUESE
COFFEE, HIGHLIGHTS THE QUALITY OF THE
COUNTRY'S PRODUCTS. USING THE SLOGAN
“A BLEND OF STORIES", IT TRAVELS FAR
AND WIDE TO SHOW THE WORLD THE UNIQUE

WAY IT IS DRUNK IN PORTUGAL.

101 /by FILINTO PEREIRA DE MELD




1

\\\ Os milhares

de visitantes
0 n

Web Summi

renderam-se
a0 Portuguese
Coffee.

\\\Thousands

of Lisbon
Web Summit

visitor enjoved

Portuguese
Coffee.

-

Up . Janeiro/ january 17

SUCESSO EM PORTUGUES /
PORTUGUESE SUCCESS

forthajmais reconhecida de encon-
tro §@¢ial no dia a dia dos portugue-
sesjda mesma maneira ou até talvez

mgi§ do que os britanicos se convi-

am para uma pint ou os de lingua

espanhola combinam “ir de copas”.

| Em Portugal, o café encaixa-se de

tal forma no quotidiano que a pausa

da manhd € conhecida como a

“pausa para café”, que o almoco ou

0 jantar nunca estdo completos sem

um café e que os encontros, seja um passeio, uma cal-

ma conversa, um jantar ou até uma noite num bar ou

discoteca combinam-se muitas vezes com um “Va-

mos tomar um cafezinho?”. Sendo que em qualquer

desses encontros sociais o café expresso, tipicamente
portugués, estd sempre presente.

Mas o que ¢ exatamente o “café portugués”? A As-
sociagdo Industrial e Comercial do Café (AICC), que
representa o sector em Portugal, explica que é a bebi-
da obtida numa mdquina tradicional expresso, com a
quantidade habitual noutros paises (entre 35 e 5 mi-
lilitros) mas feita “a partir de um blend de café torra-
do”, onde se destaca o creme de superficie com cor de
aveld, denso e persistente. No que respeita aos senti-
dos, “€ uma bebida aveludada, com corpo acentuado
e bem equilibrada. Caracteriza-se por uma enorme
complexidade aromatica, por uma suave acidez, por
um notdvel balanco de sabores e por um final de boca
agraddvel e persistente”, especifica a AICC. Portan-
to, duas diferengas marcam-no claramente: a mistura
(blend) de cafés planta Ardbica e Robusta (com pre-
ponderincia destas) e a duragdo da torrefacdo, que
acabam por resultar no sabor diferenciado.

O reconhecimento das particularidades do café
portugués nio € de agora, muito menos para as pes-
soas que melhor conhecem o sector e cujas marcas,
reunidas na AICC, representam cerca de 95 por cento
do produto consumido no mercado nacional. Contudo,
a ideia de criar a marca institucional Portuguese Co-
ffee, para promover a identifica¢do, conforme refere
a secretdria-geral da AICC, Cliudia Pimentel, surgiu
apenas em 2014. O processo que se iniciou entio reu-
niu nove dos produtores de café que se encontram na
associagio (e, em Fevereiro de 2016, foi criado, a par
da marca, o Selo de Validaciio das caracteristicas do
café expresso portugués. Os produtores comercializam
sob estes nomes: Bogani, Buondi, Caffécel, A Caféeira,
Christina, Delta, Negrita, Novo Dia, Nutricafés, Paraiso
do Liz, Portela, Sanzala, Sical, Tofa, Torrié.

“Com esta iniciativa inédita estamos a possibilitar
ao consumidor a facilidade de reconhecimento des-
te tipo de café. Por outro lado, nos mercados exter-
nos, serd sempre uma forma de conhecerem também
a tradi¢do portuguesa e desta forma poderem depois
pedir 0 nosso café nos seus paises de origem, facili-

gito “ir tomar café” ¢ talvez a E

he concept of “going for a coffee” is the most

common social act in the daily lives of the Por-

tuguese, in the same way, or even more so,

than the British go for a pint or Spanish spe-
akers “ir de copos”. In Portugal, coffee is such an im-
portant part of everyday life that the morning break is
known as a “coffee break”; that lunch or dinner is
never complete without coffee and that meeting so-
meone, whether it’s just for a walk, a chat, dinner or
even an evenng in a bar or club are often agreed with
a “Shall we go for a coffee?” At any of these social ga-
therings, typically Portuguese espresso coffee is
always there.

But what is “Portuguese coffee” exactly? The As-
sociagao Industrial e Comercial do Café (AICC), whi-
ch represents the sector in Portugal, explains that it is
the drink obtained from a traditional espresso machi-
ne, with the usual amount of coffee (between 35 and
5 millilitres) but made “from a blend of roasted co-
ffee”, with a thick, creamy, hazelnut-coloured head.
“Itis a velvety drink with body and balance, boasting
great aromatic complexity, mild acidity, a balance of
flavours and a long, pleasant finish,” says the AICC.
So, there are two clear differences: the blend of Arabi-
ca and Robusta coffees and the length of the roasting
process, which lends a distinctive flavour.

Recognition of the specific characteristics of Por-
tuguese coffee is nothing new, particularly for people
familiar with the sector and whose brands, within
the AICC, represent about 95 percent of coffee consu-
med in the Portuguese market. However, according
to AICC secretary-general, Cldudia Pimentel, the idea
of creating the institutional brand, Portuguese Coffee,
to promote identification only surfaced in 2014. The
process began with nine of the coffee producers that
are part of the association, and, in February 2016, the
Selo de Validacdo (Quality Seal) was created, alon-
gside the brand, to recognise the characteristics of
Portuguese espresso. The names of the companies are
Bogani, Buondi, Caffécel, A Caféeira, Christina, Del-
ta, Negrita, Novo Dia, Nutricafés, Paraiso do Liz, Por-
tela, Sanzala, Sical, Tofa, Torrié.

“With this unprecedented initiative, we are hel-
ping consumers recognize this type of coffee. Also, in
foreign markets, it’s a way of them discovering the
Portuguese tradition, so they can then order our co-
ffee in their own countries, making it easier to buy”,
explains Rui Miguel Nabeiro, president of the associa-
tion. The project came about because the sector felt
the need for something that made Portuguese espres-
so stand out from that of other countries and, for the
companies that export, the seal “is a guarantee for
this coffee, given by an independent body, contribu-
ting to greater competitiveness of Portuguese compa-
nies abroad.”



>
tando a decisao de compra”, explicou na ocasido Rui
Miguel Nabeiro, presidente da associacdo. O projeto
foi determinado pela necessidade sentida pelo sector
de haver um elemento aglutinador da industria que
permitisse a diferenciacio do café expresso portugués
em detrimento de expressos de outras origens e, para
as empresas exportadoras, o selo “permite evidenciar
uma garantia deste café, asseguradas por entidade in-
dependente, contribuindo assim para a aceleracio da
competitividade das empresas nacionais no exterior”.

SABOREAR 0 WEB SUMMIT

O foco no exterior € evidente, tendo em conta a trans-
versalidade do consumo de café expresso portugués.
Mas, tendo em conta o boom turistico que vive o pais,
parte das acdes de promocdo da marca Portuguese
Coffee - com a assinatura “A blend of stories” - pas-
sa também por cd, precisamente nos locais onde hi
maior concentracio de visitantes. Ainda em novem-
bro passado a marca deu-se a mostrar, € a provar,
no Lishon Web Summit. Tendo em conta a profusio
de participantes das mais diversas proveniéncias, “a
maioria dos estrangeiros gostou muito do café portu-
gués”. “Tivemos muito sucesso e muito, muito traba-
tho!”, revela Claudia Pimentel.

O primeiro passo na internacionalizacdo da mar-
ca j4 tinha acontecido em outubro, em Paris, naquela
que ¢ considerada a maior feira mundial na drea da ali-
mentagio, a SIAL. “Uma vez que € uma feira de ambito
mundial que abarca todas os mercados, desde os asid-
ticos aos do Magrebe, e todos 0s europeus, seria a prova
de fogo, e foi superada”, diz Cldudia. “Muita gente ndo
sabia que havia um café portugués e perguntam-nos
quais as caracteristicas da marca Portuguese Coffee.”

Os passos seguintes passam pela divulgacio on-
line, melhorando o site e entrando nas redes sociais,
contactando distribuidores e aprofundando a parceria
com a Agéncia para o Investimento e Comércio Exter-
no de Portugal, que permite 4 marca entrar nos mer-
cados locais de outros paises.

UMA MISTURA DE HISTORIA

O trabalho da associacdo é mais generalista, traba-
lhando a marca, ficando para as empresas exportado-
ras fazer a respetiva parte de divulgagio e implemen-
taciio da Portuguese Coffee junto dos mercados em que
j4 trabalham, das feiras que ja frequentam e atraves dos
canais de distribui¢io que ja conhecem. E “a exporta-
¢do depende naturalmente dos mercados, pois 0s lotes
sd0 adaptados pais a pafs, distribuidor a distribuidor”.
Porém, refere Cldudia, “havendo um crescimento
mundial do consumo do café expresso, € natural que
as marcas trabalhem mais estes lotes, e tentem ven-
der esta marca”. Embora internacionalmente ainda se
beba mais café de filtro, aquele crescimento tornou-se
evidente em 2014, quando avangaram para a criagao da
marca. “Nio pretendiamos promover um produto para
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SAVOURING THE WEB SUMMIT

The focus abroad is clear. However, considering the
current tourist boom in the country, some of the Por-
tuguese Coffee brand promotion - “A blend of sto-
ries” - also takes place here, in places where there is a
greater number of visitors. Last November, the brand
was at the Lisbon Web Summit. Considering the wide
range of participants, from a variety of backgrounds,
“most of the foreigners liked Portuguese coffee very
much.” “We were very successful and worked very,
very hard!”, says Cldudia Pimentel.

The first step in this internationalization process
had already occurred in October, in Paris, at the
world's largest food fair, SIAL. “As a global fair, cove-
ring all markets, from the Asian to the Maghreb, and
all the Europeans ones, it was to be a key test, and
we passed with flying colours,” says Claudia. “A lot
of people didn’t know that Portuguese coffee existed
and asked us about the brand.”

Next steps involve online promotion, improving
the site and using social networks, contacting dis-
tributors and developing the partnership with the
Agéncia para o Investimento e Comércio Externo de
Portugal (Portuguese Agency for Investment and Fo-
reign Trade), which allows the brand to enter the local
markets of other countries.

A MIX OF HISTORY

The association's work is more general, focussing on
the brand, while export companies are responsible
for the dissemination and establishment of Portugue-
se Coffee in the markets they already work with, the
fairs they attend and through the distribution chan-
nels they already know. And “exporting naturally de-
pends on the different markets, as the blends change
from country to country, distributor to distributor”.
However, according to Cliudia, “due to worldwide
growth in the consumption of espresso coffee, it is
natural for brands to focus on these blends, and try
to sell this brand.” Although, internationally, people
still drink more filter coffee, that growth in espres-
so consumption became more obvious in 2014, when
they decided to create the brand. “We didn’t intend to
promote a product that foreign markets weren’t inte-
rested in. Before, espresso wasn’t a popular product
abroad and, now that it’s growing, this campaign and
product makes sense.”

“Using this seal also allows the consumer to re-
cognise the characteristics and historical identity of
our coffee,” says the Secretary General of AICC. And
this historical connection comes from the Portugue-
se Discoveries having disseminated coffee culture
around the world, which is why the slogan “'blend
of stories’ means different things.” Blend in the sense
that the Portuguese espresso combines Robusta and
Arabica; also, blend because of the social significan-
ce that coffee has in Portugal. “It's a recent history
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o qual os mercados estrangeiros nio estavam desper-
tos. O café expresso era um produto pouco apreciado 14
fora e, agora que estd a ter algum crescimento, justifi-
ca-se aparecer esta campanha e este produto.”

“A inclusio desde selo também permite ao consu-
midor divulgar a especificidade e identidade histérica
do nosso café”, refere a secretdria-geral da AICC. E
esta liga¢do histdrica advém de os Descobrimentos
Portugueses estarem diretamente relacionados com a
disseminagdo da cultura do café pelo mundo. E por
isso que o slogan “’blend of stories’ tem virios sen-
tidos”. “Blend” no sentido em que o expresso por-
tugués mistura Robusta e Ardbica, “blend” também
pelo sentido social que o café tem em Portugal. “E
uma histéria recente do café muito cultural, emocio-
nal e de convivio, que é diferente da das pessoas fora
de Portugal, onde a maioria toma o café em casa ou o
bebe a caminhar pela rua, ou sozinha... Nés bebemos
café socialmente, temos uma cultura por detris do
café, do tomar café.” E, 14 estd, hd a parte histérica,
de como o comércio do café pelos portugueses uniu
continentes: Africa, Asia e América. Para onde agora
se pretende levar um outro, o Portuguese Coffee. v

>

of coffee and café that is very cultural, emotional anc
social, which is different to that of people outside o
Portugal, where most drink coffee at home or drink
it walking along the street, or alone ... We drink co-
ffee socially, we have a culture behind coffee, behinc
having a coffee.” And that’s it, there’s the historica
part; of how the coffee traded by the Portuguese uni-
ted continents: Africa, Asia and America. Where ano-
ther is now destined: Portuguese Coffee. =

COMO PEDIR / HOW TO ORDER

Abatanado

Expresso Curto

\\\ 0 espresso, que em portugués se escreve com “x”, expresso, & o mais
normal em Portugal. Na parte sul do pais & chamado de “bica” (em
referéncia ao pequeno tubo por onde saia da magquina de café de filtro), e
na regiao do Porto ainda ha quem pega um “cimbalino”, porque dominavam
nos estabelecimentos as maquinas da marca La Cimbali. Para além da
medida simples do expresso, ha muitas variantes. 0 “café curto” é popular:
& um shot com pouco mais de um centimetro de altura. Para mais forte, ha
0 “duplo”, que sdo dois “cafés curtos” na mesma chavena. Se se pretende
um mais fraco: pode pedir-se um “café cheio” - a mesma quantidade de
café mas diluida em mais agua; um “abatanado” (terma do sul) ou “sem
ponta” (termo do norte), que é uma dose normal completada com agua até
ao bordo e/ou sem aproveitar as primeiras gotas saidas da maquina; ou um
“carioca”, reutilizando o pé de café anteriormente utilizado paraum café
normal. Ha ainda os cafés que se bebem com leite. Dependendo do
tamanho da chavena e da quantidade de [eite, pode ser um “galdo” (mais
leite que café), uma “meia de leite” (chavena grande com metades iguais
de leite e café) ou um “garoto” (sul) ou “pingo” (norte), que & em chavena
normal de expresso mas com mais leite que café. Este (ltimo pode ainda
ter uma variante, 0 “pingado”, um café com uma ponta de leite

Galao

Garoto Meia de Leite

W Espresso, which in Portuguese is written with “x”, expresso, is the
most common in Portugal. In the south of the country, it's called
"bica” (which refers ta the small pipe it came through on a filter coffee
machine), and in the Porto region, it's often called a “cimbalino”,
because most coffee machines were made by La Cimbali. There are
many variants. The “café curto” (short) is popular: a shot just over

a centimetre high. If you like things stronger, there is the “dupla”,
which are two “curtos” in the same cup. If you want something
weaker: you can ask for a “café cheio” - the same amount of coffee
but with more water; an “abatanado” (in the south) or “sem ponta”
(in the north), which is a normal measure with water added until
the brim and/or without the first few drops of coffee from the
machine; or a “carioca”, reusing the powder for a regular coffee.
There are also coffees with milk. Depending on the size of the cup/
glass and the amount of milk, it can be a “galdo” (more milk than
coffee), a “meia de leite” (large cup with half milk, half coffee)ora
“garoto” (south) or “pingo” (north), which is in a normal espresso
cup but with more milk than coffee. There is another version,

the “pingado”, which is a regular coffee with a splash of milk.




