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Entrevista realizada no dia 30 de setembro de 2011 para o projeto “Memórias do Comércio de Café em 

Santos” desenvolvido e coordenado pelos pesquisadores Bruno Bortoloto do Carmo e Pietro 

Marchesini Amorim. O projeto registra a memória de trabalhadores das mais diversas áreas do 

comércio cafeeiros santista, sobre suas vidas profissionais e transformações na Praça de Santos nas 

últimas décadas.  

A escolha do entrevistado justificou-se por sua trajetória profissional. José Reinaldo Rema Alves 

nasceu em Santos no ano de 1954. Ele é torrefador de café, sócio da torrefadora “Rei do Café” (desde 

1982), localizada em Santos, que está sob administração de sua família desde a década de 1930.  

Temas: Torrefações; Maquinistas; Exportadoras; Classificação; Corretores; Cotidiano; Consumo 

Interno.  
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Pietro - Hoje é dia 30 de setembro de 2011. Meu nome é Pietro e vou ser o entrevistador. E 

vamos gravar mais um depoimento pro projeto Memória do Comércio do Café em Santos. 

Primeiro, comece falando para a gente o seu nome, data e local de nascimento e profissão. 

Bruno – Posso pausar um pouquinho? [Pausa na gravação] 

José Reinaldo Rema Alves - Meu nome é José Reinaldo Rema Alves, sou nascido na cidade 

de Santos, em 06/10/54. Minha profissão é torrador e comerciante — porque é indústria e 

comércio. 

Pietro - Qual a sua relação com o comércio do café em Santos e como que ela começou? 

José Reinaldo Rema Alves – Bom, eu saí da faculdade, né, e procurei emprego, mas sem, 

sem muita base — nenhuma, né? E o meu pai era torrador de café, muito antigo. Então, eu 

resolvi a seguir a firma, dar continuidade nesse ramo de torrefação de café. E... mais alguma 

coisa? 

Pietro – É... descreva como que é essa sua rotina de torrefador de café. 

José Reinaldo Rema Alves - Torrefador de café — é uma industrialização de grãos, né, que, 

aí no caso, é o café — café cru — que ele é torrado, ele é torrado em uma temperatura de 190, 

200 graus e em torno de 20 minutos, mediante ao meu equipamento. Então, dessa — desse 

processo saem dois tipos de café, que é o torrado e moído e o torrado em grãos, pra 

comercialização, certo? Essa seria o - a matéria processada. Aí, vendas — aí, não sei como 

você quer perguntar. 

Pietro – E essa técnica é a mesma da época de quando seu pai possuía a torrefação ou mudou 

alguma coisa? 

José Reinaldo Rema Alves - Sim, sim, sim. Veja, antigamente, se usava muita lenha. Mas era 

lenha natural, in natura, né? E isso aí prejudica muito as floresta e tal. Então, com o futuro — 

como é que se diz? Com o aprimoramento, aí veio — nós chegamos a torrar café com óleo 

diesel. É uma energia a óleo diesel, é um maçarico. Aí, em 90, 95, eu resolvi dar esse 

diferencial de torrar a lenha, que é uma coisa mais natural, mais artesanal. E, de fato, o sabor 

do café é outro, né? É uma coisa bem natural. E voltei à lenha, mas aí, quatro ou cinco anos 

depois, comecei a torrar com essa lenha ecológica, essa lenha que é resto de móveis, serragem 

prensada, que é uma maneira pelo menos correta, ambientalmente, né. Então, eu torro até hoje 

e as pessoas gostam de saber. Ah, é lenha, mas é lenha ecológica. 

Pietro – E quando que seu pai fundou essa torrefadora? 
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José Reinaldo Rema Alves - Olha, meu pai era um imigrante, veio para cá em 35, 36. E um 

ano, ou assim, dois, três anos depois, ele adquiriu essa marca, O Rei do Café, que é uma 

marca fantasia antiga, que já existia. E ele ficou sendo sócio, ficou sendo sócio dessa marca. 

E, daí para a frente, aí foi indo, uns saíram, aí entrou família — eu tinha gente da minha 

família, tios, essa coisa. E ficou. Em 80 — aí, em 82, eu entrei como sócio, como cotista. E 

está até hoje aí, né. Meu pai é falecido, mas nós temos os contratos, direitinho, de heranças, 

aquelas coisas. Mas eu estou tocando isso. Sobrou para mim [risos]. 

Pietro - Mas você acompanhava — mesmo antes de você entrar, de você exercer o trabalho, 

você acompanhava já a torrefadora e frequentava. 

José Reinaldo Rema Alves - Ah, sim, sim, porque era coisa de família. “Ah, onde é que o 

seu pai trabalha?” — “Ele tem uma torrefação.” Meu pai trabalhava também — naquele 

tempo, ele era comissário também de café, que era compra e venda de café cru, aquela coisa 

toda. Então, a gente tinha interesse de ver. E, também, quando eu entrei, quando eu entrei, 

comecei trabalhando e tal, um ano depois eu já entrei na participação. Eu fiz cursos de café. 

Então, eu fiz classificação de café, eu fiz degustador — enfim, pra a gente ter algo pra — 

embasamento, para conhecer. Porque, às vezes, você pensa: Puxa, eu vim de outros cursos e 

entro em um ramo desses. Então, antes, eu fiz esse curso, que foi de seis meses, pelo SENAC 

e pela Associação Comercial. Isso foi em 82. Até, era o saudoso professor [incompreensível], 

que era da Bolsa, era uma pessoa, ele era — ele dava laudos de café, ele era uma pessoa — é 

isso. Esse foi o meu começo. E estou até hoje, aí. 

Pietro – E... de onde você recebe esse café que você torra? 

José Reinaldo Rema Alves – Olha, hoje, o interessante, o interessante é receber café do 

Estado de São Paulo, pelo ICM, que é diferido, ele é zero. Então, a gente compra café da 

praça, aqui, de firmas que têm cafés depositados aqui em Santos, né. É isso. 

Pietro - E como você faz esse contato? Você compra ou você tem alguém que faz essa ... 

José Reinaldo Rema Alves - Não. Pelo que está aí, é um pormenorzinho. Pelo nosso tempo, 

que nós temos, nós temos muito conhecimento na praça cafeeira. Então, eu vou em firmas, eu 

visito. Então, a gente conversa, alguém, quando tem, assim, um lote de café pequeno ou 

médio — mais para pequeno — liga diretamente comigo, se tenho interesse. Então, a coisa tá 

desse jeito, mas pelos anos, né, de — na praça cafeeira. Então, compramos muito café de 

firmas, compramos cafés de fora — de vez em quando, do Interior, mas pouco, porque é café 
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de produtor, tem muito frete. Pra nós, a gente tem que enxugar esse transporte — essa 

compra, né. É isso, mais ou menos. Mas é daqui, basicamente, da praça de Santos. 

Pietro - E para quem que você vende? Quem são, assim, que geralmente compra da 

torrefadora? 

José Reinaldo Rema Alves - Olha, nós temos, hoje — também foi outra lei que eles criaram 

em — foi um ministro, o ministro Gusmão, parece, né — que criou que a torrefação poderia, 

da indústria, fazer um consumo, ou seja, abrir um varejo. Então, mediante a isso, nós abrimos 

o nosso varejo lá e vendemos muito no balcão, ou seja, no varejo. Mas nós temos hotéis aqui 

em Santos, nós temos cafeterias, nós temos revendas, padarias e tal. E é um comércio comum, 

um comércio, assim, os nossos clientes são vários — hotéis, né? Você vê — mas sempre, não 

para o produto final, aí para revenda. O produto final é nosso varejo, um preço convidativo e 

tal. 

Pietro - E mudou esse perfil da sua clientela? 

José Reinaldo Rema Alves - Mudou um pouquinho. Mudou, mudou, mudou. Porque, 

primeiro, como eu sempre falo, o nosso café é artesanal, torrado a lenha, tem um diferencial, 

né. E procuramos trabalhar com um café de melhor qualidade. Então, aquilo, as pessoas — o 

brasileiro adora café. O brasileiro, a cada 100, 90 tomam café, eu acho, pela pesquisa, assim. 

Então, nós temos uma vantagem de ter um café bom. Um café puro, café torrado e moído, de 

qualidade. Então, o nosso — né? Melhorou muito, o varejo. E as nossas entregas, a nossa 

clientela assim, fora, essa sempre foi por concorrência também, [incompreensível] 

concorrência e tal. Só não temos em supermercado, porque não é o nosso perfil, né, assim, 

porque o supermercado é meio complicado para adquirir café, forma de pagamento. E a nossa 

firma é pequena, é uma pequena firma. Ela é no Simples, no supersimples. Já foi micro, já foi 

pequeno porte e, agora, passou de novo para o Supersimples, que também deixa de ser 

pequena, né? É pequena firma, pequena empresa. 

Pietro - E, assim, você está falando do tamanho da empresa. 

José Reinaldo Rema Alves - Sim, sim. 

Pietro - Como é que ela é estruturada? Por exemplo, seus funcionários têm funções diferentes 

... 

José Reinaldo Rema Alves - Temos, sim. Temos, sim. Tem, sim. Olha, ela é uma torrefação 

de café. Então, eu tenho que ter um torrador que tenha um conhecimento, né? Por que? 

Porque tem vários pontos de café. O café, nós temos o consumo, que é um pouco mais 
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torrado. Nós temos o expresso, temos vários tipos de café. Então, tem o torrador, funcionário 

também. E tem um outro rapaz também que cuida mais da burocracia, notas fiscais, essas 

coisas todas. E o resto — tô eu lá, que também trabalho muito. Hoje, tem que trabalhar, a 

empresa é pequena. E quando eu preciso fazer alguma coisa a mais, eu contrato assim, 

mediante as leis, direitinho. Free-lancer, né? Seria? Então, vai lá, entrega. Ou, então, toda a 

minha venda eu procuro direcionar a retirar, que também me dá menos despesa. Quando tenho 

que entregar, sim, aí eu contrato. Mas, no fundo, no fundo, nós somos em quatro funcionários, 

mesmo. Você vê como é que — e a gente dá conta. 

Pietro - Teve alguma mudança, desde quando você começou até agora? 

José Reinaldo Rema Alves - Ah, teve, teve, teve. Antigamente, funcionava em torno de uns 

dez, doze no máximo. Mas tudo interno. Tinha movimento. É, o café mudou um pouco, né? 

São supermercados, hoje, cesta básica, supermercados abertos 24 horas. Então, né, esse tipo 

de torração artesanal ficou mais restrito, para quem mesmo, né ... 

Pietro - O tamanho mudou, de acordo com a demanda. 

José Reinaldo Rema Alves - Com a demanda, isso, isso. Porque a evolução veio, também, 

né? Você vê, supermercados, essas coisas — e tem outras coisas, muitas cafeterias, muita, 

muita concorrência. Então, a nossa proposta ainda é essa: qualidade e para quem gosta de 

café. Nós tentamos manter, né? 

Pietro - E o que você precisa para você fazer, assim, habilidades, ou precisa algum curso, 

para mexer com a torrefação de café? Ou é o treinamento que você faz na prática? Como é 

que funciona isso? 

José Reinaldo Rema Alves - Olha, a nossa prática, ela é os anos, né, os anos de coisa. Mas é 

lógico que, cursos, nós temos hoje o sindicato, nós temos a ABIC, nós temos a própria 

Associação, que eu não sei ainda se dão curso. Nós temos até, aqui, a Bolsa do Café, né? Esse 

— a ABIC tem um selo de controle de qualidade. Isso é bom. É bom estar sempre associado a 

cursos de café expresso, enfim, o sindicato também. Eles dão o suporte para isso, dão controle 

de pureza. Então, tem vários. Nós não somos associados ainda, porque nós somos pequenos. 

Mas eu já fui associado. O programa de pureza começou, pela ABIC e nós fomos associados. 

Mas, aí, divergências e mudou para o Rio de Janeiro e nós saímos. Mas é isso. O café tem 

muitos cursos. Em São Paulo, no nosso sindicato, nossa, ele dá uma orientação tremenda. 

Pietro - Qual é o sindicato de vocês? 
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José Reinaldo Rema Alves - O Sindicato das Indústrias de Torrefação do Estado de São 

Paulo. Eles têm um centro de preparação de café, lá, muito bom. Muito bom, gente boa. 

Pietro - E qual é a atuação deles assim, além do treinamento? 

José Reinaldo Rema Alves - O treinamento, qualidade, informação de torras, enfim, laudos, 

né? E laboratórios. 

Pietro - Você sabe dizer mais ou menos de quando é esse sindicato? Quando que ele foi ... 

José Reinaldo Rema Alves - O sindicato é mais antigo do que a ABIC. Agora, para te dizer o 

sindicato — olha, deve ser antigo, isso, porque antigamente tinha o Café Seleto, aqueles cafés 

mais antigos, que já não existem, né? Inclusive, deve ser de 70, por aí. De 1970, eu acredito. 

Não é era da minha época, mas, quando eu entrei, já tinha. Então, eu estou chutando um 

pouco. 

Pietro - E quando você entrou, como é que era, assim, o mercado da torrefação? Existiam 

muitas torrefadoras, era diferente? 

José Reinaldo Rema Alves - Ah, sim, sim, existiam muitas torrefadoras. Por que?  Eram 

mais famílias. Então, eu me lembro que devia ter, em Santos, umas 30 torrefadoras. Mas, tudo 

familiar, tudo indústria de família. Que nem, o meu caso é de família. O outro era também, era 

esposa, era filho e tal. E — mas isso, ela foi afunilando e muitas torrefações fizeram a fusão, 

que é o caso do Floresta, que é a maior torrefação de Santos — que eu posso dizer isso — foi 

uma fusão. Ela nasceu de uma fusão de umas 15 torrefações, né. E, na época, nós tínhamos 

isso, mas nós não participamos porque a gente achava que a gente poderia andar pelas nossas 

pernas mesmo. Nós éramos muito antigos e nós tínhamos o nosso mercado. Então, foi essa — 

o Dias também, o Café Dias também é nosso concorrente. E o Meneses, eu acho que também 

teve uma fusão. Mas o Café Floresta é um exemplo, mesmo, dessa diminuição, porque se 

tornou uma só. O Floresta, de 15, imagina, tinha — devia ter umas 30, várias. De esquininha, 

que nem boteco. Nesse tempo, eu lembro disso.  

Pietro - E desde quando que você frequenta o Centro de Santos? 

José Reinaldo Rema Alves - Olha, pela minha idade e pela minha — eu tenho já 54 — e pelo 

que o meu pai tinha, aqui, na cidade, a cidade de Santos, o centro era aqui, esse nosso centro. 

Então, os bancos, lojas e tal, tudo isso era habituée. E eu, como estudei no Colégio Santista, 

que também era pertinho aqui, na Sete de Setembro, muitas vezes eu vinha a pé, aqui, para a 

cidade. Então, eu me lembro desse centro aqui, que era uma beleza, né, tinha tudo aqui. Então, 

eu vinha muito na cidade. Eu lembro disso, porque a cidade era — você queria comprar coisa, 
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não tinha nada aqui, assim, plano. Tudo acontecia na cidade. Até Natal, a cidade fechava às 

onze horas, mas o mês inteiro, nossa, tinha gente para chuchu, tinha bonde, tinha tudo. Então, 

era uma cidade legal. 

Pietro - E agora, hoje, como é que você vê o centro da cidade? Você vê muita mudança? 

José Reinaldo Rema Alves - Olha, eu vejo uma mudança para melhor. Que pode ser que 

volte, com esses órgãos aí, Alegra Centro, CONDEPHAAT, enfim. Eu acho que — o pré-sal, 

enfim, eu acho que tem algum futuro, sim. 

Pietro - Mas e quanto, assim, relativo ao comércio do café? 

José Reinaldo Rema Alves - O comércio do café? Olha, o que eu acho do comércio do café 

— que eu não tenho essa — eu sou torrador. Existem torradores, existem exportadores, e os 

armazéns gerais, então, são grupos definidos. Mas eu acho que o café, com essa —com a 

Internet, é no mundo todo, você, hoje, né? Eu acho que está muito rápido, né, isso. E os 

corretores, eu acho que devem estar sentindo isso, porque quem vivia de levar de firma em 

firma, pô, hoje, não é? Muita gente faz muita — eu acho que muita gente faz, assim, negócio 

direto, como o produtor, entendeu? Que, hoje, tem vários estados, também. Então, você não 

fica só com um estado. Tem Minas Gerais, hoje tem Paraná, São Paulo, hoje tem Goiás — 

acredito que a Bahia, nós estamos falando de Bahia, hoje é um centro. Enfim, né? Hoje é 

muito rápido, tem, né? Agora, eu não sei como é que é essas compras. Não é minha área, mas 

eu vejo, assim, que estão — diminuiu muito, o corretor. Só grandes, mesmo. Hoje, você tem 

grandes escritórios de corretagem e o pequeno, acredito que está sumindo. Eu acho, né? 

Pietro - Quanto à qualidade do café, teve uma mudança na qualidade do consumo interno? 

José Reinaldo Rema Alves - Bom, a qualidade do café, eu me lembro que o IBC é que 

controlava isso, que foi extinto aí no Governo Collor, né? No Governo Collor. E tinha uma 

tabela oficial, que era o COB, né? Então, eles falavam em COB, que era, tipo 8, 600 defeitos e 

2% de impureza. Bom, isso era um café que, se ainda fosse isso, ainda, era uma beleza. Mas 

tem muita gente. Por isso que se criou esses selos de pureza e não sei o quê, né? Bom, isso aí 

era oficial. Agora, poxa, quem quisesse colocar à venda um café melhor, tinha que melhorar a 

qualidade, né? Então, isso era uma espécie de uma tabela, que era a última coisa que ele teria, 

né? Certo? Então, ele — quem quisesse trabalhar melhor, entendeu? Com a concorrência de 

um café de melhor qualidade, ele melhoraria a qualidade, né? Preço. Porque esses cafés, eles 

têm um preço abaixo. Tanto é que se fala café consumo. O café consumo é o mais barato. 

Então, se você trabalhar com o consumo, ele bebe, ele tem bebida, ele tem isso tudo. Mas, 
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podendo dar um café melhor, você agrega um preço melhor, né? E a qualidade, para quem 

exige mais qualidade, né. 

Pietro - Mas isso, então, desde o começo, assim, da sua atuação ... 

José Reinaldo Rema Alves - Isso, já existia isso. É, isso mesmo, já tinha essa coisa. Agora, 

como o IBC foi extinto, começou — eu acho que foi para a Receita Federal, a Receita Federal 

abriu — ou, então, deve ter algum órgão aí, que eu não sei se é Ministério da Agricultura ou 

alguma coisa, que está controlando isso. Melhorou, o café. Dividiu, inclusive, dividiu o 

consumo e dividiu os nomes. Então, hoje, existem três classificações, que é — a primeira é o 

café tradicional, né? Que é um café pra consumo, esses, de supermercado. O segundo é o café 

superior, que também é em grãos ou moído, que seria também uma qualidade acima, né? E o 

terceiro, que é o gourmet, que é um dos cafés que não tem preço, hoje — hoje, 25, 30, 27, 35, 

né? Você vê em supermercados, você vê em casas, né? Até mais, né? Então, os cafés foram — 

é a divisão que fizeram, que o governo, algum órgão que subdividiu essa de tradicional, 

superior e gourmet. Então, o tradicional, no máximo, no supermercado, até 12, 13 reais. E de 

8, 9 a 12. O superior, no máximo 20, entre 13, 14, até 20. E o gourmet é meio livre, né? O 

gourmet, quem diz que — né? Quem fala que ali tem isso, que é um café bebida e não sei o 

quê, aquela coisa toda, finalizações, frutadas, enfim, bebidas moles, são essas bebidas finas. 

Então, ele põe o preço, mesmo. 

Pietro - Você trabalha com ... 

José Reinaldo Rema Alves - Eu tenho o gourmet. Eu tenho uma linha gourmet, porque a 

gente não pode fugir, né? 

Pietro - E quando você começou a ter ... 

José Reinaldo Rema Alves - Ah, agora, agora. 

Pietro - Nesse mercado? 

José Reinaldo Rema Alves - Nesse mercado. Eu entrei bem tarde. Entrei há uns cinco anos 

atrás. Mas esses cafés diferenciados, já tinha, com essas cafeterias que estavam vindo, né? 

Você vê, hoje, cafeteria aqui em Santos eu vejo algumas, mas em São Paulo tem grandes, tem 

a Suplicy, tem o Santo Grão, são coisas maravilhosas. Conhece lá? Maravilhoso. Então — 

agora, nós, também — eu contar, eu vou falar para você um diferencial nosso também, que 

nos ajudou muito. Eu não estava lá, lógico. Em 1969, foi criada a Casa do Café. Você já ouviu 

falar na Casa do Café? A Casa do Café era o IBC, era o Rei do Café — pode falar nome? 

Pode? Rei do Café, Floresta e mais uma torrefação, que eu não lembro. E a Casa do Café foi 
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uma coisa, foi uma revolução. Daí é que nasceram essas casinhas. Isso foi em 69. E nós 

vendíamos muito café para o estrangeiro, que era do cais, aqui. Aquilo era uma porta aberta 

para venda de café para o Exterior, que tinham muitos navios. Então, em 69. Então, isso foi 

indo, hoje a Casa do Café nem existe, é sucata. Virou tudo, né? Mas o embriãozinho tá aí, né. 

Porque, você vê, nasceram casas de cafezinho, essas coisas todas, foi tudo imitação. Porque 

era uma casa bonita — na época, uma casa bonita. Uma casa com máquinas, tudo de primeira. 

O café de primeira, várias nacionalidades, café para francês, para inglês, para italiano, enfim. 

Pietro – Onde que ficava? 

José Reinaldo Rema Alves - Ficava no cais. Ali, no armazém, onde você passa aquelas 

barquinhas, não passa? Não me lembro se ali é o 13, eu não sei. Não sabe, ali? Puta [sic], ali, 

existe o prédio, você vê, mas — um ambiente maravilhoso, uma beleza, uma coisa de bom 

gosto. Tinha tudo que era derivado de cafés, assim, sorvete, chantili, café com chantili, tinha 

lá. 

Pietro - Era como se fosse um mercado, então? 

José Reinaldo Rema Alves - Como — é, um mercado, mas como uma cafeteria mesmo, mas 

... 

Pietro - Mas com diferentes comerciantes... 

José Reinaldo Rema Alves - Não, não, não, era uma casa do café. Tudo que era café. Café 

torrado, moído em grão. Aí, tinha aquela parte da — seria lanchonete? Não, né? Não. Então, 

aí tinha café com creme, café cappuccino, essa coisa meio — sorvete de café, drinks de café. 

Era uma casa de primeira, tinha até câmbio. Então, uma coisa legal. Fechou, né? Mas a ideia 

... 

Pietro - Foi uma iniciativa particular, ou do governo? 

José Reinaldo Rema Alves - Foi uma iniciativa do governo, mas, com várias reuniões — isso 

foi feito no Rio de Janeiro, que o IBC, a sede era no Rio de Janeiro. Então, essa criação foi 

feita tudo em comum. Mas o IBC é que foi a grande — foi, porque era órgão do governo. E 

mais a adesão nossa aqui. Por causa do cais, tem muito navio. Santos. Nós chegamos a criar 

um selo aqui em Santos. Era Café Santos. Por quê? Pra dar credibilidade, né? Porque o café 

andou muito por baixo, andavam fazendo muita escolha, muito aquela — é isso. A Casa do 

Café foi uma beleza. 

Pietro - Bom, você tem alguma consideração que você gostaria de fazer? Algo que a gente 

não perguntou, que você gostaria de falar? 
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José Reinaldo Rema Alves - Não — vamos para a concorrência, né? Que a concorrência, 

hoje — mas nós estamos aí. A nossa proposta é essa, um café artesanal, torração a lenha, 

qualidade de razoável para cima — de boa, né? Boa e excelente, que nós temos hoje. Mas a 

minha é essa, o meu setor é esse, é o setor que eu tenho mais controle, né? Porque, às vezes, a 

coisa cresce tanto que, aí, fica mais um. E, aí, você fica metendo o pau que a coisa não presta. 

Então, deixa assim [risos]. 

Pietro - E o que você achou desse nosso depoimento, do projeto? 

José Reinaldo Rema Alves - Legal, legal. Eu nunca — assim, de vocês, né? Legal. Eu quero 

ver isso aqui já — né? Como você falou aí, arrumadinho, né? Para ter acesso. Isso é bom. 

Com vários cortes, né [risos]? Que tem que criar muita coisa. Mas legal, legal. Nós estamos 

aí. E o meu, é isso aí. Então, no fundo, no fundo, eu sou um torrador, mas sou mais — eu sou 

comércio, também, né? Porque a gente tem que ir, né? A gente tem que sair, né? Trabalhar um 

pouquinho, porque a firma é pequena, e tal. Mas é isso. 

Pietro - Então, vamos encerrar o depoimento ... 

José Reinaldo Rema Alves - Tá bom? Isso aí é o meu. 

 

 

 


