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EDITORIAL

Conexao e conhecimento em prol do café

0 café conecta
as pessoas e sempre
serd assim! Quanto
mais vocé se envolve
nesse universo, mais
percebe que é um
caminho sem volta.
Mais parceiros havera
ao seu redor, mais
encontros, mais even-
tos, mais possibilida-
des e cada vez mais pessoas diferenciadas fazendo
parte do seu ciclo de contatos. E impressionante e
é fascinante. Eu me pergunto muitas vezes por que
demorei tantos anos a decidir realizar este trabalho.

Eu poderia (se fosse possivel, claro!) passar o
ano todo visitando fazendas, torrefagdes, cafeterias
e empresas do segmento e ainda assim nao daria
conta de conhecer um décimo do que gostaria.
Mas é uma béncao poder fazer isso, mesmo que
de vez em quando. Nao é s6 pelas pessoas, ou pelo
café em si... S0 muitas outras questdes envolvi-
das. E o prazer em ampliar o conhecimento cada
vez mais. Por isso, fago tanta questao de viajar para
estar mais envolvido com 0s processos, vivenciar
tudo na praética, participar de eventos, cursos, e
palestras... e, claro, me conectar com cada vez
mais pessoas.

Muitos que receberem esta edigcao fardo a
leitura durante a SIC (Semana Internacional do
Café), evento realizado em Belo Horizonte entre
10 e 12 de novembro, ou quando chegarem em
casa ou ao hotel; e outros, posteriormente, ao
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receberem sua assinatura ou quando retirarem em
alguns dos pontos de distribuicao em BH ou nas
cidades pelas quais passamos. Aproveitem a tema-
tica deste editorial para fazer o mesmo. Estudem
mais o café, entendam como sao 0s processos da
cadeia produtiva, fagam cursos, assistam a videos
e troquem ideias com pessoas envolvidas e profis-
sionais do setor. Ninguém perde ao adquirir mais
conhecimento, e o café envolve as mais diversas
possibilidades, que, como sempre digo, vao muito
além da bebida.

A quem estiver na SIC, ou participar de outros
eventos posteriormente, aproveitem bem essa
grande oportunidade de interagao, conexao e
conhecimento. E fantastico! Estar na Semana
Internacional do Café é uma experiéncia maravi-
Ihosa. E, mesmo que existam grupos fechados,
“panelas”, intelectuais e pessoas que se conside-
ram superiores no quesito conhecimento, aprovei-
tem muito, pois certamente ha centenas de outras
dispostas a serem simpaticas e a receberem bem
vocés, além de compartilhar bastante contetdo.

Infelizmente, o consumo de cafés especiais
ainda tem uma representatividade bem baixa.
Menos de 7% dos brasileiros tém acesso ou conhe-
cem o conceito. Este é, certamente, o maior desa-
fio de quem esta envolvido nessa cadeia: evangeli-
zar, doutrinar e explicar por que o café é especial,
por que ele é mais saudavel, por que ele tem a
cor mais clara na xicara, parecendo - como dizem
por ai - um “chafé”, e, principalmente, que sempre
valerd a pena pagar mais para ter o equivalente a
metade de um pacote de café tradicional.

Por tudo isso é que o setor e os envolvidos
precisam ser mais unidos e ter menos vaidades.
Parcerias sao fundamentais em prol de uma melhor
difusao do café especial no Brasil. Quem conhece
nosso trabalho sabe que estamos sempre rea-
lizando as mais diversas parcerias, agdes e até
mesmo megassorteios com o intuito de divulgar
mais a atividade dos produtores e das empresas
do setor e, principalmente, fazer o publico final
conhecer o que é um café especial para motivar
0 consumo espontaneo posteriormente. Temos
um grande orgulho em saber que muitas pessoas
mudaram o hébito de tomar café acompanhando
nossos posts, lives, matérias na revista e durante
conversas nas redes sociais, no WhatsApp e pelas
mais diversas cidades do pas.

Repito: o café vai muito além de um liquido
em uma Xxicara. E um ritual cativante que inspira.
E energizar-se! E o elixir material que nutre sua
mente e seu corpo e possibilita uma explosado de
sentimentos.

Aproveitem mais esta edicao feita com tanto
empenho para vocés, com assuntos 100% pes-
quisados e redigidos pela nossa equipe. Estamos
sempre abertos a novas parcerias, sugestoes de
temas e ideias. Otimos cafés de qualidade para
vocé, salide emocional fortalecida e muita conexao
com Deus. Que Ele abengoe vocés!

Fabily Rodrigues
Gestor da Em Foco Midia e

Editor da revista Café e Motivagao é
cafe@emfocomidia.com.br &2

EXPEDIENTE

A revista Café e Motivagdo é uma publicagdo trimestral da Em Foco Midia para aque-

les que amam café e para as empresas e 0s profissionais envolvidos com o setor. O

objetivo é informar e debater sobre as mais diversas noticias e informagdes voltadas ao
café. A distribui¢do (10 mil exemplares) é realizada gratuitamente em pontos estratégicos
e de grande circulagdo, como cafeterias, padarias, restaurantes, clubes e os mais variados
estabelecimentos do segmento relacionados ao lazer e ao café, além das cidades que
visitarmos, em feiras e eventos sobre o café. A versdo on-line é divulgada via e-mail,

newsletter, além das redes sociais, € pode ser acessada em nosso site. Conhega também
a assinatura da revista. Enviamos para todo o Brasil.
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Ao longo deste ano, recebemos mais de 150 cafés diferentes para degus-
tagao, divulgagao e sorteio em nossas redes sociais. Experimentamos todos,
sem excecao, e listamos abaixo alguns dos que mais nos surpreenderam no
dltimo més, aqueles que realmente fizeram diferenga em nosso paladar e com
sensoriais do nosso agrado. A maioria se tornou parceira e Somos muito gratos
pela confianga e pelo carinho ao nosso trabalho. Na préxima edigao, listaremos
outros cafés. Seja também parceiro da revista Café e Motivagao!

Entre em contato para fecharmos essa parceria: 5 - 0 Fruto Café

(31) 99991-0125 ou cafe@emfocomidia.com.br Verena Café ANA PAULA ANDRADE E
Vocé também pode enviar pelo correio ou entregar pessoal- RN EDUARDO ANDRADE
mente em nossa sede: Rua Orozimbo Nonato, 595 - Dona Patrocinio Paulista-SP Pouso Alegre-MG

Clara, Belo Horizonte-MG, CEP: 31260-230. @verenacafe @ofrutocafe

D’oro Cafés Especiais .
IALA GOMES DOS SANTOS F ~ . ’ y Sertaozinho
Café Salomao POSSO Selegao do Erick Cafés Especiais
DAVI CHARBEL Monte Carmelo-MG ERICK PETTA MARINHO EDSON DA SILVA
Manhuagu-MG @espacodocafe_ Sao José dos Campos-SP Cristina-MG
@cafesalomao @faz.boavista @selecaodoerick @sertaozinhocafe
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ASSINE NOSSA REVISTA E RECEBA EM
SUA CASA CONTEUDOS EXCLUSIVOS
SOBRE O CAFE!

UMA

VOCE RECEBERA 3 EDICOES DA REVISTA, |
ALEM DE 3 CAFES PERSONALIZADOS DE 30 G
E 3 MIMOS, UM A CADA VEZ QUE UMA EDIGAC
FOR PUBLICADA*.
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A Semana Internacional do Café (SIC) é uma
das maiores feiras do mundo no segmento. Seu
objetivo é promover o encontro de diferentes pro-
fissionais da cadeia produtiva do café, conectando
e gerando oportunidades no mercado brasileiro e
em outros paises. A edigdo de 2021 foi programada
para os dias 10, 11 e 12 de novembro, mais uma
vez no Expominas, em Belo Horizonte.

Além dos contatos e das oportunidades de
negocios, a SIC oferece variadas programagdes
como: cursos, palestras, workshops, competigoes,
pesquisas, provas de café e degustagdes orienta-
das. Como esta sendo realizado em formato hibrido,
é possivel participar do evento de maneira presen-
cial ou on-line.

Os microempreendedores que estdo iniciando
seu trabalho no ramo cafeeiro também podem expor
seus produtos e maquindrios no Espaco Village. O

local costuma ter bastante procura, pois ndo
demanda do participante um alto investimento e
possibilita uma visibilidade internacional das mar-
cas e ainda conexdes com outros empreendedores
do mercado.

Também sera possivel acompanhar a final do
Coffee of the Year (CQY), que ja selecionou 150
cafés para uma incrivel disputa de qualidade.
Responsdvel por reunir os melhores cafés do Brasil,
0 concurso elege os destaques do ano, incentivando
o0 desenvolvimento e 0 aprimoramento da produgao
nacional. O COY conta com duas fases, sendo a
primeira para a entrega das amostras e a segunda
durante a SIC, na qual as melhores sao provadas
por compradores.

Para acesso a mais informagdes e acompa-
nhamento da parte virtual do evento, confira o site
www.semanainternacionaldocafe.com.br.

Finalistas do Cup of Excellence - Brazil 2021

No dia 20 de outubro, a orga-
nizagao do Cup of Excellence -

\&/
. Brazil divulgou os 40 produtores

‘ m " finalistas da edicao deste ano. As

EXCELLENCE amostras dos cafés serdo enca-
: minhadas para os juizes internacionais e aquelas
que apresentarem pontuacado superior a 87 pontos

serao anunciados no dia 18 de novembro e leiloa-
- dos no dia 20 de dezembro.

0 Encontro de Gestao de Cafeicultores
(Encoffee) é um tradicional evento da cafeicultura
brasileira. Neste ano, foi realizado nos dias 26 e
27 de outubro, no Palacio de Cristal, em Uberlandia
(MG). Foram debatidos temas dos mais diversos,
como mercado futuro e exportacdo, melhor perfor-
mance do solo, qualidade do café, perspectivas
para investimento, dentre outros contetdos focados
em gestao e palestras técnicas. Os participantes
acompanharam especialistas e analistas de mer-
cado, representantes de cooperativas e economis-
tas do pais em palestras e painéis.

0 diretor geral do Conselho dos Exportadores
de Café do Brasil (Cecafé), Marcos Matos, parti-
cipou do painel “Perspectivas promissoras para
0 agro - é hora de investir?”. O bate-papo con-
tou ainda com a participagado de Albert Scalla,

Na fase anterior, foram avaliados o tipo, a cor,
0 aspecto, a umidade, os defeitos e a qualidade da
bebida. Durante essa avaliagao, selecionaram-se
as melhores amostras. Na prova dos juizes interna-
cionais, serao eleitos os 30 vencedores da edigao
brasileira de 2021.

0 Cup of Excellence é o principal concurso de
qualidade para cafés do mundo, sendo realizado
desde 2000 pela BSCA (Associacao Brasileira

de Cafés Especiais). Atualmente, ele conta com
0 apoio da Agéncia Brasileira de Promogao de :
Exportacao e Investimentos (Apex-Brasil) e da
Aliance for Coffee Excellence (ACE). O concurso é
anual e aberto para todos os produtores brasileiros :
de café arabica. 3
As datas, as programacoes e a lista de sele-
cionados podem ser visualizados no site da BSCA:
www.brazilcoffeenation.com.br. :

vice-presidente Sénior de Trading, e Fernando
Maximiliano, analista de Inteligéncia de Mercado
da StoneX.

Diante do questionamento se esse é um
momento ideal para realizar investimentos, Marcos
destacou que a cafeicultura brasileira lidou bem
com os desafios que surgiram durante a pandemia
de Covid-19, mantendo a qualidade e a sustenta-
bilidade na produgéo, sem prejudicar o mercado
interno ou as exportagdes. Ele também ressaltou
gue, mesmo com 0s entraves atuais, observa-se
0 crescimento das exportacoes nacionais. Apesar
disso, a retomada da economia traz preocupantes
noticias, devido aos impasses logisticos no comér-
cio marinho mundial.

Conforme o executivo, no exemplo do café -
no acumulado de 2021 até setembro -, “deixamos

CAFE BRASILEIRO

ORIGINAL DE MINAS GERAIS

www.olrutocafe.com.br

DIVULGAGAQ

de embarcar 4,2 milhdes de sacas e de receber
cerca de US$ 600 milhdes em receita por falta de
contéineres, espago nos navios, encarecimento do
frete, rolagens de cargas e sucessivos cancelamen-
tos de bookings”. No entanto, Matos destaca que 0
momento pode, sim, ser positivo para investimentos
e que o Brasil estd muito a frente dos demais pro-
dutores de café no mundo.
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BSCA: 30 anos de profissionalismo

Fernando Paiva recebe primeira comitiva da SCAA, na Fazenda Cachoeira, em 1992

A Associagdo Brasileira de Cafés Especiais
(BSCA) é uma entidade que busca difundir e esti-
mular um processo de producdo mais aprimorado
e sustentdvel dentro do universo cafeeiro, além de
elevar os padroes de exceléncia dos cafés brasilei-
ros. Criada com o objetivo de defender e valorizar
a qualidade dos graos produzidos no Brasil, é a
Gnica instituicdo do pais que certifica e monitora
lotes por meio de selos de controle de qualidade de
cafés especiais. E também uma das representantes
brasileiras dentro dos conselhos da Specialty Coffee
Association of America (SCAA), principal organiza-
¢ao que estimula a producao de graos especiais
pelo mundo.

Os beneficios de ser associado da organizagdo
é que, com o selo BSCA, o produtor pode agregar
valor de comercializagdo ao seu produto e, além
disso, ter acesso aos maiores eventos nacionais
e internacionais relacionados a cafés especiais,
abrindo diferentes oportunidades de negécio. Os
associados também recebem descontos nos cur-
sos oferecidos pela Associagao, juntamente com o
apoio técnico nos processos de produgao e divul-
gacao da qualidade dos tipos de gréos brasileiros
por regiao.

HISTORICO

A raiz do café é histdrica no solo brasileiro. Os
primeiros graos foram plantados em meados do
século XVIII. No século seguinte, o café passou por

e hi§t6rias com cafés especiais
R | ' 2231

uma crise, consequéncia do empobrecimento do
solo, de problemas hidricos e fim da m&o de obra
escrava. A partir desse momento, o café saiu do
estado do Rio de Janeiro e do nordeste brasileiro
para se concentrar no oeste paulista, onde sua pro-
ducéo cresceu e fez dele um dos principais produtos
exportados pelo Brasil.

No século XX, 0 mundo, cada vez mais globa-
lizado, comegou a trazer mudangas para diversas
realidades, inclusive para o cendrio agricola do
pais. A exigéncia ficou cada vez maior em relagdo
a quantidade e, consequentemente, em relagdo
a qualidade. Em 1991, atentos a essas diversas
mudancas, cerca de 14 empreendedores decidiram
criar uma associagao focada em cafés especiais. A
ideia surgiu naturalmente, com o fim da intervencao
governamental por meio das cotas de exportacao,
que eram obrigatdrias para a venda de produtos
primdrios no mercado internacional.

José Francisco Pereira foi um dos fundadores e
faz parte do Conselho Permanente da BSCA. Para
ele, 0 momento mais marcante foi a primeira parti-
cipacao da Associagao em uma feira realizada nos
Estados Unidos. Ali, ele e os demais associados
puderam criar 0s primeiros relacionamentos e apre-
sentar amostras dos cafés especiais brasileiros. “O
maior desafio para a consolidagdo da Associagao
foi o fato de que o Brasil sempre foi conhecido
como o maior produtor mundial de cafés ‘commo-
dities’, com pregos inferiores aos dos produzidos na

Equipe BSCA no SCAJ World Specialty Coffee 2019, em Toquio (Japao)

América Central, na Coldmbia e em alguns paises da
Africa, por exemplo”, afirma, justificando por que se
tornou mais dificil lutar pela valorizagdo dos cafés
especiais produzidos aqui.

UNIAO E BENEFICIOS

A atual diretora, Vanusia Nogueira, defende a
importancia, atualmente, de ser associado a uma
instituicdo como a BSCA: “Associar-se permite o
alinhamento e abre oportunidades para se estar
junto com o que ha de referéncia e mais moderno no
nicho de cafés especiais. Nosso principal objetivo é
ser acessivel para aqueles que estdo e querem estar
a0 nosso lado, unindo os produtores no desenvol-
vimento de trabalhos cada vez mais tecnolégicos
e sustentdveis.”

Ao ser perguntada sobre a maior relevancia
da BSCA no atual mercado, a diretora destaca a
atuacao de incentivo a educacgao de toda a cadeia
produtiva e as oportunidades oferecidas para todos,
conhecedores ou nao do universo de cafés espe-
ciais. “Sd0 30 anos falando, desde o inicio, de café
especial, 0 que mostra quanto nossas atividades,
nossas agdes e nosso posicionamento fazem efeito
para o setor”, reforca Vanusia.

Assim, sdo 30 anos de histdria e crescimento,
sempre investindo, buscando relacionamentos inter-
nacionais e aprendendo o melhor da informacéo e
da tecnologia para a produgao cafeeira, com foco
no mercado de cafés especiais.

2 OBC
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%> POR DENTRO DO CAFE

Doce fruto do café

0 café é bastante conhecido pelo seu grao
caracteristico. Mas muitos nao sabem que, na ver-
dade, ele é retirado de um fruto obtido do cafeeiro,
arbusto selvagem nativo da Africa e pertencente a
familia das Rubiaceae, com cerca de 6 mil espécies.
Normalmente, ndo nos lembramos disso, pois no
dia a dia lidamos com a semente ja torrada (em
graos ou ja moida).

O fruto se divide em casca, polpa (mucilagem),
pergaminho e grao. Antes de chegar ao grao, o
café passa pela maturagao, adquirindo uma cor
avermelhada ou amarelada. E conhecido também
como cereja, devido a semelhanga com a cor e
a forma da fruta vermelha. Cada cereja de café
dispde de dois frutos, ou graos, um de frente para
0 outro. Pode ocorrer, em algum momento, do fruto
possuir apenas um grdo menor, que é chamado
de Moca (Peaberry).

AMADURECIMENTO

Por apresentar mais de uma florada, em uma
mesma planta pode haver frutos em diferentes
fases de maturagao (chumbinho, verde, verde-cana,
cereja, passa e seco/boia). Justamente por isso, é
importante realizar a colheita no momento em que
a maioria desses frutos se encontra no ponto ideal
de maturagéo.

Como outras frutas, é colhido quando esta
maduro para ndo interromper a maturagao e o
sabor. Caso seja colhido antes, o processo é

interrompido e o amadurecimento termina, dife-
rentemente de frutas como a banana, a manga
ou 0 mamao, que amadurecem mesmo depois de
colhidas. Por outro lado, se passar do tempo ideal,
o fruto dé inicio ao processo de autossecagem no
préprio pé do cafeeiro e, aos poucos, passara para
0 estagio de “passa” (seco ou boia, com menor
densidade e qualidade inferior).

Em seguida, é dado prosseguimento aos pro-
cessos da cadeia produtiva para se produzir um
bom café especial. Os grdos sdo selecionados,
sendo separados daqueles que estao ruins e das
demais impurezas. Na fase de beneficiamento, eles
passam pelas etapas de limpeza, descascamento
e classificagao. No processamento, a remogao da
casca e da polpa deve ser feita por meio de méto-
dos especificos. Dai para frente, ha outros varios
processos que fardo toda a diferenga na qualidade
final da bebida.

A CADA BOX, UMA SURPRESA QUE CONTEMPLA
2 CAFES DENTRE OS MAIS BEM CONCEITUADOS

PRODUTORES D

3]
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ESPECIAIS DO BRASIL.
m ¢ ode escolher entre 5 opx

€ Exocarpo: parte externa (casca);

) Endocarpo: envolve a semente (também
conhecido como pergaminho);

€ Mesocarpo: polpa (também chamada de
mucilagem, parte adocicada e gelatinosa
situada entre o exocarpo € o endocarpo);

) Semente: é formada pelo embrido, o
espermoderma (camada mais externa da
semente) e o endosperma (tecido com
tonalidade entre o verde e o amarelo, em
cuja composigdo encontram-se amido,
gorduras, aclcares, aminodcidos, dgua,
dcidos, alcaloides e outras substancias
responsaveis pelos aromas do café);

Dimensao do grao: varia de 7 mm a 15 mm
de comprimento, 6 mm a 8 mm de largura e
pesode0,1ge 0,2 g.

6° BOX VEM COM |

QUADRO DECORATIVO |

SUSPIRO DE CAFE, |
UMA CAIXA COM

10 DRIP COFFEE, |

E OUTROS MIMOS! |

HOJE MESMO!
277 ou pelo InstagramV/

€3 B @cafeemotivacac [ @clul

WWW.CAFEEMOTIVACAO.COM.BR/CLUBE




CONSUMO ¢ 0

Praticidade e diferenciais dos Clubes
de Assinaturas de Cafes Especiais

0 mercado de cafés especiais estd ganhando
cada vez mais espago, o que é um grande beneficio
para os brasileiros, que estdo tendo mais acesso a
um café especial saudavel e de qualidade. Apesar
disso, ainda é bastante limitado o niimero de locais
em que encontramos esse tipo de produto, além de
muitos consumidores ndo saberem escolher o café
ideal para o seu dia a dia. Mas para todo problema
existe uma solugdo, e é ai que os clubes de assina-
turas de cafés entram como uma 6tima maneira de
auxiliar os amantes da bebida, que néo precisarao
sequer sair de casa e terao alguém sempre disposto
a fazer a selecgdo e a escolha.

0 sistema dos clubes de assinatura costuma
ser bem simples. O cliente escolhe o plano ade-
quado e que atenda a sua demanda de café. Os
kits sao entregues, normalmente, todo més, com a
quantidade de cafés escolhida, e, em alguns casos,
também com surpresas e mimos para os assinan-
tes. Existem diferentes tipos de clubes e cada um
adota sua prépria logistica, podendo oferecer um
atendimento mais personalizado de acordo com
cada cliente ou com produtos fixos.

Pensando nisso, e ao perceber a constante
duvida das pessoas em como e onde adquirir cafés
especiais de qualidade e quais os tipos, variedades
e sensoriais escolher, 0 gestor da Em Foco Midia e
editor da revista Café e Motivagéo, Fabily Rodrigues,
viu a oportunidade e a necessidade de criar uma
modalidade para que as pessoas tivessem esse
conforto e praticidade. “A ideia sempre foi fugir
do tradicional, ndo oferecendo apenas cafés, mas
também uma experiéncia de consumo, em que,
além dos pacotes, cada pessoa recebesse mimos
para motivar ainda mais 0 consumo e enriquecer a
experiéncia. Assim, a cada més ela conhece dois
cafés distintos, de produtores e regides diferentes, e
recebe itens de encher os olhos para consumir junto
de seus amigos e familiares”, explica.

EM FOCO MIDIA

EXPERIENCIAS EXCLUSIVAS

Helcio Janior, diretor executivo da Unique Cafés,
afirma que o objetivo do clube é proporcionar expe-
riéncias exclusivas para os membros. Os cafés do
clube de assinatura da Unique nao sao comerciali-
zados em nenhum outro ponto de venda, sendo 0s
assinantes os (nicos que recebem os produtos. Ele
acredita que o verdadeiro diferencial é deixar um
legado, que serd passado de geragao em geragao.
“Acompanhamos e vemos o clube crescer a cada
més. Acredito muito no clube de assinatura como
um retorno para longo prazo”, afirma, refor¢ando
que esse tipo de investimento pode refletir como
um bom neg6cio para a empresa a partir de um
grande volume de assinaturas.

Apesar disso, Helcio aponta os cuidados neces-
sarios para nao correr o risco de ter prejuizo com a
proposta, como avaliar bem os custos com o frete
para envio das caixas, que é muito caro no Brasil.
“A inclusédo de frete de maneira gratuita pode sair
muito caro para a empresa, tanto que muitos clubes
ja fecharam por prejuizos nesse aspecto”, completa.

Para Sérgio Miranda, co-founder do Coffee &
Joy, 0o melhor que um clube de cafés oferece é expe-
rimentar cafés de diferentes estados do Brasil. Além
disso, é possivel entender um pouco mais de café
por meio de videos que produzem e ter qualidade
na bebida consumida. Ele também preza bastante a
tecnologia atrelada a experiéncia positiva do cliente,
aspecto em que investe dentro da prépria empresa,
com sites e aplicativos que permitem diferentes per-
sonalizagdes para o assinante. “Oferecemos, além
do café de qualidade, toda essa facilidade com a
parte tecnoldgica”, acrescenta.

Ao pensar no futuro desse mercado, Sérgio
ressalta 0 momento desafiador vivido atualmente
diante do aumento dos pregos do produto, conse-
quéncia das intensas geadas deste ano, e a dimi-
nuicao do poder de compra dos consumidores:
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“Nao paramos de trabalhar, acreditar e levar um
produto de qualidade para a casa das pessoas.
A perspectiva para o futuro do mercado de cafés
especiais € boa, ainda mais no mercado brasileiro,
que consome bastante café”.

EXPERIENCIAS DOS ASSINANTES

A professora universitaria Cinara Siqueira
sempre almejou participar de um clube de assi-
naturas que agregasse, de fato, valor. “Participo
na certeza do que receberei no conforto da minha
casa! Na caixa que recebo todos 0s meses, e que
carinhosamente intitulamos como ‘caixa da feli-
cidade’, tenho a oportunidade de apreciar novos
sabores carregados de histdrias de cada fazenda.
Cada pacote traz consigo as lutas e as alegrias
de familias que cuidam de todo o processo, da
planta até a xicara, com muita dedicagéo! Os
cafés sdo deliciosos e selecionados com muita
responsabilidade”, conta.

Ja o técnico mecanico, e também apaixonado
por cafés, Jeffersson Nascimento, tem sempre o
objetivo de conhecer cafés especiais de varias
regides diferentes, além de espécies e torras bem
distintas. “Quando vocé passa a conhecer a pro-
posta do clube de que participo, ndo é mais apenas
café, mas também uma experiéncia Gnica a cada
més, além de lagos de amizades e troca de infor-
mag0es a cada novo contelido recebido. Histdrias
de vidas que, assim como a minha, entendem que
o café tem qualidade, personalidade e sentimentos
que sao expressados em cada xicara”, enfatiza.

Os clubes de assinatura tém ganhado cada vez
mais forga no Brasil, sendo comum encontrar assi-
naturas em diferentes nichos, assim como encontra-
mos para cafés. A variedade é imensa, basta vocé
escolher a assinatura da sua preferéncia. Se a sua
grande paixao for pelos bons cafés, ja sabe onde
pode encontrar esse servico.
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Agricultura Familiar move

Uma prética muito comum nas areas rurais, e
que tem se mostrado forte no quesito “qualidade”,
€ a agricultura familiar, um modelo de produgédo
agréaria desenvolvido por pequenas familias que
trabalham em conjunto na plantagao de alimentos.

De acordo com a Lei n® 11.326 de 2006, para
ser classificado como agricultura familiar, o estabe-
lecimento deve ser de pequeno porte; ter metade da
forga de trabalho e gestdo exercidas pela familia;
e a atividade agricola precisa compor, no minimo,
metade da renda do grupo, embora a maioria dos
seus membros ja tenham nela sua principal fonte
de receita.

0 dltimo Censo Agropecuario Brasileiro, reali-
zado em 2017 pelo IBGE, comprova a forga e a

Carta de Cafés Especiais
Agricultura Familiar
Rastreabilidade Controlada

Envio para todo Brasil

(31) 98439-1616

caferaizoficial@gmail.com
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importancia da agricultura familiar para a produgao
de alimentos no pais, tendo em vista que 76,8%
dos estabelecimentos agropecuérios se enquadram
nesse modelo. Sdo 5,073 milhdes de unidades
rurais, em termos absolutos, que respondem por
aproximadamente 70% dos alimentos produzidos
no Brasil.

Esse formato de atividade é importante, pois
garante que as familias possam se manter nas
zonas rurais, evitando que necessitem migrar para
as cidades grandes. Além disso, proporcionam a
sua base alimentar dentro das préprias terras.

Outra importante caracteristica da agricultura
familiar é a policultura, ou seja, o plantio de diversos
tipos de alimentos. Pequenos agricultores procuram

DESCUBRA O SEGREDO
de um bom café!

© @cafesegredo2
® (37) 99922 - 5239
Yhotmail.com
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plantar diferentes produtos, tanto para melhorar sua
renda, quanto para seu préprio consumo. Como as
plantagdes sdo sazonais, e dependem da época
do ano, eles investem em diferentes culturas para
aproveitar melhor o solo.

CAFEICULTURA

Dentre os principais produtos cultivados, esta
o café. Muitos cafeicultores no Brasil também sao
agricultores familiares e levam o aroma e o sabor
dos graos brasileiros para 0 mundo todo. De acordo
com o Governo Federal, a cafeicultura no pais ocupa
uma area de 2 milhdes de hectares. Sao cerca de
300 mil produtores, a maioria ligada a agricul-
tura familiar. Conversamos com algumas familias

f© @cafevogeni

© (37) 99922 - 5239

L (37) 99955 - 4163
cafevogeni@hotmail.com




mineiras que nos mostraram como € a rotina e 0s
desafios que envolvem a produgao do café e como
desenvolvem a policultura em suas terras.

A cafeicultora Cristiene Aparecida Martins pro-
duz o Café Pico do Boné, em Araponga, na regido
das Matas de Minas, e explica sobre o dia a dia dela
e de sua familia, composta por sua mae, seis irmaos
e uma cunhada: “Durante a época da colheita do
café, que acontece entre junho/julho até setem-
bro, nossa rotina é ardua. Acordamos as 5h para
preparar o0 almogo e vamos direto para a lavoura,
que é longe da sede. Saimos de casa antes das
7h, levamos marmita, antes das 10h ja estamos
almogando e trabalhamos até 16h”.

Ela conta ainda como dividem as tarefas: “Eu
e minha irma Kétia costumamos fazer a triagem
da carreira do café; os irmaos trabalham com as
maquinas agrdrias no solo. Os trabalhos que reque-
rem mais forga sao deixados para os homens, mas
trabalhamos sempre em equilibrio. De outubro até
maio é o intervalo quando vamos capinar e rogar
a terra. Agora em novembro, também faremos a
adubacao do solo”.

EXPERIENCIAS

Ja Edson da Silva, cafeicultor ha quase 18
anos e produtor do Sertdozinho Cafés Especiais,
em Cristina, regiao da Mantiqueira de Minas, conta
que é ele quem trabalha mais na lavoura, mas que a
filha o ajuda nas atividades apés a colheita do café.
“Cuido mais das lavouras na roga, fago todo o traba-
Iho, desde cuidados do campo até a colheita. Minha
enteada esta com 15 anos e ajuda no controle de
estoque, a empacotar o café, a atender clientes
e a fechar pedidos. Minha filha de 12 anos ajuda
a mexer os cafés no terreiro depois que chega da
escola. Minha esposa é agente de salide, mas nas
horas de folga ajuda a empacotar o café. Meu filho

Os melhores
cafés do
Cerrado

(©) @espacodocafe_

= SERTAOZINHO

de oito anos vé a gente trabalhando e quer sempre
ajudar, entre uma brincadeira e outra. Quer seguir o
exemplo do pai. Estd no sangue”, conta, orgulhoso.
Ele finaliza dizendo que na parte de colheita con-
trata ou faz mao de obra trocada com o cunhado
ou 0 sogro: “Cada um tem sua lavoura, mas somos
unidos e sempre nos ajudamos”.

Outro exemplo interessante vem da Fazenda
Alto da Serra, em Manhuagu. O cafeicultor Fabiano
Diniz assumiu, junto a seu pai, a propriedade para
mudar alguns processos. “Estamos na quarta
geracdo do café na familia. Cultivamos umas 100
mil plantas e o café é a nossa principal fonte de
renda. Eu, meu pai e mais dois meeiros, que moram
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préximos e sdo como da familia, é que cuidamos
do manejo, da colheita e de todos os demais pro-
cessos. No pds-colheita, ja temos a participagdo
também da minha mae e da minha irma. Meu avo,
de 84 anos, de vez em quando ainda se arrisca na
seletiva e é um grande orgulho para nés”, conta.

Ele completa dizendo que hoje trabalham ape-
nas com café especial e conseguem manejar bem
toda a producéo, respeitando 0s processos pas-
sados pelo avd e também o meio ambiente, ndo
usando agrotoxicos e preservando ao maximo as
reservas da propriedade.

AGRICULTURA DE SUBSISTENCIA

Pode-se dizer que a agricultura familiar, em
muitos casos, se apropria da agricultura de sub-
sisténcia. Muitos agricultores e cafeicultores plan-
tam alimentos em suas lavouras para 0 consumo
interno. “Para 0 nosso consumo, plantamos feijao e
milho. Este Ultimo, também para tratar dos animais”,
comenta Cristiene Martins.

0 cafeicultor Felipe Bastos, proprietario do Sitio
Siriema e da Fazenda Barreiro, ressalta que, em sua
fazenda, os funciondrios possuem sua prépria horta,
onde plantam alguns alimentos para o consumo da
familia: “Temos uma drea reservada para que as
familias plantem seu préprio alimento. Eles pos-
suem uma pequena horta, onde fazem o cultivo de
alguns produtos e também criam porcos e galinhas”.

0 estilo de producao da agricultura familiar res-
peita a harmonia ambiental e utiliza modos de pro-
dug@o organica, além de trabalhar com a agricultura
de subsisténcia, 0 que garante comida saudavel e
de boa qualidade a fazendeiros e funcionarios. E
sdo muitos os exemplos, 0s casais e as familias
parceiras da revista que merecem toda nossa con-
sideragao por esse trabalho tao especial que faz a
diferenga em nosso café de cada dia.

CLUBE DE ASSINATURA
Assine e receba em sua
casa os mais exclusivos
cafés direto do produtor.
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O ESPACO IDEAL PARA QUEM QUER COMPRAR CAFES
PREMIADOS EM CONCURSOS E COM SELO DE ORIGEM

DO CERRADO MINEIRO.

www.espacodocafe.com.br

34 99820-7042
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Vocé sabia que é possivel perceber as notas
sensoriais do café no momento em que o ingeri-
mos? Beber um café vai muito além de simples-
mente degustd-lo. Por tudo o que representa, ele
se liga emocionalmente a nds, seja pelas memarias
afetivas ou pelo conforto que nos traz. Conhecer
esse universo é realmente uma experiéncia Unica.

Ao comprar um café especial, vocé ja perce-
beu algumas informagdes na embalagem, como
notas de chocolate, caramelo e améndoas, florais
ou frutas citricas, frutas amarelas ou vermelhas?
E normal alguém pensar que foi adicionado algum
tipo de aroma ao café e nao saber que essas notas
sdo provenientes do préprio grao, desenvolvidas por
meio das mais diversas variaveis.

Mas, afinal de contas, o que sao essas notas
sensoriais? Sao aromas, sabores e texturas que
percebemos na bebida, caracteristicas naturais
daquele grao ou do processo pelo qual ele passou,
seja no solo (terroir), na torra, na regiao, no varietal
desse café (Bourbon, Catuai etc), no modo como
ele foi colhido, processado e por ai vai.

A especialista e curadora do Achega Café, Helga
Andrade, explica mais detalhadamente sobre os
processos que interferem nas notas que senti-
mos: “O que define os sensoriais €, em primeiro
lugar, a regido em que os cafés sao plantados.
Isso influencia as condig¢des edafoclimaticas, ou
seja, sol, chuva, altitude, constituigdo e nutrientes
do solo, se o café pega mais sol pela manha ou a
tarde etc. Tudo isso faz com que cada café seja dife-
rente um do outro. Depois de colhido, ele passa por
processamentos, é levado para o terreiro, lavado,
secado para chegar a uma umidade mais baixa,
depois beneficiado (separando os graos bons dos
defeituosos) até ir para a torra”.

Porisso, quando vocé experimenta um café com
notas sensoriais, esta realmente experimentando
0S componentes existentes no grao que lembram
sensacgoes parecidas, e ndo porque houve adigdo
de substancia externa.

DEGUSTAR X BEBER

Quando comegamos a entender essas ques-
toes e, principalmente, treinar o nosso sensorial,
vemos que €, de fato, uma experiéncia bem inte-
ressante, embora nao seja facil perceber as carac-
teristicas sensoriais da bebida quando ndo se esta

acostumado ou treinado. Erick Petta Marinho,
curador da Selegao do Erick, comenta que para o
bebedor de café comum geralmente n&o é clara
a percepgao desses sabores e sensacoes. “Claro
que isso acontece para cafés com sensoriais menos
evidentes, porém ha alguns em que as notas explo-
dem e ficam perceptiveis para a grande maioria das
pessoas”, conta.

Ele ainda pergunta: “Na dltima vez em que
tomou suco de laranja, vocé realmente sentiu seu
sabor ou s6 o bebeu? Existe um enorme abismo
entre ingerir um alimento/bebida e sentir o seu
sabor de fato. Se vocé quer aprimorar sua habili-
dade em perceber e sentir as notas nos cafés espe-
ciais, comece cheirando e sentindo o sabor de tudo
0 que come/bebe, entendendo as transformagoes
gue esse/essa alimento/bebida provoca dentro da
boca ao ser estimulado pelos acidos presentes!”.

A Neurocientista da Unicamp (Universidade
Estadual de Campinas), Fabiana Carvalho, reforga
dizendo que a identificacdo de notas senso-
riais em bebidas complexas, como café e vinho,
€ muito importante na classificagdo e também
na apreciacao da bebida. “A presenca de certas
notas de aroma e sabor determinam a preferéncia
das pessoas por certos perfis. E importante que o
consumidor de bebidas de alta qualidade, como o
café especial, tenha o0 conhecimento dos atributos
sensoriais que lhe agradam. Isso ajuda bastante no
momento da escolha do perfil sensorial do café”.

Helga Andrade completa dizendo: “Ao
degustarmos o café, devemos sentir primeiro a
fragrancia do p6 seco, depois 0 aroma - que é
0 cheiro que se desprende da bebida - e evitar
toméa-lo muito quente para saborea-lo melhor.
Depois de engolir, perceba as sensacoes que foram
notadas na lingua.” Esse é o retrogosto, o sabor
residual e os aromas retronasais, que compoem
0 sabor do café.

Para quem nunca experimentou um café espe-
cial, nds e os especialistas desta matéria concor-
damos que uma boa maneira de se trabalhar essa
percepgao, logo de cara, € com um sensorial mais
para o lado do chocolate, que reforce mais a alta
dogura e que faga prevalecer o equilibrio do café.
Independentemente da sensagao que sentir, ndo
deixe de conhecer e experimentar as varias possi-
bilidades dos cafés especiais.

Percep¢ao das notas
sensoriais do café
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SENTIDOS

Audicao, tato e visao (grupo das Sensacdes de
Natureza Fisica); olfato e paladar (Sensagdes de
Natureza Quimica): eis nossos sentidos. Cada uma
dessas sensagoes trabalha dreas especificas do cére-
bro. Como ja se sabe, a diminui¢cao de sensibilidade
de uma, ou até mesmo a auséncia de outra, pode
fazer com que as demais sejam amplificadas. Quando
os olhos, por exemplo, sdo pouco acionados, a per-
cepcao de paladares e de notas aromaticas acabam
se tornando mais precisas. Por essa razao, ao se apre-
ciar um café ou um vinho, aciona-se menos a visao.
Por outro lado, o olfato e o paladar ficam mais apu-
rados, quando é necessario que se envolvam outras
atitudes no ato degustativo, como a introspecc¢ao, a
concentracao e o deleite.

A Bertolino is Coffee nasceu para transformar um sonho em realidade:
oferecer um verdadeiro café. Com a selecdo dos grdos da colheita até a
xicara oferecemos aos clientes o nosso melhor. Queremos proporcionar
dias felizes, momentos memaraveis e experiéncias prazerosas, refletir o

aroma do bem-estar e sentir o sabor da alegria. Nosso café nasce no
Cerrado Mineiro, em uma altitude de 1.200m, na encantadora Campos
Altos - MG. Cafés com notas sensorias que vao do frutado ao
achocolatado. Venha e entre para tomar um cafezinho!

www.bertolinoiscoffee.com.br

BERTOLINO
ir csffeo

Ul Auter de Café paya Vece!
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Roda de Aromas e Sabores padroniza
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A Roda de Aromas e Sabores ndo é apenas aquele
circulo colorido da Specialty Coffee Association (SCA)
afixado nas paredes dos cursos de treinamento e nos
laboratdrios de cupping, mas sim, um conjunto de
atributos sensoriais que podem ser encontrados no
café. E um dos recursos mais iconicos do setor. Sua
primeira vers&o foi lancada em 1995 com o intuito
de facilitar a diferenciagdo do produto ao retratar os
sabores. Ela foi reformulada em 2016, por meio de
ferramentas da ciéncia sensorial para compreender e
nomear as qualidades sensoriais do café, inspirando
um novo conjunto de vocabuldrio para os profissio-
nais. Ao degustar o café, o primeiro passo € iden-
tificar esses grandes grupos e depois aprofundar a
descricdo dos aromas e sabores de cada subgrupo.

0 mercado de cafés especiais sempre teve
um imenso desafio para comercializar os graos no
mundo todo. Como descrever aromas e sabores em
diferentes idiomas e culturas? Era necessdrio esta-
belecer uma nomenclatura padrao para que todos
entendessem o mesmo vocabulario.

Nesse contexto, a primeira versao da Roda
de Aromas e Sabores do Café (CoffeeTaster’s
Flavor Wheel) foi langada, em 1995, pelo norte-
americano Ted Lingle. O ent&o diretor executivo
da Associagdo Americana de Cafés Especiais
(SCAA) fez uma parceria com a cientista Ann
Noble Davis, da Universidade da Califérnia, que ja
havia desenvolvido a Roda de Sabores do Vinho.
A primeira versao relacionada ao café, langada
e publicada pela Associacdo de Cafés Especiais
(SCA), é usada até hoje por profissionais do
segmento de todo o mundo.

A metodologia SCA ressalta os atributos senso-
riais e conduz os degustadores por meio da Roda de
Sabores e Aromas do Café. Ela se organiza em dois
grandes grupos que compdem o perfil sensorial dos
cafés especiais: sabores (doce, salgado, amargo
e azedo) e aromas (cheiros de origem enzimatica,
caramelizacao e destilagdo seca). Ao degustar a
bebida, o primeiro passo é identificar o perfil sen-
sorial e depois aprofundar a descri¢do dos aromas
e sabores de cada subgrupo.

COMO FUNCIONA?

A Roda de Sabores é projetada de uma forma
bem simples e intuitiva. “O circulo central se divide
entre paladar e aroma. Geralmente, sao percebidos
diferentes atributos em relagéo a esses dois sen-
tidos. Apds escolher um dos dois lados, podemos
prosseguir para uma categoria mais geral, como:
doce ou azedo; enzimaticos ou caramelizados; den-
tre outros. A partir do nivel mais geral, podemos
especificar um pouco mais. Se ele é mais cara-
melizado e doce, lembra mais um caramelo ou um
chocolate? Depois disso, as defini¢des se tornam
ainda mais especificas, facilitando o trabalho do
degustador ou do amante do café, que pretende
explorar suas complexidades”, explica a diretora
executiva da BSCA (Associagao Brasileira de Cafés
Especiais), Vanusia Nogueira.

A especialista em café e curadora do Achega
Café, Helga Andrade, completa dizendo que nés

¢ a nomenclatura de cafés especiais

sequer conhecemos muitos desses sensoriais, pois
sa0 mais especificos em outros paises e em outras
culturas. “S6 para se ter uma ideia da complexidade
disso, ha mais nuances sensoriais no café do que
no vinho. Lembrando que héa outras ferramentas
gue usamos para criar categorias e estabelecer se
0 café é especial, se tem mais dogura, mais acidez,
mais corpo”.

Erick Marinho, da Sele¢do do Erick, reforga:
“Sabe-se que ha mais de mil moléculas relaciona-
das ao sabor identificadas no café torrado. Usamos
a Roda de Sabores como um guia, mas ndo nos limi-
tamos em descrever o sensorial dos nossos cafés
somente com ela. Nosso entendimento é que a nota
sensorial tem que fazer parte da percepgao.”

GUIA DIDATICO

0 método orientou profissionais do mercado por
duas décadas até que o sistema de avaliagao foi
atualizado em 2016. Segundo o site oficial da SCA,
trata-se de um trabalho que devera ser constante-
mente atualizado a medida que novas descobertas
forem feitas. A versao atual foi resultado de um
trabalho executado por pesquisadores e especia-
listas em parceria com a World Coffee Ressarce, a
Texas A&M e a Universidade da Califérnia.

Aos iniciantes e aspirantes, 0 mais importante é
escolher um café de qualidade e que tenha uma boa
complexidade em atributos. Isso fara mais diferenca
na percepgao. Em seguida, é fundamental reduzir ou
eliminar o aglcar, por ser um artificio que dificulta a
real percepgdo e por ser totalmente desnecessario
ao degustar um café especial. Assim, certamente
sera possivel sentir uma grande diferenca em sua
capacidade sensorial.

“Devemos partir do ponto mais simples, por
exemplo: é bom ou é ruim? E doce ou 4cido? Me
lembra uma fruta ou um cha? Citamos ainda a
importancia de, ao comer um alimento, mastigar
devagar e dar muita atencdo a todos os sabores,
sensagoes e formas como eles se apresentam. Ao
avaliar o sensorial de uma laranja, por exemplo,
todos entenderdo se eu me referir ao corpo leve, aci-
dez alta e dogura média. Com o café o processo é
exatamente 0 mesmo”, completa Vanusia Nogueira.

Vale sempre muito a pena explorar essa possi-
bilidade, praticar a identificacao e treinar o paladar
para degustar os cafés especiais.

MNossa missdo é produzir, comn respeito
ao meio ambiente, um café que busca
exceléncia em qualidade. Entregamos
aos apreciadores um produto de
confianca, com grdos selecionados e
delicioso sabor, levando mais energia
e amor para o seu dia

<l

-CAFE DOS ANJOS-

ARABICA
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@ ENQUETE

Profissionais avaliam e dao dicas sobre as notas sensoriais

“Existe um enorme abismo
entre ingerir um alimento/
bebida e sentir 0 seu sabor
de fato. Se vocé quer apri-
morar sua habilidade de
perceber e sentir tudo nos
cafés especiais, comece
cheirando e sentindo o
sabor de tudo o que come/
bebe, entendendo as trans-
formacgoes que esse/essa
alimento/bebida provoca dentro da boca ao ser
estimulada pelos &cidos presentes. Algumas notas
simplesmente ‘explodem’ e ficam perceptiveis para
a grande maioria das pessoas.”
Erick Petta Marinho,
Curador da Selecao do Erick

| I T T

“E sempre importante
comecar a identificar
as notas sensoriais da
maneira mais simples,
por exemplo: é bom ou é
ruim? E doce ou 4cido?
Me lembra uma fruta ou
um cha? Citamos ainda a
importancia de, ao comer
- /] um alimento, mastigar
devagar e dar muita atencao a todos os sabores,
sensacoes e formas como eles se apresentam. Ao
avaliar o sensorial de uma laranja, por exemplo,
todos entenderdo se eu me referir ao corpo leve,
acidez alta e dogura média. Com o café, o processo
é exatamente 0 mesmo.”
Vanusia Nogueira, Diretora Executiva da BSCA
(Associacao Brasileira de Cafés Especiais)

PRESENTEIE COM

WA e Y

“A presenca de certas notas
de aroma e sabor no café
determinard a qualidade da
| amostra em anélise técnica
conduzida por provadores
, | profissionais. Podemos dizer
que certas notas sensoriais
sao associadas a qualidade
da bebida do café, como
notas frutadas e adocica-
das; outras, como mofadas
e quimicas, s&0 marcadoras de defeitos. E importante
que o consumidor de café especial conhega os atri-
butos sensoriais para escolher o perfil sensorial que
mais Ihe agrada.”
Fabiana Carvalho, Neurocientista da Unicamp
(Universidade Estadual de Campinas)

»

“Muito se fala sobre notas
exodticas que normalmente
se destacam no mercado
de competicdes, mas na
prética, nas cafeterias, 0s
cafés com sabores mais
basicos e primarios sdo 0s
~ mais aceitos pela maioria.
Apesar de ‘comuns’, sao o
sonho de consumo de pai-
ses como a Colombia, principalmente notas como
as de chocolate, avela e nozes. Merecem atengéo
e conquistam mais facilmente um publico em maior
escala, até porque qualidade nao falta no mercado
brasileiro, independentemente de ele ser mais exético
ou mais comum.”
Marcos Willians De Paula, Barista
e fundador da Will Coffee

Neste kit vocé recebera 1 Café Especial 250g da marca de sua escolha (Colibri e
i, Raiz, ou Sertdozinho), 1 bola de Natal Café e Motivagao, 1 ima de
geladeira, 1 cartdo de Natal e mais 1 opgdo entre os itens mostrados ao lado
(Quadro em MDF 20x%25¢m, Caneca de Porcelana 325ml, Doce de Leite Vigosa
com Café 400g, ou Relégio Café e Motivagao). Promogao valida até 07/12/21. O
prazo de entrega é de 3 a 20 dias dependendo da localidade. Consulte o frete.

\
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“Ao degustarmos o café,
devemos sentir primeiro
a fragrancia do po seco,
depois 0 aroma - que é o
cheiro que se desprende da
bebida -, e evitar toma-lo
muito quente para saborea-
-lo melhor. Depois de engo-
lir, é fundamental perceber
as sensacgoes que foram
notadas na lingua. Esse é o
retrogosto, 0 sabor residual; e ha os aromas retrona-
sais. Eles compdem o sabor do café. Vocé terd uma
visdo incrivel do café ao experimentar e perceber as
diferengas proporcionadas pelo café especial.”
Helga Andrade, Especialista e
Curadora do Achega Café

=~

“Os nossos sentidos sdo
a nossa conexao com o
mundo ao redor. Quando
o0s colocamos a prova e
conseguimos sentir as
notas sensoriais e a qua-
lidade do café, é como
criar um elo entre vocé e a
bebida. Através desse elo,
P M L& conhecemos o trabalho e
a dedicagdo de quem planta. Cafés especiais sao
ricos em atributos sensoriais, muitas vezes com-
plexos e diferentes. Degusta-los com consciéncia
€ melhorar as nossas escolhas e experiéncias
didrias.”

Larissa de Oliveira Fassio, Doutora em

Ciéncia dos Alimentos, Degustadora de

Bebidas, Professora da UNILAVRAS

ESCOLHA MAIS 1 DOS ITENS ABAIXO
PARA VOCE COMPLEMENTAR 0 SEU
» PRESENTE!

MAIS INFORMAGOES:

(31) 2552-2525
© 98342-2277

f @CAFEEMOTIVACAD




CADEIA PRODUTIVA Ig

Beleza @ |mportan<:|a da florada do café

Preenchendo os cafezais de suavidade e per-
fume, a florada do café é um periodo essencial para
0 bom resultado desse grao que tanto amamos.
Suas flores brancas e levemente perfumadas embe-
lezam 0 campo e é uma das etapas mais importan-
tes da cadeia produtiva, pois definird o potencial
produtivo do cafezal. O volume e a uniformidade da
florada dao origem ao fruto e, consequentemente,
ao grao de café. Porisso, quanto maior for a quan-
tidade de flores produzidas pela planta, maior sera
a quantidade de graos no fim da safra.

Aflorada do café é resultado de diversos proces-
s0s que envolvem os fatores bioldgicos do cafeeiro
e também as interacdes dele com as questdes

ambientais. Ela costuma acontecer no periodo da
primavera, entre 0s meses de setembro e novembro.
Apesar disso, é possivel que aconteca mais de uma
no ano, dependendo das caracteristicas do cultivo
e dos fatores ambientais de cada local. O auge do
fendmeno normalmente dura de dois a trés dias.

Além de se preocupar com a nutrigdo comple-
mentar, o produtor também precisa se preocupar
com o manejo do solo, verificando a quantidade de
nutrientes e o indice de dgua disponiveis. Assim,
o florescimento acontece de maneira adequada e
gera bons frutos.

A flor do café tem em si tanto a parte masculina
quanto a feminina da planta, o que permite que ela

“A curated selection for people who love coffee”

Selecae de Enick

Cafés especiais torrado

realize a autofecundagao. A floragdo do cafeeiro é
dividida em quatro etapas: iniciagao, diferenciacao,
dorméncia e abertura da flor, e elas ocorrem ao
longo de todo o ano, comegando na formagao do
botdo de flor e indo até o seu crescimento com-
pleto. Cada uma das etapas também apresenta sua
importancia para um melhor resultado no momento
da colheita.

Fora todos esses aspectos técnicos e explica-
tivos, é, de fato, um espetaculo a parte avistar um
cafezal tao florido neste periodo. “Meu cafezal em
flor, quanta flor, meu cafezal...”. A musica Flor do
Cafezal, de Cascatinha e Inhana, imortaliza esse
momento tdo sublime que o café nos proporciona.

Inscreva-se no site

(QR code) e ganhe nosso
KIT DEGUSTACAO

(2 pacotes de 30g)

FREE.

Escolha nossos cafés especiais pelo sensorial

e descubra o sabor de cada café torrado
por um mestre de torra diferente.

Curadoria de cafés realmente especiais.
Sensoriais sem repeticdo!

72\

g (12) 98203-9319 @selecaodoerick

www.selecaodoerick.com

I3 /selecaodoerick

#cafeuneaspessoas
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Unificamos o periddico “Em Foco Turismo” a esta revista porque em todas as nossas viagens os assuntos
estao entrelacados. Exploramos a fundo todos os pontos turisticos e sempre procuramos as cafeterias,
fazendas e outros estabelecimentos voltados ao café. Sejam bem-vindos e sigam nesta viagem com a gente!

Café: aonde o prazer por essa
bebida pode levar voceé?

0O ato de viajar envolve 0 movimento que leva
pessoas para lugares fora do seu local de residéncia
habitual, normalmente a lazer ou a trabalho. Esse
movimento que provoca o deslocamento se dd a
partir das razdes encontradas para realizar algo,
produzir experiéncias e contribuir para concretizar
sonhos. E a base para que haja locomogao, pos-
sibilitando explorar ambientes, aprender sobre o
destino e, principalmente, sobre o0 que se busca
ao migrar.

Em algumas ocasides, a pratica da viagem é a
busca por uma pausa nas atividades didrias, para
mudar de clima, observar diferentes estilos de vida,
saborear pratos novos e aprender sobre culturas
diferentes. A motivagao para viagens esta direta-
mente associada ao habito de se deslocar e aos
desejos dos turistas.

Mas, e quando a motivagao para viajar é o café?
Quem nunca imaginou percorrer plantagdes de café
conhecendo destinos nos quais existam museus do
café e fazendas histéricas em regides cafeeiras? E
0 que dizer das cafeterias, equipamentos e maqui-
ndrios, além dos métodos de extragao para 0s mais
variados graos e tipos de torra?

i E assim também para
Ana Nibia Jacob, uma
goiana apreciadora
de café e designer
de interiores, que, no
momento de descanso
ou férias, viaja exclusi-
vamente em busca de
conhecer cafeterias e
métodos de extragao,
saborear graos dife-
renciados. Ela gosta
de conhecer maquinas
disponiveis para extra-
¢do do espresso, saber quais métodos sdo mais
usados no pais, cidade ou regido, apreciar histdrias
e arquitetura local, além de fazer novos amigos.

Ana possui uma lista significativa das cafe-
terias que conhece no Brasil e mundo afora. “Ao
visitar uma cafeteria, em viagem no més passado

ANA NUBIA JACOB

IALTY COFFEE
SINGLE ORIGIN

L.(35) 99971 6165 | (@ @fazendadostachos
www.FAZENDADOSTACHOS.com.br

aos Emirados Arabes, perguntei qual o grdo que
indicariam, e me foram oferecidos graos do Brasil.
E muito gratificante, inclusive precisamos ter orgu-
Iho do que fornecemos para 0 mundo. Ha muitos
lugares incriveis aqui, muitos bons profissionais e
trabalhos sérios”, conta animada.

DESCOBERTAS

0 café abre caminhos, cria redes de afetos,
oportuniza criar projetos e realizagdes. O viajante
quer experiéncias, é movido por questdes indivi-
duais que nao necessariamente se baseiam em
destinos turisticos famosos aonde
todo mundo vai, mas também pela
distancia a ser percorrida, e para
viver todas as emogoes das desco-
bertas e das eventuais adversida-
des encontradas no percurso. Afinal,
quem nunca se imaginou atraves-
sando o mundo em busca do novo?
Quem nunca se perguntou: Até onde
o prazer pelo café pode me levar?

A mineira Helga Andrade, turis-
méloga de formacgdo, mas barista
e degustadora de café por paixdo,
traduz o café como descoberta, uma
forma para se relacionar com o mundo: “O café é o
produto. Nao s6 de quem o produz, mas também da

A Fazenda dos Tachos esta localizada em
Varginha, no Sul de Minas, e faz parte
da mesma familia desde 1780!

Ha 13 anos produzimos
cafés especiais.

terra, do meio ambiente,
do microclima e do
ecossistema. 0 café
é conexdo com a his-
téria da familia, e todo
0 ambiente onde ele é
produzido”.

Ela realizou viagens
para o exterior focadas
nos negdcios do café
especial, apresentan-
do-o para 0 mundo, por
meio das feiras inter-
nacionais, e visitando - HELGAANDRADE S
0s principais paises consumidores. Atualmente,
Helga participa do projeto Coffee Trips, cujo propd-
sito é roteirizar para aproximar a drea produtiva e
as cafeterias dos consumidores finais, bem como
das pessoas que valorizam o café e a hospitalidade
relacionada a ele.

Para Juliana Panini, paulista, e analista de BI
(Business Intelligence), o café representa a pos-
sibilidade de viver uma variedade de experiéncias
e é um momento especial por causa do seu pai,
quem sempre preparou a bebida com muito cui-
dado. E aquele momento em que preparar uma
xicara se transforma em algo sagrado, de reflexao
e inspiragao.

‘ “Em 2017, conheci 0 mundo
de cafés especiais. Fui para a
Austrdlia em 2018 e fiquei l1a
por seis meses. Nesse periodo,
fiz um curso de barista com o
Barista Australia e desde entao
treino receitas em casa. Nessa
pandemia, conheci a fazenda
Cafezal em Flor, em Monte
Alegre do Sul, Sdo Paulo, e
foi muito interessante a expe-
riéncia de conhecer uma pro-
dutora de café e como funciona
todo o processo do pé de café
a xicara”, revela Juliana. Para ela, conhecer além
do grdo esta sendo uma prioridade e viajar com



o foco em café tem contribuido para que conhega
lugares incriveis.

TURISMO DE EXPERIENCIA

Escolher destinos turisticos tem uma relagao
direta com as necessidades internas que cada
ser humano apresenta. A viagem de experiéncia
ou o turismo de experiéncia, de acordo com a
Organizagdo Mundial do Turismo (OMT), motiva
0 turista do novo milénio a viajar para destinos
nos quais seja possivel agugar os sentidos, viver

grandes emogoes, experimentar!
. | A jornalista Kelly
& [l Cardoso, criadora do
| perfil do instagram @
cafe_afora, relata ter
vivido uma experiéncia
marcante ao visitar o
prédio Burj Khalifa, o
mais alto de Dubai,
nos Emirados Arabes
Unidos. L4, ela teve
§ o privilégio de tomar
café apreciando o por
18N do sol: “Foi marcante.
KELLYCARDOSO. yma das minhas
melhores experiéncias de viagem”. Ela menciona
ainda que, ao visitar o interior da India, numa
pequena cidade, na fronteira com o Paquistao,
hospedou-se na casa de uma familia indiana.
Apesar da dificuldade na comunicacao, a pausa
para o momento da mesa posta para o café da
tarde com todos juntos era significativa a ponto

de reforcar a ideia de conexdo, compartilhamento
e troca.

No Brasil, Kelly descreve uma experiéncia
igualmente marcante: elaborou um roteiro no
qual selecionou bairros de Belo Horizonte e visitou
trés a quatro cafeterias por dia. Conheceu lugares,
conversou com baristas, descobriu métodos de
preparo e provou cafés até entdo desconhecidos.
Hoje, ela faz networking divulgando cafeterias e
produzindo contelido sobre o tema.

Na capital mineira, hd pam
mais pessoas interessadas
nesse tipo de turismo, como
a Jasciara Don Mendonca,
para quem a primeira via-
gem relacionada ao café se
deu em Sao Lourengo, no sul
de Minas, pela Rota do Café
Especial. “Fui sozinha e ndo
conhecia ninguém. Depois,
voltei para fazer cursos e viver
mais experiéncias, como a da
colheita. A partir dai, ndo parei
mais, fiz amigos, criei vincu-
los... Ainda tenho muitos lugares para ir, historias
para ouvir e contar... estou s6 comegando”, relata.

ESSE NEGOCIO CHAMADO CAFE

Sao muitos os motivos ligados as viagens para
o0s negdcios gerados pelo café. Os grandes eventos
(feiras, campeonatos e convengdes) s&o um bom
exemplo. Nesses encontros, é possivel realizar expe-
rimentos, como degustar e saborear harmonizagdes

EIEm Foco Turismo
B @emfocoturismo

JASCIARA DON MENDONCA

FOTOS: DIVULGAGAO FAMCAFE

de cafés especiais, e ainda assistir a apresentacoes
de baristas, palestras e treinamentos. Além disso,
existe, na mesma oportunidade, toda uma cadeia
produtiva que possibilita comprar maquinas e equi-
pamentos, acessorios e adquirir cafés especiais
diretamente com os produtores.

E o tipo de viagem que vem crescendo muito
no Brasil, atraindo também aqueles que querem
empreender no setor, como Vilma Maria Souza,

uma pernambucana apreciadora de cafés que

vem se planejando para abrir 0 pré-
prio negécio e realizando viagens para
B criaruma rede de contatos e aprender.
.2 “Iniciei 0 desenvolvimento do projeto
para empreender no ramo. Dei conti-
nuidade aos cursos, iniciei o plano de
i negdcio, juntei um pequeno capital e,
em paralelo, viajei pelo Nordeste para
conhecer cafeterias”, conta.
Neste exato momento, milhares de
4. pessoas estdo cruzando 0 mundo em
i viagens cujo foco principal é o café.
, Sao muitas as motivacoes e as bus-
cas por novas tendéncias de consumo,
conhecimento e prestigio. Sempre haverd como
atender aos diversos perfis e desejos dos apaixo-
nados por café. Seja qual for a motivagao implicita,
viajar é um prazer. Tomar café, uma paixdo. Até onde
o prazer pelo café pode levar vocé?

Rosilei Montenegro - Pernambucana,
Recifense, Turisméloga e apaixonada por tudo o
que se relaciona ao café (rmgrov@gmail.com)

<

Vendemos histéria, sustentabilidade e qualidade.
Todos os microlotes sdo rastreados e classificados
segundo normas da SCA, proporcionando
experiéncias sensoriais incriveis.

Esse cafe ¢ uma homenagem as mulheres do
campo e a todos os apaixonados por cafe.

SANTINA

CASAGRANDE

Fazenda Ponte Funda, .
Nepomuceno-MG

TELEVENDAS:

35 99969-0470

31 99805-4287
[@@cafe_santina

0 Café Santina Casagrande é produzido na Fazenda Ponte Funda,
Sul de Minas Gerais, em uma altitude média de goo metros.
OFERECEMOS CURSO DE BARISTA NA FAZENDA, COM ESTADIA!

f.’
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Cafés das regidoes de Manhuagu e
Alto Caparao se destacam cada
vez mais ho Brasil e no mundo

Os cafés das Matas de Minas sempre se desta-
cam pela qualidade e por constantes premiagdes
em concursos. Em especial os de Manhuagu, Alto
Capara6, Manhumirim e Alto Jequitiba. O que antes
era chamado de Zona da Mata Mineira, com seus
148 municipios, produz café em 124 deles, o que
corresponde a aproximadamente 25% do estado,
que é o maior produtor de café do mundo. Por isso,
a regido é considerada a segunda em produgao de
café de Minas, onde predomina a agricultura fami-
liar, com drea média de 5,0 hectares por unidade
rural. Nossa equipe percorreu as estradas da regiao
para conhecer propriedades em cinco cidades e
entender tudo isso de perto. Foi uma experiéncia
fantastica, e entendemos melhor por que os cafés
estao tdo renomados.

A Prefeitura Municipal de Manhuacu, cidade
localizada a 290 km de Belo Horizonte, apontou
que o municipio possuia cerca de 20 mil hectares
com lavouras de café, em 2015, sendo 17 mil de
area em producdo e 3.570 hectares com pés de
café em formacgdo, dentro do processo de renova-
¢éo da lavoura. Certamente, esse nimero pode ter

A TORRADORA
MAIS SOFIST
DO MERCADO.

ICADA

sofrido algumas alteragoes, mas serve bem como
parametro da importancia do café para a cidade.
0 cafeicultor e proprietario da Fazenda Alto da
Serra, Fabiano Diniz, afirma que a regiao realmente
tem sido privilegiada pelo terroir que possui “e dife-
renciada pelo microclima de cada propriedade,

0S quais nos proporcionam aromas e sabores (inicos
e recém-explorados com enorme potencial, sendo
basicamente 'naturalmente artesanal', que é o lema
que cada familia leva adiante”.

Jaqueline Dornelas é proprietaria da Ruralmac,
uma empresa de fabricagdo, manutengao e custo-
mizagdo de torradores de café, em Manhuagu. Ela
conta que toda a regido é muito promissora no que
diz respeito ao café e que isso tem atraido muitas
pessoas que procuram esse tipo de viagem para
conhecer 0s processos nas fazendas: “Os profissio-
nais do segmento estao mais envolvidos e procu-
rando cada vez mais qualidade. Consequentemente,
teremos um grande aumento também do turismo
na regiao. Novas rotas serao criadas e descobertas,
enquanto as ja existentes estdo se atualizando”.

Mas, para isso, é preciso que muitos processos
ainda sejam melhorados e haja mais consciéncia e
preparo dos produtores. A classificadora e degusta-
dora de cafés especiais e proprietaria da FranCoffee
Speciality, Francielle Oliveira, diz faltar mais inte-
resse e conhecimento do produtor para aprender
melhor sobre tudo que seu café pode oferecer.

Avtorra do seu café
aqora tem qrife.
| v
]

www.ruralmac.com.br




“Temos aqui cafés extraordindrios que
me surpreendem com tanto potencial,
mas muitos produtores de Manhuagu
nem sempre percebem que profissio-
nais como coffee hunters e provado-
res, dentre outros, querem ajudar
na melhoria da qualidade dos seus
produtos. S6 depois que comecei a
trabalhar como corretora de café foi
que pude perceber a importancia em
ajudar o produtor a conhecer melhor o
potencial do seu café e inseri-lo nesse
mercado que sera cada vez mais pro-
missor”, relata. Ela completa dizendo
que em Alto Caparad os produtores
ja estdo mais atentos, abertos a par-
cerias e buscando cada vez mais um
mercado de qualidade.

ALTO CAPARAO

Os cafés de Alto Caparad, regido
mais fria das Matas de Minas e bem
préxima ao Pico da Bandeira, se
destacam pelos constantes prémios
conquistados por seus cafés de exce-
lente qualidade. A altitude média das
fazendas é de 1.300 metros. O relevo
contribui consideravelmente para a
grande produgdo na regiao, que tem
como caracteristica predominante

colinas e vales estreitos com algu-
mas serras.

0O produtor da Fazenda Ninho da
Aguia, Clayton Barrosa Monteiro, é
considerado o pioneiro a levar visibi-
lidade a regido com cafés de alta qua-
lidade e um processo de exceléncia
no cultivo dos especiais. Ele comenta
que o Alto Caparad vem mostrando
algo muito importante, que é a con-
sisténcia dos cafés especiais: “Sao

EtPOCOMIDHA

Venha viver sua experiéncia!

gante, com uma vista de tirar

o félego para o Pico da Bandeiral

p1 = B

COFFEE GRIPP

Hora > Funcionamento:
Sexta a domingo e feriados,
de 9h is 18h
99962-4015
eegripp

B Em Foco Turismo

FABILY RODRIGUES

varios prémios desde 2012, além do
charme de estar em torno do Parque
Nacional do Caparad. Se trabalhar-
mos certinho, teremos varias marcas
renomadas. Aqui tem tudo para ser
um dos lugares mais legais do mundo
para se tomar um café, ainda mais
com toda a vocagao do turismo rural
e ecoldgico andando juntos e o café
fazendo esse cinturao verde em torno
do Parque”.

A Fazenda Ninho da Aguia recebe
visitantes de varios paises e realiza
um trabalho de educacao e infor-
macao sobre todo o processo da
cadeia produtiva. “A ideia é que cada
visitante saia daqui conhecendo os
processos e seja um futuro consumi-
dor de café especial. Porém, o mais
importante é conectar o consumidor
final com o produtor, ja que a indis-
tria deixou isso numa distancia muito
grande. Por isso, é tdo importante os
produtores se conectarem e se prepa-
rarem melhor”, observa Clayton.

QUESTOES ESTRUTURAIS

Outro trabalho que se destaca
muito e fizemos questao de conhe-
cer € o do Recanto dos Tucanos,
que, além de uma localizagao privi-
legiada e uma vista fantdstica, tem o
trabalho focado em cafés especiais
agroflorestais e sintrpicos (tema da
nossa préxima edigdo). A agricultora
Maria Aparecida Rodrigues Valério
sabe que os cafés da regido tém
muito potencial e terdo por bastante
tempo. Assim, deveria haver um ponto
de apoio para os produtores exporem
seus produtos. “Isso ampliaria a visi-
bilidade dos cafés incriveis que temos
aqui. Também precisamos de apoio
dos nossos governantes para melho-
rar nossas estradas. Do que adianta
ter cafés premiados e de exceléncia,
tendo ja ganhado como o melhor do

B @emfocoturismo _. "

VISITAS REALIZADAS
PROFISSIONALMENTE

Manhuacu

* Ruralmac (@rural_mac)

* FranCoffee Speciality
(@_fran_coffee_)

- Cafeteria Sim Café (@simcafebar)
+ Castelo do Café (@castelodocafe)
+ Coffee Afir (@cafeteria_afir)
*Nagdo Café (@nacaocafe)

Alto Caparad

* Recanto dos Tucanos
(@caferecantodostucanos)

- Fazenda Ninho da Aguia
(@cafefazendaninhodaaguia)

- Sitio Pé de Breu
(@sitiopedebreucafesespeciais)

* La Vie Cafeteria (@laviecafeteria)

Alto Jequitiba

- Cafeteria e Torrefagdo Coffee
Grip (@coffeegripp)

- Sitio Império da Serra
(@sitioimperiodaserra)

Brasil, e que leva o nome da regiao,
se nao temos uma estrada boa para o
turista visitar as localidades e conhe-
cer as rotas do café?”, questiona.

A proprietéria do Sitio Pé de Breu,
Wildma Emediato Abreu, lembra que
a pandemia mostrou outras possibi-
lidades para a regiao: “As questdes
turisticas vao além das cachoeiras e
do Parque, e percebo pessoas saindo
de BH, Rio e Sdo Paulo para fazer o
turismo no café. E é um caminho sem
volta e que inclui os jovens. Eles estdo
cada vez mais interessados em saber
de onde vem o alimento que conso-
mem”, destaca. E finaliza: “Nosso
potencial para o café é muito grande,
mas ja nao espero nada do Governo,
embora fosse muito importante que
ele percebesse pelo menos um pouco
do que esta acontecendo aqui. Mas
que ao menos mantenha nossas
estradas com mais qualidade”.

Assim encerramos nossa incrivel
imersa@o nas cidades, tendo con-
versado ainda com mais pessoas
e familias, como o Sitio Império da
Serra, em Alto Jequitiba; e com cafe-
terias incriveis, como Coffee Grip, Sim
Café, Afir e La Vie, cada uma com uma
experiéncia fantastica e sempre valo-
rizando os cafés locais; além de uma
visita imperdivel ao conhecido Castelo
do Café, em Manhuagu.

Ficamos de voltar para visitar
outras propriedades e retomar con-
versas com algumas das que visita-
mos e onde fomos tdo bem recebidos
com bolos, tortas, quitutes e muitos
bons cafés de qualidade. (Fabily
Rodrigues)
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& METODOS DE EXTRAGCAO

Prepare seu café com
fisica e tecnologia

Existem diversas formas de preparar um bom café, sendo que cada uma influencia de maneira diferente no resultado final da
bebida em sua xicara. J4 se tornou tradigao nas edicdes da revista Café e Motivacdo a apresentagao de diferentes métodos de extra-
¢ao desse grao que tanto amamos. Desta vez, traremos modos peculiares de preparar o seu café com as cafeteiras Gina e Syphon,

também conhecida como Globinho.

GLOBINHO

A fascinante cafeteira Syphon, também conhe-
cida no Brasil como Sifao ou Globinho (devido a
caracteristica ressaltada pelo formato dos seus
instrumentos), é um método a vacuo e a vapor,
que tem a fisica e também a quimica como base
do seu funcionamento. O seu modo de preparo é
o verdadeiro responsavel por encher os olhos dos
amantes de café enquanto a 4gua se mistura com
0 p6 e da origem a bebida. Por isso, quando é soli-
citado o preparo de um bom café no método Sifao
nas cafeterias, os baristas levam o equipamento
para a mesa dos clientes para que eles apreciem
0 espetdculo.

Para aqueles que ndo conhecem, o método é
composto por dois globos de vidro, um superior
e outro inferior. O superior, onde é colocado o pd
do café, apresenta um funil e um filtro. Ja o globo
inferior é utilizado para colocar 4gua e esquentar o
instrumento. O equipamento funciona pelo principio
da transferéncia de calor a vacuo.

Sendo assim, quando a dgua esquenta, ela
expande-se para a parte de cima e, no momento
em que a parte de baixo perde calor, a 4gua retorna
para ele com a bebida pronta. O filtro contido na
cafeteira é de metal e preserva mais os dleos
essenciais do café, preparando, normalmente,
uma bebida suave e com mais sabor. Além disso,

FABILY RODRIGUES .}

a moagem ideal do grdo é mais grossa para evitar
que a bebida final contenha vestigios do pé.

Para Rodrigo Bachmann, influencer digital de
cafés especiais, 0 método da cafeteira Globinho é
um dos mais incriveis que ja foi inventado, além de
ser bonito e divertido. No seu ponto de vista, apesar
dos diferentes avangos no design do modelo, ndo
existe nenhum que seja mais charmoso do que o
original, pois “mantém melhor o sabor e as notas

MODO DE PREPARO

€D Coloque a dgua preaquecida no globo inferior;

) Encaixe o globo superior e adicione o seu café
especial com a moagem mais grossa;

€ A proporgio indicada é de 20 g de café para
cada 200 ml de 4gua, mas vocé pode ajustar &
sua maneira;

) Acenda a espiriteira com lcool 92%
e cologue abaixo do globo inferior;

© Quando a dgua comegar a subir
para o globo superior, retire
a espiriteira;

i Asuarde a bebida descer
para o globo inferior, retire a
parte superior do método e
aproveite seu café. X

Ohs: Tome cuidado ao manusear a cafeteira,
pois os instrumentos estarao muito quentes.

sensoriais do grao, por ser feito em recipiente de
vidro e ndo ter contato com outras matérias-primas
industriais, como plastico, papel e tecido”.

Uma dica importante é escaldar sempre 0 equi-
pamento antes de utiliza-lo. “Muitas pessoas ja gos-
tam de colocar a 4gua preaquecida para o processo
ser mais rapido, mas lembramos que isso perde o
charme de assistir a esse método, que é uma aula
de fisica e um show a parte”, defende Rodrigo.

Unindo a tecnologia e o café, a Gina se torna
linica e versétil no preparo dessa bebida que tanto
amamos. 0 método é desenvolvido com um soft-
ware que permite um preparo facil da bebida e ndo
deixa de lado as técnicas classicas. Apresentando
um formato conico e um design futurista, a Gina
possui uma valvula em sua base que permite o
preparo com esse dispositivo aberto, por meio da
percolacao; ou fechado, para infusdo e por gote-
jamento frio, sendo a abertura regulada por quem
prepara.

0 método, 100% hi-tech, pode funcionar com ou
sem eletronicos. Mas o seu grande diferencial é a
possibilidade de conectar o celular a cafeteira, por
meio de um aplicativo, e conseguir controlar toda
a extragao do café na palma da sua mao. A Gina
também contém uma escala de precisao conectada
que comunica diretamente com o aplicativo insta-
lado no telefone. Além disso, também é possivel
registrar a receita utilizada, o tempo de preparo, as
quantidades utilizadas, compartilhar os resultados
com a comunidade Gina e conhecer novas receitas
para testar.

Gabriel Agrelli, sécio-proprietario e barista da
Abigail Coffee Company (Campinas-SP), é um dos
apreciadores do método. O primeiro contato que o

DIVULGAGAO GOAT COFFEE

barista teve com a Gina foi na Competi¢ao Mundial
de Cafés Coados, em 2018. A partir disso, ele e
seus colegas buscaram uma maneira de levé-la para
a cafeteria. O método é utilizado desde o inicio da
Abigail. Para ele, o atributo mais interessante € a
vélvula de extragdo, que pode ser controlada, per-
mitindo uma pré-infusdo mais precisa e completa,
além da possibilidade de testar receitas com dife-
rentes infusdes e estratégias de gravidade.

MODO DE PREPARO
€D cCologue 200 ml de 4gua para aquecer (93 °C);
#) Inicie a preparagao com a valvula fechada, com

uma pré-infusao de 50 ml para 14 g

de café;
€ Apés 30 segundos de

pré-infusao, abra a

vélvula;

0 Adicione o restante
da dgua (150 ml).
Obs: 0 modo de

preparo foi indicado
pelo barista Gabriel

“Gosto bastante, quando estou na fase de infu-
sao, de mexer o p6 com uma varetinha para ajudar
ainda mais na extragao”, afirma. De acordo com
Gabriel, o café resultante desse método esta entre
o resultado proporcionado pela Clever e pela V60,
extraindo uma bebida com mais corpo e intensi-
dade, mas sem perder o equilibrio da dogura. No
entanto, se a valvula permanecer aberta ou fechada
0 tempo inteiro, os resultados sao diferentes.



Suely Mara Lins Melo
Pedagoga, Advogada e Gastrdloga
Maceid-AL
“Café para mim tem gosto de casa de
vo. Cheiro de infancia, afago e afeto.
Cresci nas cozinhas da familia, em
meio as panelas e fornadas de biscoi-
tos e bolos, sempre regadas a muitos
cafés e risadas. Quando escolhi fazer
gastronomia, a minha ansiedade era
pela disciplina ‘Cafés Especiais’ e fiquei
mais encantada com esse universo tao
rico, saboroso e perfumado. Nas minhas
viagens, tomar cafés e trazé-los faz parte
do roteiro. Coleciono xicaras por amar
café. Estou amando fazer parte dessa
comunidade/amigos/familia do Café e
Motivagdo. Vai um cafezinho? Esse tem

sabor de gratiddo!”

Nalbar Alves Rocha

Professora
Montes Claros-MG

“Café? Ahhh, o Café... E vida, é pai-
xao, é afetividade. Meu dia s6 comeca
quando eu tomo café, pois ele me traz
disposi¢ao, animo e vigor para ter um
dia ainda melhor. O café me faz muito
bem e torna tudo possivel. O seu cheiro
e 0 seu sabor sdo afrodisiacos. Café é
prazer, é marcante e tem um sabor
inesquecivel. Um sentimento e um
sabor muitas vezes inexplicaveis. Nao
ha como viver sem tomar um bom café.
Ele faz e sempre fez parte da minha
vida, do meu cotidiano e de varios
momentos especiais. A vida, com cer-
teza, é melhor depois do café.”

0 café proporciona muitos beneficios, encontros his-
téricos e incriveis histdrias pelo mundo, sendo a maioria
bastante significativa. A bebida envolve doses de moti-
vagao e inspiragao e recarrega nossas “baterias” quando
necessario. E amor em formato de grao. Por isso, criamos
este espago para dar voz as pessoas que sao apaixonadas
por café e que querem contar um pouco dessas historias.

Sara Santos
Designer de Interiores
Contagem-MG

“0 café é essencial em minha vida!
Ele faz parte da minha rotina desde
a hora em que eu acordo até mesmo
aquela primeira reunidozinha presen-
cial para descontrair um novo cliente.
0 café esta presente durante as mi-
nhas manhas com a minha familia e
ainda me enche de energia pra encarar
o restante do dia. Fago ainda parte do
Clube de Assinaturas de Cafés Espe-
ciais da Café e Motivagdo justamente
para ter mais opgdes e nunca faltar
café. Por essas e outras varias coisas,
eu tenho um carinho mais do que es-
pecial por esse alimento que nutre a
alma, a mente e o corpo.”

Ana Paula Villalba
Consultora RH
Itu-SP

“Minha relagdo com café € como um
namoro novo. Nascida no Rio de Janei-
ro, ndo tinhamos a cultura do cha nem
do café. Mudei para o interior de Séao
Paulo e meu filho cagula pedia café,
mas eu achava que ndo era legal. Uma
grande amiga chamada Rosane me
apresentou esse mundo encantado
do café e seus momentos e continua
me apresentando. Levei, entao, para
minha casa. Hoje, nossas reunides e
momentos agradaveis sao com café.
Estamos conhecendo ainda, mas ja
sentimos o prazer em conhecer o mun-
do encantado dos cafés especiais.”

Silvia Celeste

Bibliotecaria

Campinas-SP
“0 café esta tao inserido na minha vida
que tudo é motivo para querer sempre
mais um independente do horario! Se
estou alegre ou triste, tomo café! Nao
me lembro exatamente com qual ida-
de comecei a tomar café, mas é desde
crianga. O café sempre fez parte da
nossa vida em familia. Era impossivel
sair de casa cedo sem tomar um ca-
fezinho e comer algo. Minha méae nao
deixava. A paixdo por café aumentou
na pandemia quando conheci os cafés
especiais e a revista Café e Motivacao.
Virou motivo para boas conversas e
bons encontros, ja que pra mim é sin6-
nimo de cultura, amor e amizade.”

. Helielcio Ramos
Aposentado
Rio de Janeiro-RJ

“0 café é a minha bebida de toda hora.
Para trabalho, lazer, quando preciso
estar focado ou mesmo quando estou
relaxando. Bebo quente ou gelado, sem
o menor preconceito! Café especial é
tao especial que recentemente adquiri
alguns pacotes menores para presen-
tear os amigos e fazer com que eles
percebessem a diferenca de um bom
café. Quando fico sem café, as pessoas
logo notam, pois logo me oferecem um.
E por isso sempre me lembro bem da
frase que diz que ‘fica sempre um pou-
co de perfume nas maos que oferecem

RE)

um bom café’.

VOCE E A SUA XiCARA @ @

Conte-nos o que o café representa em sua vida. Basta
enviar um e-mail para cafe@emfocomidia.com.br ou uma
mensagem no direct do Instagram @cafeemotivacao com
seu nome completo, profissao, cidade e uma foto sua com
uma xicara ou caneca dessa preciosidade que faz a dife-
renga em nossas vidas. Faga parte do nosso grupo espe-
cialmente cafeinado e beba sempre cafés de qualidade.

John Wesley S. Messias, Técnico em
Agropecuaria e Degustador de Café
Monte Santo de Minas-MG

“A minha paixao e admiragao pelo café
e pela cafeicultura comegou no primei-
ro contato com a fruta no pé quando
era ainda crianga. Ver a forma, o gosto
e a beleza de um pé de café me encan-
tou demais. Com o passar dos anos,
essa paixao foi aumentando cada vez
mais ao sentir aquele aroma de café
fresco pela manha e saber que esta-
vamos bebendo o fruto que nés mes-
mos cuidamos e cultivamos com tanto
amor. Sou grato a meu pai, minha mae
e meus avos que me fizeram entender
que o café vai além da xicara, ao ponto
de hoje eu apresentar para as pessoas
quao lindo € esse trabalho.”

Farmacéutica
Irai de Minas-MG

“Quanta nostalgia o café me propor-
ciona... Cheiro de infancia com bolo de
fubd, de tantas lembrangas em familia.
Acordar de manha na fazenda e sentir o
aroma acabado de passar e 0 carinho
de minha mae chamando pra primeira
refeicdo do dia. Hoje, faz parte dos me-
Ihores momentos da minha vida, seja
as reunides entre amigas ou aquele
momento pra se desligar do mundo
e apreciar o melhor dos aromas e um
sabor de lembrancas! Um abraco em
cada gole e uma dose de felicidade
em cada xicara! Ahhh... o café e seus
encantos!!!”
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Presenca em varias cidades de
todos os estados do Brasil

Nossos parceiros, assinantes da revista e membros
do Clube de Assinaturas de Cafés Especiais nos enviaram
suas fotos com as Ultimas edigdes da Café e Motivagao
e nao resistimos em publica-las como agradecimento por
tanto carinho e comprometimento com o nosso trabalho.
Seremos sempre gratos e, sem essas e tantas outras pes-
s0as, nosso trabalho ndo faria sentido. Envie a sua foto tam-
bém ao receber esta edigdo em suas maos para 0 WhatsApp :
(31) 98342-2277, pelo direct do Instagram @cafeemotivacao Ana Paula Caria Squarizzi Cinara da Cunha Siqueira Claudia Rodrigues

ou pelo e-mail cafe@emfocomidia.com.br. Campinas-SP Carvalho Belo Horizonte-MG
Janaiiba-MG

Dantizia Pereira Milagres Edimara Bagini Farloon Breno Alvarenga Fernanda Rugg Flavia Pascoutto Borges
Santa Rita de Itapira-SP Bertolino Sao Paulo-SP Goulart
Ouro Preto-MG Campos Altos-MG Niteréi-RJ

Gerusa Fabiani Silva Lidiane de Oliveira Vilela Luisa Claudia Martins Lizandra Pereira da Silva Max Silva Souza
Sao Paulo-SP Varginha-MG Fontes Praia Grande-SP Timéteo-MG
Perdizes-MG

Pedro Felipe F Veras Priscila Hameze Rafael Stefani Rosana Folli Azevedo Silvia Salvio
Sao Luis-MA Belo Horizonte-MG Ribeirao Corrente-SP Sao Paulo-SP Campinas-SP
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