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ntroducho

O café € uma bebida apreciada por muitas
pessoas em todo o mundo, e sua cultura
envolve diversos aspectos, desde a escolha
dos graos até o método de preparo. Se vocé é
um amante de café ou deseja se aprofundar
Mmais nesse universo, este livro é para vocé.
Escrito por César Filho, também amante de
cafés, este livro aborda os fundamentos do
café, incluindo acessdrios, métodos de
preparo, breve histéria do café e muito mais.
Através deste livro, vocé podera descobrir
novas formas de apreciar o café e aprimorar
ainda mais a sua experiéncia com essa bebida

tao especial.
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foria do caf

Breve Nis




O café € uma das bebidas mais
populares do mundo e tem uma histodria
rica e fascinante.

Acredita-se que o café tenha origem na
Etidpia, na regidao conhecida como Kaffa.
Segundo a lenda, um pastor etiope
notou que suas cabras ficavam mais
animadas depois de comerem frutas de
uma planta especifica. O pastor
experimentou as frutas e ele mesmo
descobriu que elas tinham um efeito

estimulante.
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A partir dai, o cultivo e o consumo do café se
espalharam por toda a regiao, e
eventualmente, pelo mundo. O primeiro
registro escrito do consumo de café data do
século XV, na Arabia, onde a bebida se tornou
popular entre os mucgulmanos por ajudar a
manter a vigilia durante as oragdes

Durante os séculos seguintes, o café se
espalhou para o Egito, Siria e Turquia, e se
tornou um importante produto de exportagao
da regidao. No século XVII, o café chegou a
Europa e rapidamente se tornou popular entre
as elites intelectuais, sendo consumido em

cafeterias que se tornaram pontos de

encontro para filosofos, artistas e escritores.




Nos séculos XVIII e XIX, o café se espalhou
para a América do Sul, Central e do Norte,
onde se tornou um importante produto de
exportacao e uma fonte de riqueza para
Mmuitos paises. Hoje em dia, o cafée é
cultivado em mais de 70 paises ao redor

do mundo, e € uma das bebidas mais

consumidas globalmente.




Variedades do cafe
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O café € uma das bebidas mais populares
do mundo, conhecido pela diversidade
de sabores e efeitos estimulantes que
proporciona. Existem diversas variedades
de café, cada uma com sua propria
mistura exclusiva de aroma, sabor e
intensidade. Vamos mencionar algumas
variedades de café distintas e suas

caracteristicas.




Lafé Arabica

Café Arabica é uma variedade de café que é
muito popular em todo o mundo, e € conhecido
por seu sabor suave e doce, com notas de frutas,

florais, chocolate, caramelo, e por ai vai. E
amplamente cultivado em paises como Brasil,

Coldmbia, Etidpia e Costa Rica, entre outros.

Uma das razdes pelas quais o café Ardbica é
altamente valorizado é porque ele é cultivado
em altitudes elevadas, geralmente entre 900 e

2.000 metros acima do nivel do mar. Essas
condi¢cdes de cultivo produzem um grao de
café mais denso e com um sabor mais

complexo do que outras variedades de cafe.

Em resumo, o café Ardbica é uma opgao
popular e valorizada por seu sabor suave e
doce, e pode ser uma escolha ideal para
aqueles que procuram um café com menos

cafeina e produzido de forma sustentavel.
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_afé Robusta

O café robusta é uma das principais
variedades de café cultivadas em todo
o0 mundo. Ele é conhecido por sua forca
e sabor amargo (depende muito da
qualidade), e € amplamente utilizado
em blends de café e em misturas com

outras variedades de café para

adicionar corpo e intensidade ao sabor.




[ipos de Moagem




Caro Leitor,

Antes de comecar a falar
sobre os tipos de moagem,
quero apresentar algumas

vantagens em moer o seu

préprio café

Moer o café na hora tem diversos
beneficios, como garantir o frescor,
controlar o sabor e a granulometria, além
de possibilitar a moagem de acordo com o
método de preparo. Para desfrutar de um
café com um sabor e aroma excepcionais,
experimente moer o café em casa antes de
prepara-lo. Dessa forma, vocé sempre tera

café fresquinho a sua disposigao em casa.



Moagem rossa

E utilizada para métodos de preparacao de
café como a prensa francesa, onde o café é
colocado em agua quente e depois filtrado
por uma peneira. A moagem grossa produz

particulas grandes de café, o que permite

uma extragcdo mais lenta pois se trata de um

método de infusao.




Moagem Media

A moagem média é comum em técnicas de
preparacao de café que chamamos de
Percolagao, como Melitta, V60, entre outros.
Esses métodos envolvem o uso de filtro de
papel, necessitando de uma moagem média
para permitir a passagem adequada da agua

através do café, resultando na extragcao do

sabor e aroma desejados.




Moagem Fing

E utilizada em métodos de preparo de
café, como na maquina de espresso, em
gue a agua é pressurizada através de um
filtro contendo o café moido. A moagem
fina resulta em particulas de café muito
pequenas, possibilitando uma extracao

rapida e completa, o que gera um sabor

intenso e encorpado.




Viu sé como é importante
determinar o tipo de moagem

para cada método?

Para conseguir esses diferentes tipos de
Mmoagem, € essencial ter um moedor, seja
ele elétrico ou manual. Geralmente, o café
comum encontrado nos supermercados
vem moido muito fino, o que nao é
adequado para métodos de percolacao,
como o filtro de papel, ou mesmo para

infusao como a Prensa Francesa.
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Calma meu caro leitor ndao ha nada
com que se preocupar, irei detalhar

bem esse passo.

Vocé com certeza ja deve ter passado
por isso, onde ao fazer um café, ele
ficou, ou muito forte ou até mesmo

muito fraco.
Isso aconteceu, porque nao foi
aplicado uma propor¢cao adequada de

preparo do café,

Agora sim,
Iremos
resolver esse

problemal!



A proporcao € uma das coisas mais
importantes a serem consideradas
ao preparar café, pois afeta
diretamente o sabor e a forca da
bebida.

A proporcao refere-se a quantidade de
café que vocé usa em relacao a

guantidade de agua.

A proporgcao mais comum é 1:15.

O que isso

significa?




Significa que para cada grama de café,
vocé usa 15 gramas (ml) de agua. Isso é
uma proporgcao media e pode ser ajustada

de acordo com suas preferéncias pessoais.

Se vocé gosta de um café mais forte,
pode aumentar a proporcao de café para
agua, como 1:12 ou 1:10. Se preferir um
café mais suave, pode diminuir a

proporcao para 1:15

Exemplo.
Proporcao 1:15

Pese a quantidade de café que vocé
deseja usar na balanca. Por exemplo, se
vocé quiser fazer 20g de café utilizando
a proporcao 1:15, vocé devera utilizar
300mI| de agua.

(20g de café x 15 = 300mI| de agua)



Utilize esta mesma regra para as demais
proporgcdes citadas acima, caso deseje um

café mais forte ou mais suave.

Ao medir a quantidade de café, é
essencial utilizar uma balanga para
garantir maior precisao, em vez de
depender de colheres ou xicaras. A

gquantidade de agua utilizada é
igualmente crucial, pois pode influenciar
a qualidade da bebida. Experimente

utilizar agua mineral de qualidade, com

um pH mais proximo do neutro (7 pH).




Na padgina anterior, mostrei como
determinar a quantidade de agua
utilizando a proporc¢cao 1:15, agora iremos
determinar a quantidade de graos em

relacao a quantidade de agua.

E muito facil

Exemplo.

PROPORGCAO 1:15

Se vocé quiser preparar 500 gramas (ou
ml|) de agua na proporgcao 1:15, precisara

usar 33 gramas de café.

Calculo

500 g (ou ml) de agua + 15 = 33 g de

café



ReSUMO

Entao, para calcular a quantidade de
café que vocé precisara usar, basta
dividir a quantidade de agua desejada

pela proporgao 1:15.

Calculo

500 g (ou ml) de agua + 15 =
33 g de cafe

Para calcular a quantidade de agua
gue vVoCé precisara usar, basta
multiplicar a quantidade de café
desejada pela proporgao 1:15. Nesse

caso

Calculo

20 g de cafe X 15 =
300 g (ou ml) de agua



Lembre-se de que essa é apenas uma
sugestao de proporcao e que vocé pode
ajusta-la para encontrar o sabor que mais

Ilhe agrada.




temperatura da
30U3

A temperatura ideal da agua para fazer
um café especial varia dependendo da sua
intencao

E bom saber que quanto maior a
temperatura da agua, mais ira extrair do

café, e quanto menor, menos ira extrair

A temperatura ideal para
preparar o seu café varia entre

90°C e 96°C.



Assim, compreendemos que quanto mais
guente a agua, mais amargo o café se
torna e também mais encorpado.

Por outro lado, quanto mais fria a agua,

Mmais acido o café tende a ficar.

Entretanto, quero informar que isso nao é
uma regra, estes resultado podem variar

de acordo com a moagem do café.

Como assim?

Engrossar a moagem e usar uma
temperatura de 96°C ou mais alta nao
resultara necessariamente em um café

amargo ou super extraido. Com uma
moagem mais grossa, o café sera extraido
menos devido ao menor contato com a

agua.

Mais uma vez, o moedor de café mostra

sua importdncia na hora do preparo.



Métodos de
Nreparc




Percolacio

No metodo de percolagao, os dois
principais métodos na preparacao de cafe
sao o Melitta e o V60, que utilizam um
filtro de papel. A diferenca principal
entre eles esta no formato do filtro e no

resultado final.

O Método Melitta proporcionara uma
bebida mais encorpada devido a sua
extragcao mais lenta, devido a saida de
menor diametro. Enquanto o Método V60
resultara em uma bebida com equilibrio
entre dogura e acidez, com uma extragcao
Mmais rapida devido a saida de diametro

maior.
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NfUSEo

A infusao € um dos métodos de preparo
de café. Podemos dizer que € o mesmo
meétodo do cha, onde a agua gquente,
neste caso, € combinada com o café
moido para extrair seus sabores e aromas.
Aqui nao utilizamos filtro de papel, sendo
assim, temos uma bebida mais turva e

oleosa.

Um exemplo mais comum do método de
infusao seria a Prensa Francesa.

A prensa francesa € um dos meétodos de
infusao mais populares e simples,
valorizado por sua capacidade de

produzir um café encorpado e aromatico.



Principais caracteristicas da Prensa

Francesa

Consiste em um cilindro de vidro, um
émbolo e um filtro de malha fina.

O contato prolongado entre a agua e o
café moido permite uma extracao
completa dos 6leos e sabores presentes

no café.

Mais uma coisa: Conforme vimos no
capitulo “Tipos de Moagem”.
Neste método utilizamos a moagem

Grossa.




Pressao

O método de pressao é uma técnica na
preparacao de café, que envolve a
passagem de dagua quente através do café
moido usando pressao. Dois exemplos
classicos que utilizam este método sao a
maquina de café espresso e a cafeteira

Mmoka (também conhecida como cafeteira

italiana).




Maquina de Café Espresso

Uma maquina de café espresso é um
dispositivo que utiliza alta pressao para

extrair café

A maquina de espresso opera com uma
bomba que gera uma pressao de 9 bar.
Em algumas maquinas de entrada ou
caseiras, a pressao pode chegar a 15 a 20
bar. Essa pressao faz a agua quente
passar rapidamente pelo café moido,
geralmente em 25-30 segundos.

A temperatura da agua € mantida entre
90-96°C para assegurar uma extracéao

ideal.




O café utilizado deve ter uma moagem
fina para permitir uma extracao eficiente

e equilibrada sob alta pressao.

Por fim, A pressao nao sé extrai os
sabores e aromas do café, mas também
produz uma camada de crema, uma
espuma rica e dourada gque se forma na
superficie do espresso e € um indicativo

de uma extracao bem-sucedida.



Moka

Cafeteira Italiana

A cafeteira moka € uma opg¢cao mais
simples e acessivel para usar pressao ao
preparar café.

Este método utiliza uma pressao mais
baixa do que a maqgquina de espresso, que
€ criada pela agua fervente na parte
inferior. Normalmente, a pressao atinge

cerca de 1-2 bar.

Sua construgcao consiste em trés partes:
uma camara inferior para a agua, um funil
com filtro para o café moido, e uma
cadmara superior para o café pronto. A
medida que a agua aquece e se
transforma em vapor, ela sobe pelo funil,
passando pelo café moido e extraindo
suas propriedades, e finalmente

chegando a camara superior.




O café para a moka deve ser moido um
poucCoO mMmais grosso gue o usado no
espresso, mas mais fino que o utilizado

em um meétodo de percolacao.

Em relacdao a temperatura de extragao, a
agua atinge o ponto de ebulicao, em
torno de 100°C, que é um pouco mais

elevado do que a temperatura ideal para

extrair um espresso, mas € apropriado
para esse método.

E quanto ao seu uso, a cafeteira moka é

portatil, ndo necessita de eletricidade e é

simples de usar, tornando-se uma escolha

comum para uso em viagens.




Acessorios para

care




-iltro de Papel

O filtro de papel € um acessorio usado para
fazer café filtrado, geralmente usado em
conjunto com uma cafeteira elétrica, um

porta filtro Melitta, V60 ou outros tipos de
equipamentos de preparo de café.

O filtro de papel é feito de celulose e é
colocado dentro do suporte da cafeteira ou
do porta filtro. O café moido é adicionado
ao filtro e a dagua quente é despejada sobre

o café, filtrando o liquido e deixando o café

preparado na jarra ou xicara abaixo.

O filtro de papel é descartavel e oferece
uma opcgao facil e conveniente para
preparar café filtrado. Ele também ajuda a
reter o 6leo do café e alguns residuos,
proporcionando um café mais limpo e claro

em termos de sabor e aparéncia.



Porta riltro

O porta filtro de café é um dispositivo
usado para preparar café filtrado. Ele é
geralmente feito de plastico ou ceramica e
tem uma forma especifica de acordo com o
método. O porta filtro tem um pequeno
orificio na base que controla o fluxo da
dgua guente através do café moido,
permitindo que o café seja preparado em
pegquenas qguantidades.

Os porta filtros sao geralmente usados com
filtros de papel que sao colocados dentro
do porta filtro e preenchidos com café
moido. A dagua quente é entao despejada
sobre o filtro e o café moido, gotejando

lentamente na xicara ou jarra abaixo.
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Moedor
Manual / Elétrico

O moedor de café manual permite moer os
graos de café manualmente girando uma
manivela. Constituido por uma mds de
cerdamica ou inox para moer 0s graos, é
amplamente escolhido por aqueles que
preferem uma abordagem artesanal e

controlada ao preparar café.

Por outro lado, o moedor de café elétrico é
um aparelho que utiliza energia elétrica
para moer os graos de café de maneira
Mmais rapida. Disponivel em diversos
modelos, desde os mais simples até os mais
sofisticados, € a escolha ideal para quem
precisa moer uma grande quantidade de

café com regularidade.
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dalanca / [imer

O tempo é um fator critico no preparo do
café, pois afeta diretamente a extragao dos
sabores, aromas e 6leos dos graos de café.
Um tempo de extragao muito curto pode
resultar em um café fraco e sem sabor,
enquanto um tempo de extragcao muito
longo pode resultar em um café amargo e
excessivamente forte. O tempo de extragao
ideal varia dependendo do método de
preparo e do tipo de café utilizado, mas
geralmente varia de 3 a 4 minutos. E
importante controlar cuidadosamente o
tempo de extracao para garantir que o café
seja preparado corretamente e tenha um
sabor equilibrado e agradavel. Para isso, é

recomendavel utilizar um timer.




Utilizar uma balanca para fazer café
traz diversos beneficios que podem
aprimorar significativamente a

gualidade e a consisténcia da bebida.

Precisdao na Medida

Usar uma balanga permite medir com
precisdao a quantidade de café e agua,
garantindo que a proporgao ideal seja
mantida. Isso é essencial para obter um

sabor equilibrado.

Consisténcia

Ao medir sempre as mesmas
guantidades, é possivel reproduzir o
mesmo resultado todas as vezes que

fizer café..




Ajustes Finos

Com a balancga, é possivel fazer ajustes
precisos na receita, experimentando
diferentes propor¢cdes para encontrar a que

melhor se adapta ao seu gosto pessoal.

Economia

Evita o desperdicio de café, ja que vocé
utiliza apenas a quantidade necessaria para

cada preparo,
Experiéncia de Barista

Usar uma balangca € uma pratica comum
entre baristas profissionais, e adotéa-la pode
aproximar o preparo caseiro das técnicas

profissionais, melhorando o resultado final.

Em resumo

Uma balancga ajuda a tornar o preparo do
café mais preciso, consistente e

personalizado,



_haleira pescoco de
5anso

A chaleira pescoco de ganso se destaca por
possuir um "pesco¢o" longo e fino,
assemelhando-se ao pesco¢co de um ganso.
Essa caracteristica permite despejar a agua
de forma precisa e controlada. Considerada
a melhor opgcao para o preparo de café,
garante uma extracao uniforme devido ao
controle da velocidade de despejo, o que
pode influenciar positivamente no sabor e

na qualidade da bebida.



Também disponivel é a chaleira com
pescoco de ganso que possui um
termémetro acoplado, permitindo o
Mmonitoramento da temperatura da agua
durante o aguecimento. Essa
funcionalidade é extremamente util ao
preparar café, jd§ que a temperatura da
agua € crucial para uma extracao de

sucesso.



U gue ¢ café especial”

Café especial € um termo utilizado para
descrever cafés de alta qualidade gque sao
avaliados e pontuados por especialistas da
industria, especialmente pela Specialty
Coffee Association (SCA). Esses cafés
passam por um rigoroso processo de
avaliacao que considera diversos critérios

sensoriais e de cultivo.



Pontuacio de
care especial

A SCA utiliza um sistema de pontuacao que
vai até 100 pontos para classificar a
qualidade dos cafés. Para ser considerado
um café especial, a bebida deve alcancar
uma pontuacao minima de 80 pontos. A
pontuacao &€ determinada com base em

critérios como:

Aroma

A intensidade e qualidade do aroma.

Sabor

A complexidade e equilibrio do sabor.



Acidez

A vivacidade e o brilho do café.

Corpo

A sensacao tatil na boca, se é leve, médio

OouU encorpado.

Uniformidade

A consisténcia do sabor em todas as xicaras

avaliadas.

Docgura

A presenca natural de docgura.

Auséncia de Defeitos

A inexisténcia de sabores indesejados ou

defeitos



Uiterenca com os Lafes
Iradicionals de Mercado

Os cafés tradicionais de mercado
geralmente nao passam pelo mesmo
rigoroso processo de selecao e avaliacao
que os cafés especiais. Algumas diferencgas

notdaveis incluem:

Qualidade dos Graos

Os cafés tradicionais podem conter graos
defeituosos e de qualidade inferior,
enguanto os cafés especiais sao
selecionados manualmente para garantir

apenas os melhores graos.



Processo de Producao

Cafés especiais sao cultivados em
condi¢cdes ideais e processados com
técnicas que preservam suas melhores
caracteristicas, enguanto os cafés
tradicionais podem ser produzidos em

massa com menos controle de qualidade.

Experiéncia Sensorial

Cafés tradicionais frequentemente tém um
perfil de sabor mais plano e previsivel,
enguanto os cafés especiais apresentam
uma complexidade maior, com notas
distintas de frutas, flores, chocolates, entre

outros.




Joe CWB Cafes Especials

A Joe CWB Cafés Especiais € uma empresa
dedicada a comercializagcao de cafés
especiais com pontuacodes entre 80 a 89
pontos SCA. Nossa missao &€ proporcionar
Uma experiéncia de café unica, oferecendo
produtos que destacam o melhor que cada

grao pode oferecer.
Nossos Cafés

Possuem propriedades sensoriais

marcantes, incluindo:
Corpo
A textura e sensagao na boca podem variar

de leve a encorpado, proporcionando uma

experiéncia rica e satisfatoria.



Dogura

Naturalmente doce, sem a necessidade de

adicao de acucar.

Acidez

Uma acidez brilhante e agradavel que

adiciona vivacidade ao sabor.

Aroma

Aromas complexos que podem incluir notas

florais, frutadas, especiarias e muito mais.



A Joe CWB Cafes
cspeciais

se orgulha de oferecer cafés que nao
apenas atendem aos altos padrdes da SCA,
mas também proporcionam uma
experiéncia sensorial completa e
gratificante para os apreciadores de café.
Ao escolher nossos produtos, vocé esta
garantindo uma bebida de alta qualidade
gue destaca o verdadeiro potencial dos

graos de café.
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