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(7 idei, e ehchever, elte marwal duhgiy da neceslidade de
Keundt, ab difehentol formal de. phgpakddl, o cate denths da
nova tenaéneia, ae mesasl ae pAgpaks paha cates elpecials.

As formas de preparo apresentadas servem tanto para utili-
zacao em cafeterias, por profissionais, quanto para aprecia-
dores, em suas residéncias ou afins.

Os diversos métodos estao apresentados de forma sinté-
tica e de facil compreensao. Todas as receitas foram testa-
das no centro de treinamento de baristas da empresa Mun-
do Café®, dentro dos padrdes do perfil de um mesmo café e
técnicas de preparo dos baristas envolvidos.

As autoras agradecem as sugestoes, que poderao ser en-
viadas por email (mundocafe@mundocafe.com.br), tendo
em vista inclusdes de novos métodos e outras colaboragdes.

Faula, Llughehslf

O Epirits Sants é o segunds maish, phodutst, catecits dls
Dhadit, Qe da quantidade de phsdiugds, o eltads te
aeltaca tambem pela qualidade as cgre, ants ¢ akibia
quants 6 conisn. Ee relubiads é fhuts de elforgs,
ACACAPAS & QUAFLARs dos pAsaulesas, alm ae wun
conjunts de teenslsgia e beal pAdtical de pAsaligas.

O cultivo de café arabica concentra-se na regiao das monta-
nhas (Serrana e Caparad), enquanto a de conilon vai da regiao
sul, no entorno do Caparad, até o norte do estado.

A maior parte é processada na forma “natural”, por meio de
um sistema que mantém as caracteristicas dos graos, com os fru-
tos secos integros, sem a retirada prévia da casca e mucilagem.

Esse processamento confere ao produto caracteristicas
regionais peculiares que tém sido valorizadas em merca-
dos diferenciados.




Com o objetivo de difundir cada vez mais o preparo e con-
sumo do café capixaba, o Servico de Apoio as Micro e Peque-
nas Empresas do Espirito Santo (Sebrae/ES) concebeu este
Manual de Métodos de Preparo de Café.

O material reine diferentes formas de preparar o café den-
tro da nova tendéncia de métodos de preparo para cafés es-
peciais. As formas apresentadas servem tanto para utilizacao
em estabelecimentos comerciais, como cafeterias, quanto por
apreciadores de café, em suas residéncias.

Esperamos, dessa forma, contribuir para que os leitores
possam nao apenas preparar um café, mas aprender a tirar
desse produto o melhor que ele tem a oferecer, chegando,
dessa forma, ao aroma e sabor inigualdveis que sé os cafés

especiais do Espirito Santo podem proporcionar.

Boa leitura e bom aproveitamento!

Sypecrintondente

Jﬁg/eﬂ'addeé%@a
Linatsh, ae Fendiments

Bendlas Menadiai
Dinats, Jecnico

Sotrae/ES




1.1 A ESCOLHA DOS GRAOS

Fhha obieh wna bobida de caté com qualidade sendotial é
LACCUS Wik, ghdioh de alia, qualidade. dldeve-se leval, am, conta:

& a oligems regido produtora, espécie, variedade, processo produtivo, certi-
ficacOes e beneficio. Para entender as caracteristicas especificas de cada café
€ preciso conhecer as etapas do processo produtivo.

& a tormas para a preservacao da qualidade, o momento da torra é crucial
e peculiar a cada grao. Um ponto de torra médio, de tons achocolatados, é o
mais indicado para graos de alta qualidade para a potencializacao do perfil
sensorial e preservacao dos 6leos essenciais. Cafés de qualidade inferior ge-
ralmente passam por um processo de torra muito intenso, deixando os graos
extremamente escuros e oleosos com intuito de mascarar alguns defeitos.

& o perfil sensoiial: as caracteristicas de aroma e sabor presentes em cafés
de alta qualidade ou especiais devem ser agradaveis e desejaveis, podendo sur-
preender os mais exigentes paladares. A origem e a torra influenciam na for-

macao do perfil, que geralmente é diagnosticado por provadores profissionais.
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& a embalagem: o café deve ser armazenado em embalagens opacas, val-
vuladas, bem lacradas e de preferéncia em pequenas porcoes. Antes de esco-
Iher um café é preciso observar as informacgdes contidas na embalagem - al-
gumas marcas de cafés de alta qualidade tém a preocupacao de informar os
aspectos anteriormente citados. Geralmente, esses cafés sao comercializados
em cafeterias e lojas especializadas.

1.2 FRESCOR DA TORRA

& torsa & wn, procests de Banktolmagds ne qual
6 caldh, alesa ab phopsedades quimical as ghaos
ae Cqre, potencialiaanas ¢ aroma e o 4abot.

Este processo deve ser minuciosamente determinado de acordo com o
grao e a bebida desejada.

Para a maioria dos métodos de preparo é indicado utilizar o café com
torra fresca, de trés até 15 dias. Quanto mais recente for a data da torra,

maior serd a quantidade de compostos volateis presentes no grao de café.

1.9 MOINHOS E MOAGEM
Ui, monto precito é um equjpaments indifpentawel paka
o quuite da meagem ideal. 4 tipok de meints vakiam,
agsae. 64 manual aré aquers com caraciaaar nausiiial,

A utilizacao de um moinho preciso com possibilidade de ajuste permite
diversificar a moagem de acordo com o método escolhido. Entende-se por
moagem o fracionamento dos graos em particulas de pé de diferentes gra-
nulometrias. A granulometria influencia diretamente no tempo de extragao:
quanto maior a particula (moagem grossa), mais rapida a extracao; quanto
menor (moagem fina), mais lenta.

A quantidade de p6 de café também interfere nesse tempo. Ao utilizar
maior quantidade de po, recomenda-se engrossar a moagem, ou seja, au-
mentar o tamanho da particula.

1.4 GUALIDADE E TEMPERATURA DA AGUA

& dgua & a maish parte da bebida de cgfe,

A preocupacao com a qualidade e origem da dgua que serd utilizada é
tdo importante quanto a escolha dos graos. Para o preparo de café, a agua
deve ser filtrada, isenta de odores e residuos quimicos.

A temperatura ideal para uma boa extracao deve ficar em torno de 90°C.

A agua perde qualidade quando permanece em ebulicao por muito tempo.

1.5 PROPORCAQ AGUA E PO

O sabor do café varia dependendo da quantidade de cada ingrediente.
E interessante testar diferentes proporcdes para adequacdo da bebida de
acordo com o perfil sensorial de cada café.

80g de po6 de café para 1 litro de dgua € a proporcao indicada pela Asso-
ciacao Brasileira da Industria de Café (Abic).



)
12 2%

1.6 TIPOS DE FILTROS

O fitthos su coadshes, como 3o conhecidss am algumal
Kegises, sao o8 obielos que seguham, 64 Aesidiuss ae
6 ae cqpé aukante q dlapa de erhagan.

Esses filtros podem ser fabricados em diversos materiais, como papel, pano,
nylon ou metal.

O material do filtro influencia no resultado final da bebida. Cada mate-
rial tem uma malha ou porosidade diferente. Alguns podem permitir a pas-
sagem de residuos soélidos, outros podem segurar os 6leos do café e, depen-

dendo do material, o tempo de extracao pode variar.

O critério de escolha dos filtros é peculiar ao barista e a oferta no mercado.

9.1 ESCALDAR 0S FILTROS E UTENSILIOS

Fhah dgua quente nes fithol e uterdiliss anteh de prapaha

6 cqte, alm ae aquecel, o4 secjientel ae pAgraks, previne q

CONLAMNagas aa Lekiaa com aromas e sabokel phovenintes
ae Aediaiol que podem e, phesented nos filthol.

Escaldar as xicaras pode ajudar na manutencao da temperatura da bebida.

2.9 PRE-INFUSAO

O phimeis moments dn exthagds é chamads de ohé-
MBS, Quanal 1e CoBca Wna, Requena Quaniaaae ae
dgua ot algurns degunads, umearcenas 6 po ae caté.

Este processo acomoda as particulas do pd permitindo a volatilizagao dos
aromas, diminuindo a presenca de bolhas e preparando a “"cama de pd" para
receber a dgua do preparo.

O tempo da pré-infusao pode variar de acordo com a quantidade de pé e
a data da torra. Um café muito fresco, recém-torrado, permite uma pré-in-

fusao mais longa.
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3.1 INFUSAC

& infudds ¢ o prisdls de contats enthe o pb de café
e q dgua. Enquants housel, contats enthe a dgua e
06, ellasa seomenas exthagds ae 4o4ass solwed.

3.9 EXTRACKC

& entragin vcome enquants houveh, peAcolagds
an, dgua athavds ab s, llhante eMte phocesss a

oahte Selivel db cqté é aMaliada pela dgua.

4.1V60 HARIO

& supotte gotgadss, (460 da Hakio qurlenta algumal
IMOAUFICagBes ae aelign, simpies, Como fOMnats conis
e hanluhal as ngo ada pasede as supeie.

Proporciona uma bebida limpa e de sabor equilibrado.

& Ingredientes

28g de café em grao (preferéncia 12-36 horas pds-torra)
Agua filtrada (90-95°C)

V60 suporte gotejador
Filtro V60
Jarra para coletar bebida

Chaleira elétrica / fonte
de calor / torre de
agua quente

Moedor definido
para uma moagem
média / fina (areia)

Chaleira de bico
Balanca digital

Cronémetro

........
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<0 Pesar 28g de café moido.
Agitar levemente para nivelar.
Tarar a balanga (zero).

)

a0 Aquecer a
agua, moer e
pesar o café.

& o B ~
&9 Iniciar o cronémetro e comegar a
extracao despejando agua quente, com pré-
infusdo de 60g de agua por 30 segundos.

<% Dobrar a borda do
filtro e encaixar
no suporte V60.

2 q .

«? Lentamente comecar a despejar mais
agua, derramar em direcdao ao centro do
V60, mantendo movimentos circulares. O

| - - fluxo de agua deve ser lento, certificando-
v A & L/ se de que a agua nao toque diretamente o
Vi Escald fil it f ; papel. Manter esse movimento até 415g. A
\ T et t[o ] F extracao deve ser de 2 - 2 1/2 minutos.
LY (coador) com agua |
\‘__ ﬁ quente. Desprezar
; essa agua.

) Apoiar o V60 em
um recipiente sobre
a balanga. Tarar a
balanca (zero).

)
«% Uma vez que o fluxo
diminui para um gotejamento,
a bebida esta pronta.

lﬁ:\ MANUALEE\1ET(BD(SDEPREPAPODECAFE:SI?



4.2 CHEMEX

(7 Eremen tom, um, debign modeins, lendls lupoite e jasia
av mesmo tamps. Sou filths tom peslusa madh ghoda
e pakeae plr, 6 que anpliiea a asgia e ammauy
O amaigoh, pigpokcionanas wnaq bebida uase.

& Ingredientes
48g de café em grao (preferéncia 12-36 horas pds-torra)
Agua filtrada (90-95°C)

Varra Chemex
Filtros de papel Chemex

Chaleira elétrica / fonte de
calor / torre de agua quente

Moedor definido para moagem
média / grossa (trigo para quibe)

Chaleira de bico
Balanga digital
Cronéometro
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£ Adicionar o café
moido ao filtro.
Nivelar o pé.

Tarar a balanga.

L
- Y Aquecer a
agua, moer

<9 Iniciar o cronémetro .
Sipesan e comegar extragdo com ah
o café. pré-infusdo de 100g de h Y
agua por 90 segundos. A
- L
| -
- LA
<o Colocar um filtro s 1. %
na parte superior Usar um movimento % . }L
da Chemex circular continuo e "l i
certificando-se de despejar lentamente b i
" que o lado triplo a agua sobre o café, L k |
&o Escaldar o filtro fique de'frente vertendo para'o meio. ¥
com agua quente. pa.ra o bI.C(.). Isso Evitar passar-agua sobre Y
Desprezar essa vai permitir que o os lados do filtro. £
4gua com cuidado ar escape durante o
para o filtro nio processo de extragao.

sair do lugar.

) Atencao sobre a balanga. Parar
quando o peso atingir 710g.
* Observacao: se a suspensao
ficar muito alta, pausar por um
momento para deixar o nivel cair
alguns centimetros e continuar a

filtro com derramar lentamente. Nao encher
cuidado até a borda do filtro Chemex.
e servir.

“ A
&0 Retirar o

» Sugestao: manter o nivel da
suspensao de pelo menos 5 cm
abaixo da borda da Chemex.

< Colocar a Chemex

completa com filtro
lavado sobre a balanca.
Tarar a balanca.

20 o
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4.3 PRENSA FRANCESA (FRENCH PRESS)

G Phenda Fhancesa pehmite que vocé axpelinente o bebida

AAaeL ae wna ampla gama, ae. LempReAaiAal e, quands

bem phepakada, Aelula em wna bekida asee e aghaaasel.
& notmal um, powcs de Aelidu de. b na, xicaka.

& Ingredientes

38g de café em grao (preferéncia 12-36 horas pds-torrra)
500 ml de agua filtrada (90-95°C)

Prensa Francesa com
cilindro e @mbolo completo

Mexedor

Chaleira elétrica / fonte de
calor / torre de agua quente

Moedor definido para
moagem grossa (sal grosso)

Chaleira de bico
Balanca digital
Cronémetro

- A"

BARATLA
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~ &0 Aquecer a

)

agua, moer
e pesar
o café.
Escaldar os
recipientes.

£ Colocar a Prensa
Francesa sem o émbolo
sobre a balanga. Tarar
a balanga. Adicionar o
café moido ao cilindro
da Prensa Francesa.
Tarar a balanca.

9, a o ~ a

a® Iniciar o crondmetro assim que
comecar a despejar a agua quente
lentamente, para que possa
monitorar a precisao do peso.

<o Parar de despejar
agua quando o peso
atingir 500g. Colocar
o émbolo vedando o
gargalo, sem abaixar.

I
a0

2 q 0 o2

o0 Deixe em infusao
por 2 e 50 segundos.
Com ajuda de uma
colher, quebre a
crosta que esta por
cima da bebida. Nao
leve a colher até

o fundo da jarra.

&9.Com 3 segundos, \
posicionar rapidamente = &
o émbolo em cima da il
bebida e pressionar \ y
para baixo lenta e
cuidadosamente. \
Muito rapido ou com |
muita forga pode =
derramar o café B
e, possivelmente, 24

arruinar sua bebida.

LIMPEZA
Esta cafeteira fica

Com o émbolo posicionado suja facilmente. Para
sobre a borra, mantenha sua garantir uma bebida
Prensa Francesa fechada sem interferéncias de

e sirva as xicaras. sabores desagradaveis é

recomendado remover

o émbolo e inspecionar
que nenhum é6leo de
café velho ou crosta
esteja presente em
todos os pedacos do
émbolo, da tampa ou
cilindro. Certifique-se
de montar corretamente
antes do novo preparo.

MANUAL DE METODOS DE PREPARO DE CAFE:szs



4.4 SIFAQ (GLOBINHO, SIPHON)

i 6 um avs equipamentst madk chakmolol e complerss paka
phapars de cgfé. deompanta o paladal, de muitsh amantes
he mudtss anod. Uiliaa vacus e phessdo paka obitangis de un,

caté equilibhadls e quente, Jhenide muits chakme & mela.

& Ingredientes
26g de café em graos (preferéncia 12-36 horas pés-torra)

375g de agua filtrada morna

Sifao (globo inferior,
globo superior, filtro
com mola e cordao)

Fonte de calor (queimador
a gas, alcool, resisténcia)

Balanca digital

Moedor definido
para moagem média
(agucar cristal)

Mexedor
Chaleira de agua

Y

A
7
.
7
.
.
.
.
.
7
7
7
é
7
7
’
7
7
7
7
7
N
7
/.
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S Aquecer a
agua, moer
e pesar
o café.

[ o .
a® Adicionar agua morna
ao globo inferior.

28 3%

* MONTAGEM

Embeber o filtro de pano em
agua quente por pelo menos 1
minuto antes de utiliza-lo. Isso
vai permitir flexibilidade para
um melhor ajuste caso esteja
fora do suporte de metal.

Para montar o filtro: colocar
o disco de metal voltado para
baixo sobre o filtro de pano
molhado. Puxar as pontas

da corda de ajuste apertado
enquanto ajusta lentamente
a colocagao do disco para
que ele permaneca centrado.
Amarrar a corda com um lago
que possibilite a remogao
posterior para higienizagao.

Coloque o filtro montado no
globo superior do sifao com a
mola para baixo, de forma que
permita a queda da corrente.
Puxar a corrente para baixo
até que voceé seja capaz de
prender o gancho a parede do
tubo de vidro para segura-la
no lugar, apoiando e vedando.
O globo superior esta pronto.

Ter em maos dgua morna
e o café moido recente.

Verificar se o globo inferior
esta realmente seguro
e preso no suporte.

&9 Encaixar o globo superior montado
sobre o globo inferior com firmeza
na vedacao e adicionar o café
moido. Colocar a fonte de calor
sob o globo inferior com agua.

S0 Quando quase toda

a agua subir, realizar

a segunda agitacao
delicadamente, movendo
o mexedor para tras e
para frente ao longo

do topo quebrando a
crosta. Apods a segunda
agitacao, diminuir a
poténcia da fonte de
calor tanto quanto
possivel, sem deixar que
o café passe para baixo.

Cortar o calor quando
houver bolhas no cano.
Esse processo de descida
do café deve durar
aproximadamente

45 segundos.

Nunca deixar a corrente
encostar-se ao globo

inferior quente e sem agua.
Isso pode quebrar seu sifao.

LIMPEZA

S0 Logo a agua vai comecar a subir para o globo superior. Assim que a
metade da agua subir, use um mexedor para a primeira agitacao e,
mexer para tras e para frente. Nao tenha medo de agitar o café. E
importante que vocé tenha todo o café submerso dentro de 3 segundos.
Se vocé fez isso corretamente, o café deve flutuar de volta, formando
uma crosta cremosa e grossa.com multiplas camadas de cores. Evitar
a criagdo de qualquer turbilhdo com o mexedor durante todo preparo.
Se vocé pegar o movimento de um redemoinho, ele vai continuar
girando, fazendo com que o excesso de agitacao baixe a temperatura
da fonte de calor e ha possibilidade de o café descer prematuramente.

<9 Remover o globo superior
com cuidado, lentamente,
balancando-o de forma
circular para acabar com
o vacuo e retirar o globo
superior com seguranca.

Para retirar a borra de café, puxar a corrente,
esticando a mola. Posicionar o globo superior de
cabeca para baixo sobre uma superficie, esticar

a mola com o gancho desencaixado e soltar o
filtro, deixando-o cair para fora. Recupere o
filtro e lave o excesso de borra no globo superior.

Desamarrar o filtro de pano e lavar.

O filtro de pano deve ser lavado muito bem
com agua quente antes de reutiliza-lo e
deve ser usado no maximo por oito vezes.

MANUAL DE METODOS

DE PREPARO DE CA °829



4.5 AEROPRESS
Eite métods lambha o funcisnaments de wna, 4kinga.
O aandlo—s com dudoadb. aoielentaiés wma bebid
COM, IMends amalrgol, e aciaes, com, Coblagas mad v
devids ¢ exthagio de leos. O daboh ds caté pode lambhad,
wn, elphesse, ol tameem, é exthaidd 3ok piessas.

Este método é muito utilizado em varias partes do

mundo e existem diversas formas de utilizacao.

& Ingredientes
18g de café (preferéncia 12-36 horas pds-torra)

200 ml de agua filtrada (90-95°C)

Aeropress (cilindro, Moedor definido para
émbolo, tampa, filtro, uma moagem média
mexedor, suporte, funil) (agucar cristal) *indicagao

Pitcher 20 oz / 591 ml do fabricante
ou jarra resistente Chaleira de bico

Chaleira elétrica / fonte de Balanga digital
calor / torre de agua quente

Cronémetro

MANUAL DE METODOS DE PREPARO DE CAFE:S:'I



agua, moer

2 .
a0 Torcer a tampa com o filtro,
encaixando ao cilindro. Apoiar o
suporte da Aeropress sobre a pitcher,
encaixando o cilindro sobre o suporte.

) a
«f Remover o émbolo

e a tampa.

)
a0 Colocar um

filtro na tampa
e escaldar com
agua quente,
caso o filtro
seja de papel.

o2 Py

&% Colocar o café
moido dentro
do cilindro.

&% Encaixar o émbolo
sobre o cilindro,
somente tampando.
Deixar 30 segundos,
pré-infusao.

[ A
a0 Abrir, mexer novamente e
encaixar o émbolo reto.

&0 Retirar de cima da balanga e
descer o @mbolo com suavidade
por cerca de 45 segundos.

LIMPEZA

Retirar a tampa,

empurrar o @mbolo

para ejetar o disco de

borra dentro do lixo e
~ lavar todas as pegas.

MANUAL DE METODOS DE PREPARO DE CAFE:S%



4.6 CAFE TURCO

'O cat deve 1ok negho como 6 inferns, forte

come q moste, e Lo adece como 6 anoh.”

O café turco € muito tradicional e envolve varios rituais em algumas partes
do mundo. E uma das poucas bebidas que nio separa o pé de café da
bebida. Existe em alguns lugares a tradicao da leitura da borra que sobra
no fundo da xicara. Seu sabor é intenso e pode variar de acordo com o
café utilizado, pois alguns lugares do mundo ndo utilizam café 100%

arabica e também permitem utilizar agUcar e especiarias para o preparo.

& Ingredientes
24g de café (preferéncia 12-36 horas pos-torra)
150 ml de agua filtrada

Opcional: agucar, cardamomo ou canela

Ibrik / cezve (cacgarola
de cobre com
formato especifico)

Mexedor

Fonte de calor
regulavel

Xicaras de porcelana

MANUAL DE METODOS DE PREPARO DE CAFE:S35
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2, . q a . ~ q
«® Moer o café mais fino possivel, preferéncia com moedor turco.

',

&9 Colocar a
agua na
ibirik.

L pa— Py

&% Adicionar o café e o
aglcar, caso deseje
adocar. Nao mexer ainda.

o Quando o
café estiver
afundando

na agua e um
pouco quente,
mexer bem.

< Controlar o fogo para
formar espuma, mas
nao deixar ferver. Caso
necessario, levantar a ibrik
afastando da fonte de
calor para nao derramar.

2, q

af Deixar a espuma
levantar até a borda
uma vez, afastando da
fonte de calor para nao
ferver nem derramar.

2 -

<o Aproximar da fonte
de calor para mais
uma elevagao.

) = o
af Na segunda elevagao, servir a
metade do café em uma xicara.

[ A
a# Voltar para o calor e, na terceira
elevagcao, servir o restante
do café na mesma xicara.

) P
a® Tampar a xicara e
deixar por 1 a 2 minutos
Caso queira, pode
adicionar um cardamomo
a xicara antes de servir.
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4.7 CLEVER

G Elever, wtiga o fokmats de fitths comum, e elts enthe
08 métsdss de infulde. En lua exthemidade poss;
uma valsue ae s que 46 pelmide q pallagem

aw bebida quanas qroiaa sobhe o recqente.

A bebida preparada neste método é bem suave, tem aparéncia
de cha, mas sua complexidade pode surpreender.

& Ingredientes

22g de café (preferéncia 12-36 horas pds-torra)
270 ml de agua filtrada (90-95°C)

Clever coffee dripper
(gotejador inteligente)

Apoio Clever
Filtro de papel comum
Mexedor

Chaleira elétrica / fonte de
calor / torre de agua quente

Moedor definido para moagem
fina / média (farinha de rosca)

Chaleira de bico
Balanca digital
Cronémetro
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&% Aquecer a
agua, moer e
pesar o café.

& Dobrar as bordas e encaixar
o filtro no gotejador. Escaldar
¢ o filtro e liberar a 4gua do
gotejador antes do preparo.

-

<o Adicionar café moido.
Colocar sobre balanga
e certificar o peso do
café. Tarar a balanga.

20 3%

<o Adicionar 270g/ml de
e iniciar o cronometr
Comece no meio e em
espiral para fora.

2 o .
&% Em um minuto e meio,
abrir e mexer a superficie.

&£ Deixar até o tempo de trés minutos
e meio. Posicionar o suporte em
recipiente ou xicara. Assim, abrira
a valvula e a bebida vai descer.
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4.8 COADOR DE PANO

& Badicisnal csadst, de pans pode 4ok willsads com
phsporggel vakived. O maid inpettante para obtongis
ae wna, wicara lmpa (lam, golte helidual) é que 1ga foita
wma higlenisagio Mgohsia, dem adigis de sabds. & csadsh

aeve 4ok eAealdadls com dgua fersente antoh b uo.

O pano permite a passagem de alguns sdlidos, por isso é

comum no fundo da xicara um pouquinho de po de café.

& Ingredientes
10g de café em grao (preferéncia 12-36 horas poés-torra)
100 ml de agua filtrada (90-95°C)

Coador de pano
(com suporte)

Xicara / bule / jarra
para coletar bebida

Chaleira elétrica / fonte de
calor / torre de agua quente

Moedor definido para uma
moagem média / fina (areia)

Chaleira de bico
Balanca digital
Cronémetro
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a® Aquecer a
agua, moer e
pesar o café.

T

L o .

w
| THEN

)

a0 Escaldar o coador
com agua quente.

Desprezar essa agua.

2 A

% Apoiar o coador no
suporte coletor. Tarar a
balanca (zero). Pesar 10g
de café moido. Agitar
levemente para nivelar.
Tarar a balanga (zero).

<9 Iniciar o crondmetro

e comegar a extragao,
despejando agua quente,
com pré-infusdo de 10g/ml
de agua por 15 segundos.

)
«® Lentamente comegar
a despejar mais agua em
direcao ao centro, mantendo
movimentos circulares. O
fluxo de agua deve ser lento.
Manter esse movimento até
100g o que deve ocorrer de
um a um minuto e meio.

)

«% Uma vez que o
fluxo diminuir para
gotejamento, a
bebida esta pronta.

MANUAL DE METODOS DE PREPARO DE CA °3l45



4.9 TORRE DE CAFE A FRIO (COLD BREW)
%c'mw%d@wmmmammm, om, ditama
o o i g i el e e
Wﬁ@&miwmea%emwmgmm,

O café extraido é muito concentrado e tem validade prolongada.

& Ingredientes

100g de café em grao (preferéncia 12-36 horas pds-torra)
200 ml de agua filtrada gelada

400 ml de gelo de agua filtrada

Conjunto Moica completo

Moedor definido para uma
moagem fina (areia fina)

Balanca digital
Cronémetro
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&0 Certificar a colocagao de
todos os compartimentos.

& Montar o o . .
conjunto Moica. a0 Abrir a torneira

de gotejamento no
fluxo de 3 gotas a
cada 5 segundos.

<o Assim que observar que o
po de café esta por inteiro
umido, cessar o fluxo
de agua e deixar por 30
segundos em pré-infusao.

<9 Moer o café e colocar
sobre o filtro no
compartimento
numero 2. Compactar
o po de café
com um tamper
totalmente nivelado.

) Apos a pré-infusao,
abrir a torneira de
gotejamento no

fluxo de uma gota

a cada segundo.

& Colocar um filtro de
papel circular sobre o p6
para impedir respingos.
Posicionar o compartimento
nimero 2 na estrutura.

& Cessar o fluxo de agua no
momento em que obtiver
o volume, a concentragao
desejada ou o equivalente
a cinco horas.

2 A .

o Certificar que a torneira de
gotejamento do compartimento
numero 1 esta fechada. Colocar
200 ml de agua gelada e completar
o volume até 600 ml com gelo.
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4.10 KONO DRIP

O dyposte gotgadst, Hens Slhp & populah, re Japds.

O rantuhad il ds dupstte combinadal com, wn,

Jitho mad ghosso e fuu ae agua em, gorgiaments
auh, com, agua até @ CONCenihagis aesgaan.

Para escolher a diluicdo ideal para seu paladar é necessario provar

em trés etapas: a primeira é somente o extrato, a segunda é com

1/3 de dgua quente e, por Ultimo, com 2/3 de dgua quente.

& Ingredientes

30g de café em grao (preferéncia 12-36 horas pos-torra)

Agua filtrada (90-95°C)

Suporte gotejador
Filtro Kono

Jarra graduada para
coletar bebida

Chaleira elétrica /
fonte de calor / torre
de agua quente

Moedor definido
para uma moagem
média (trigo)

Chaleira de bico
Balanga digital
Cronémetro
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)

a0 Aquecer a
agua, moer e
pesar o café.

< Dobrar a borda do
filtro e encaixar no
suporte. Escaldar o
filtro com agua quente.

2
o0 Desprezar
essa agua.

il

) q
a0 Apoiar o suporte em
jarra graduada, colocar
o café moido e agitar
levemente para nivelar.
Tarar a balanga (zero).

<9 Com a ponta de uma
colher faga um furo no
centro do p6 de café.

52 2§

a extracao, despejando agua
quente, com pré-infusao de
50g de agua por 30 segundo

&9 Lentamente comegar a
gotejar a agua, mudando de
posicao pelo centro do po6
até observar uma coloragao
mais clara sobre a crosta.

) q P

&0 Manter um fluxo circular continuo,
certificando-se de que a agua
nao toque diretamente no papel.
Manter esse movimento até
obter 100 ml de volume de café
extraido em 2 segundos e meio.

o . ) Py

&% Pode-se diluir esse café
com agua quente de acordo
com a concentragao desejada.
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4.11 SOFTBREW

Sottoraws ¢ uma jarsa ae potcelana, de osigam inglosa,

onae fleam, 6 caté e a dgua em, ifuds. (Bin como q

Dhenda Fancesa, pode o, algum, hesidus. Jambem
Roae s, waas poka phgpakad 6 cqté a .

& Ingredientes

15g de café em grao (preferéncia 12-36 horas pds-torra)

Agua filtrada

Jarra softbrew
com filtro

Mexedor

Chaleira elétrica /
fonte de calor / torre
de agua quente

Moedor definido
para moagem grossa
(sal grosso)

Chaleira de bico
Balanca digital
Cronometro
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a0 Aquecer a
agua, moer e
pesar o café.

<9 Posicionar o filtro
dentro da jarra de
porcelana. Escaldar e
desprezar a agua.

I ”
&% Colocar o café
moido no filtro.

Enxaguar o filtro com critério

para nao acumular éleo e
po6 na superficie do filtro.

2 a q Py Py
o0 Adicionar a agua até a
marca de maximo e mexer.

{1

<9 Iniciar o 1 j
cronémetro e L

tampar a jarra. -, "

£ Deixar o café em infusdo de
4 a 8 minutos, dependendo
do resultado desejado.

PREPARO A FRIO

Utilizar a mesma receita

acima, porém adicionar
agua fria, tampar e colocar
na geladeira por 8 horas.
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442 TODDY (COLD BREW)

& um métsals phitics para phepars de ghandel
quantidadel ae cate i, ideal paka diinguel geladlsh
e phatod com caté, O redubtads é uma bebida com
baina, aciaes, poucs amargoh e luavse.

& Ingredientes

336g de café em grao (preferéncia 12-36 horas pos-torra)
1960 ml de agua filtrada

Conjunto Toddy (jarra de vidro,
balde com rolha e filtro)

RARNMNMMMIRNNNNNNNNNNNNR

Colher grande

Moedor definido para
moagem grossa (sal grosso)

Balanca digital
Jarra para agua
Plastico filme

7
7
%
7
7
7
%
7
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o Despejar 840 ml de agua fria por toda
superficie do p6. Aguardar 5 minutos.

<9 Medir a agua. Moer e pesar o café. Na primeira etapa
utilizar somente o balde plastico Toddy.

1° Etapa

£ Colocar o restante do café
moido e despejar mais 840 ml de
agua fria lentamente, molhando
S0 Tampar a parte toda superficie. Com fundo de
inferior do balde uma colher, levemente, afundar
com a rolha e o po flutuante. Nunca mexer.
posicionar o filtro

no encaixe.

o Adicionar 280
ml de agua fria.:

) Tampar o balde com plastico filme .
e colocar na geladeira por 12 horas.

Retirar a rolha

e apoiar o balde
sobre a jarra de
vidro para filtrar.

2 . .

<% Adicionar a metade
do café moido
sobre a agua.
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