Variedade brasiliense

Os métodos de preparo do café sGo diversos, e
Brasilia oferece aos apreciadores uma grande plura-
lidade. Segundo o Sindicato de Hotéis, Restaurantes,
Bares e Similares (Sindhobar-DF), no ano passado, o
Distrito Federal tinha mais de 300 unidades de cafete-
rias, além das inUmeras microtorrefadoras e fazendas
produtoras instaladas nas regides rurais da capital.

Devido as condicdes climéticas favoraveis ao
cultivo de café, a capital do pafs vem comemoran-
do o aumento da producéo do grao. Conforme
dados da Empresa de Assisténcia Técnica e
Extenséo Rural do Distrito Federal (Emater-DF),
existem 83 agricultores no DF especializados em
café e, em 2022, foram registrados um total de
1.204 toneladas do fruto em 48 hectares de drea
plantada em 11 regides administrativas.

Além da grande quantidade de estabelecimen-
tos, o Sindhobar ressalta que Brasilia se destaca
pela variedade e inovacdo. A barista Petra Moreira
Cruz, técnica jOnior na oficina do Espresso/BH,
esteve 4 frente de um dos cafés mais descolados
do DF durante alguns anos, o Objeto Encontrado,
e afirma que o brasiliense tem & sua disposicdo
baristas qualificados e cafés para todos os gostos.

Ela destaca que o café coado é subestimado e
que as cafeterias que conseguem oferecé-lo com
qualidade estéo entre as preferidas. Além dele,
0 espresso estd entre os queridinhos do puiblico,
com suas variacdes como mocha, latte e cappuc-
cino. Entre os mais diferentes, Pefra ressalta que a
prensa francesa e o cold brew sdo alguns que se
destacam e t&m um publico crescente na capital.

Nitrogénio

Poder tirar um momento do dia para sentar em
uma cafeteria aconchegante e fomar um café sabo-
roso e diferente é uma experiéncia proporciona-
da pelo Nitrogénio Café. Localizado na 704/705
Norte e inaugurado em 2019, a cafeferia é espe-
cializada em cold brew, um método de infuséo em
que a dgua quente ndo é utilizada para extracéo,
resulfando em um café refrescante e auténtico.

A maior diferenca desse método é o tempo
em que os gréos ficam imersos na dgua, natural
ou fria. “Uma extracdo que vocé faz no coador,
em casa, leva, no mdximo, cinco ou oito minu-
tos. O cold fica de 22 a 24 horas imerso na
dgua, para extrair tudo que vocé quer”, explica
o barista do Nitrogénio Café, Filipe Alcantara.

Depois do tempo de imersdo, o café passa
por uma dupla filtragem para eliminar qualquer
tipo de borra ou resquicios, deixando o café o
mais limpido possivel. O cold brew é armazena-
do em temperaturas baixas e pode durar dias.

Filipe Alcantara, barista do Nitrogénio Café, explica que o café fica imerso
durante 24 horas na agua, garantindo um sabor Gnico e refrescante

“A empresa tem como missdo difundir o nitro
coffee e o cold brew. Nossa cultura é mostrar
que ndo existe s6 uma forma de beber café”,
afirma um dos sécios do empreendimento,
Joaquim Faria. O outro protagonista da cafe-
teria, o nitro coffee, & uma versdo do cold brew
pressurizado com nitrogénio, evitando a oxida-
céo do café e aumentando a durabilidade.

A cafeteria também conta com diferentes
opgcdes de drinques e bebidas com o cold crew,
doces e salgados de receita e producéo préprias,
espaco para criancas e, sobretudo, um ambiente
acolhedor e funcional para dar aquele empurrao
na produtividade, junto com um bom café.

Turco

A frente das duas franquias brasilienses do
Asmars Café, Paul Sapountzakis e Rita Mendes con-
tam que a empresa foi criada por uma familia liba-
nesa. Ao conhecer o estabelecimento em Fortaleza,
no Ceard, o casal de apaixonados por café resolveu
trazer a experiéncia para Brasilia. “Somos muito con-
sumidores de café. Quando mordvamos nos EUA,

tinhamos uma mdaquina de cada tipo dentro de
casa, para ter o café do nosso jeito. E adoramos
experimentar cafés diferentes”, conta Rita.

O café turco chama atencdo pela areia aque-
cida, na qual o café passa por trés ebulicoes
antes de ser servido, sem ser coado. Paul explica
que o pd tem a moagem bem mais fina que a
tradicional, e é misturado com dgua pré-aqueci-
da antes das ebulicdes.

A tradicdo de esquentar na areia vem do
Oriente Médio e remonta & época dos beduinos
drabes, que acampavam no deserfo e usavam
fogueiras para se aquecer durante a noite. “De
manhd, a areia ao redor ainda estava quente e
eles aproveitavam para fazer o café ali”, conta.

Por um lado da familia, Paul tem ascendéncia
grega e do outro, libanesa — tradicdes muito
aparentes em seus cafés. No Asmars, os entusias-
tas podem experimentar cinco sabores da bebi-
da, que véo desde o tradicional até os cafés com
especiarias, como pimenta, anis e cardamomo.
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