=Cafeterias
crescem
na capital

O presidente da Associacio
Brasileira de Bares e Restau-
rantes do Distrito Federal
(Abrasel-DF), Fernando Cabral,
também acredita que o compor-
tamento dos brasileiros em rela-
¢20 ao café tem mudado. Uma
das provas disso, segundo ele, é
o famoso café servido depois do
jantar nos restaurantes.

—H4 pouco tempo o cliente to-
mava um café de graca depois do
jantar. Era uma cortesia. Perdia o
empresario, que nio cobrava pelo
produto, perdia o cliente, que to-
mava uma bebida horrivel depois
de um jantar delicioso — afirma.

Para o presidente da Abra-
sel-DF, dono do Café Antiquério,
Brasilia tem vivido um cresci-
mento de cafeterias, assim como

de lojas especializadas em vi-

Mercado so para
estabelecimentos
com bom
atendimento

e bons produtos

nhos. Mercado existe, mas agora
apenas para estabelecimentos
com bom atendimento, bons pro-
dutos e algum diferencial.

Para atender a esse piiblico
exigente, o Martinica Café aposta
no café Cristina, do tipo gourmet.

Atualmente, os cafés servidos no -

Martinica sao do tipo superior,

segundo a proprietdria, Jurema:

Baesse. A especialidade da casa é
o café vienense: creme de leite
puro mesclado com chocolate
em pb, café, chantilly e canela.

A diferenca entre os tipos de
café, além do sabor, é o prego. Se
uma xicara de expresso hoje cus-
ta R$ 1,80, o café gourmet custa-
rd R$ 5. — E para quem quer de-
gustar um bom café, mas de vez
em quando. Nao d4 para ter ape-
nas um café mais elaborado. Pre-
cisamos ter também um mais
simples, mais barato — completa.

Para Jurema, pagar mais caro
por um café de melhor qualidade
é charme. Antonello Monardo
discorda:

—Ou se toma um bom café ou
é melhor nem tomar.

No DF, o empreséario Antonello Monardo produz trés sabores de café, originarios de trés diferentes regides brasileiras




