sSaborear a bebida é um momento de pausa e boa conversa

Para os italianos, o café é um
ritual celebrado quotidiana-
mente. A frase é do fotégrafo
italiano Roberto Sparavigna,
ao falar sobre a exposigio Le
Pose del caffé, em cartaz este
més em Nova York. Eu quis
documentar o prazer que deixa
uma boa xicara de café no rosto
dos americanos de sangue lati-
no, escreveu o fotégrafo.

O café é um memento de
pausa, uma ocasiao de encon-
tro, um motivo para conversa.
E esse o conceito que Antonel-
lo Monardo quer trazer para o
Brasil.

—Eu ainda farei uma ex-
posicdo assim, aqui no Bra-
sil —acredita.

Para ele, os brasileiros
estdo acostumados a to-
mar "café café". Um pro-
duto sem marca, sem
qualidade, sem definigdo.
— Ninguém toma "vinho
vinho". Vicé escolhe en-
tre vinho tinto e branco,
entre suave e seco. Esco-
lhe o pais onde ele foi pro-
duzido, o tipo de uva. E
por que nao ter o mesmo
critério com o café? Café
nao é um produto dnico.
Temos de dar importén-

cia a ele — completa.

Mas ele acredita que o com-
portamento dos brasileiros es-
t4, sim, mudando. O Brasil
perdeu o trem do café, costu-
ma brincar, mas ja esta corren-
do atrds. Um dos reflexos des-
sa mudanca de comportamen-
to sdo os cursos de baristas
realizados em todo 0 pais.

Barista é uma palavra de

Monardo: “Os

apreciadores sao
fundamentais. Sao
eles que exigirao

café de qualidade”

origem italiana. E o profissio-
nal especialista em café, aque-
le que tem a funcdo de infor-
mar os clientes sobre as carac-
teristicas do produto. Em Bra-
silia, Monardo j4 realizou oito
cursos. Para o préximo, ainda
sem data definida, 60 pessoas
estdo na lista de espera. Parti-
cipam das aulas empresirios,
donos de cafeterias e também
apreciadores.

— Os apreciadores sio
fundamentais. S3o eles
que exigirdo café de quali-
dade nas cafeterias da cida-
de —afirma.

Para entender um pouco
mais, existem trés classifi-
cagoes de café. O tradicio-
nal, aquele vendido em pé
nos supermercados, é uma

mistura de dois tipos de
graos: o ardbica e o robusto,
que € de pior qualidade. O su-
perior é 100% arébica. Mas o

~ top de linha € o gourmet, tam-

bém 100% ardbica, de maior
pureza.

Aos apreciadores de café,
Monardo recomenda:

— Compre grios, moa em
casa, experimente varios ti-

pos do produto, sinta as dife- /~
rencas —aconselha.



