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Nota do editor




  
    Saborear um café num ambiente pensado para isso é uma experiência bastante envolvente: luz, sombra, cheiro, xícara, uma tênue fumaça... todos os sentidos. Pode ser rápida, como exige o dia a dia, ou pausada, elegante, fluida, ficando apenas como o pano de fundo de uma boa conversa.


    Elemento fundamental nessa experiência é o design, em tudo: da organização do ambiente ao desenho da xícara; do público usuário ao modo de servir a bebida. Forma criativa de propor hábitos ou comportamentos, o design consegue transformar ambientes, suscitar climas, despertar sensações e, associado ao prazer do café, as cafeterias ou coffee shops têm sido escolhidos como o lugar de lazer, descontração ou mesmo como ambiente de trabalho.


    Atmosfera é a palavra, e é isso que Café com design: a arte de beber café, de Miriam Gurgel e Eliana Relvas, busca oferecer. Lançamento do Senac São Paulo não só ao amante e apreciador do café, mas também às pessoas interessadas em arquitetura, em design ou no estudo das mudanças de hábito propostas por esses espaços.
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    Ah! Que saudade me dá
Ah! Que saudade me dá
Do bate-papo
Do disse me disse
Lá do Café Nice
Ah! Que saudade me dá


    Geraldo Nunes, Artúlio Reis e Monalisa, “Memórias do Café Nice”.




    Café Nice, o terceiro lugar de muitos brasileiros!






Dedicatória



    Desde que comecei a trabalhar com café, em 1996, muitas mudanças aconteceram com essa bebida, e, a cada desafio que tenho vivido em minha carreira, esse grão me faz enxergar de maneira nova e aprender mais a cada dia.


    O café é para mim uma fonte de realização, conhecimento e desafios diários!


    Obrigada, café, por me permitir compartilhar momentos e conhecimentos com as pessoas que conheço nesta viagem chamada vida!


    À minha família, aos amigos e à minha parceira deste livro, Miriam, que tiveram tanta paciência comigo!


    Eliana Relvas




    Foi há mais de 15 anos que tomei meu primeiro café “no copo grande”, no Starbucks de Los Angeles. Era um ambiente bastante agradável e ainda desconhecido para mim. Sentei, abri o livro que carregava e fiquei lendo – vivendo uma experiência que, anos depois, faria parte do meu dia a dia!


    O mais interessante é que estava indo para a Austrália, onde, em Perth, ouvi pela primeira vez a palavra “barista” e soube dos diferentes cursos desenvolvidos pela indústria do café, que buscava aperfeiçoar cada vez mais os profissionais da área.


    Hoje, após muitos quilômetros rodados para a maior pesquisa de campo que já fiz, inúmeros cafés saboreados, muitas dores de estômago, e depois de ter aprendido tanto… aqui estou, escrevendo sobre a história das cafeterias e do design que utilizam, e mais uma vez lembro-me de uma das minhas frases favoritas, dita pelo meu pai: “A gente nunca para de aprender; se pensa que aprendeu tudo, é porque não entendeu nada!”.


    Ao meu marido, Matt, sem o qual nenhum quilômetro teria sido rodado e nenhum sonho realizado!


    Miriam Gurgel
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    introdução

    O design no universo do café
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Design é um processo criativo que deve ser praticado de forma consciente pelos profissionais das áreas de criação. Normalmente, todos nós aplicamos, de modo inconsciente, alguns princípios do design no nosso dia a dia quando, por exemplo, arrumamos uma cadeira que não está centralizada em relação à mesa ou reorganizamos uma coleção de objetos disposta sobre uma mesa, etc.

Esse processo busca, por meio de seus elementos (espaço, linha, textura e padronagem, forma e contorno, luz e cor) e princípios (equilíbrio, ritmo, harmonia, unidade, escala e proporção, contraste, ênfase e variedade), alcançar um objetivo preestabelecido, com uma função específica, de modo funcional e esteticamente eficaz.




    Parece complicado, mas na realidade não é.


    O design sempre foi e ainda é um dos elementos mais importantes no projeto de estabelecimentos comerciais. É um componente criativo que, corretamente trabalhado, terá a capacidade de transformar ambientes internos e externos em locais totalmente diferentes e inusitados. Por sua capacidade de induzir comportamentos, despertar sensações e condicionar movimentos, é peça-chave no projeto de terceiros lugares, como veremos mais adiante, na segunda parte do livro.


    Na maioria das vezes, não é bem por acaso que somos atraídos para dentro de um estabelecimento comercial. Pode ter sido a iluminação propositalmente mais forte na parede do fundo que nos fez olhar para dentro e ver alguma coisa que nos interessou. Pode ter sido a música, o cheiro, as cores, enfim, qualquer truque utilizado pelo designer que chamou nossa atenção e aguçou nossa curiosidade.


    Os materiais, a iluminação, o mobiliário e a distribuição dos ambientes, entre outros detalhes do design, irão formar uma atmosfera que poderá estimular, “por baixo do pano”, o comportamento, as sensações, e até mesmo fazer uma seleção “natural” de seus frequentadores.


    No caso dos coffee shops, dos cafés ou das cafeterias, o design poderá servir, por exemplo, para estimular a fome, inibir a entrada do público indesejado ou criar uma atmosfera relaxante e acolhedora, fazendo com que os consumidores se sintam pertencentes àquele espaço.


    Quando entramos num ambiente comercial e sentimos o que sentimos, não é por acaso, mas, sim, resultado de uma opção do designer e da marca muito bem pensada e trabalhada.


    Além dessa influência sobre as pessoas, podemos usar o design para alterar visualmente as características físicas de um ambiente. No caso de uma área muito pequena para um café, paredes brancas ou de cores claras ajudarão a ampliar visualmente o espaço. Quando o pé-direito é muito alto e as tubulações aparentes, podem-se pintar o teto e as tubulações de preto e fazer tudo “desaparecer” (como veremos nos exemplos de cafeterias da terceira onda, no capítulo 8, “As ondas das cafeterias: a evolução dos terceiros lugares”). Os truques que podem ser usados pelos profissionais da área são inúmeros, e o consumidor comum não os percebe: simplesmente gosta ou não do visual final.


    A arquitetura e o design de ­interiores teriam criado no passado a atmosfera necessária para que as conversas, os bate-papos e as discussões sociopolíticas que precederam vários momentos históricos importantes acontecessem dentro das coffee houses, ou seja, dentro dos locais em que se bebia café.
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O design pode e deve ser aplicado em todos os componentes do universo dos cafés, das cafeterias, das coffee houses, etc. Em cada um deles o design deverá ser fortemente atuante para conduzir os consumidores em uma viagem estética, degustativa, olfativa e auditiva.




    O design no cafezinho, nas bebidas à base de café e em seus contentores
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      	É responsável pelo visual das bebidas à base de café servidas em casas especializadas. Uma boa apresentação é fundamental.


      	Está presente na composição das camadas da bebida, no desenho feito na espuma do leite e na mistura dos sabores acrescentados ao café espresso.


      	Complementa o visual das bebidas com xícaras, copos, mugs (canecas), taças ou quaisquer outros contentores, desenvolvidos especificamente para cada tipo de bebida.

    


    Nada mais gostoso do que ser bem servido numa cafeteria e receber uma bebida elaborada, com a sensação de ter sido preparada especialmente para você.


    Com a latte art em voga no trabalho e na dedicação dos baristas, essa parte do design tende a se fortalecer cada vez mais. Trata-se de uma composição com cores, linhas, formas, volumes, etc. (ver capítulo 2, “Baristas e latte art”).


    Os designers que criam os contentores – ou seja, xícaras, copos, mugs, bules, pires, etc. – também são responsáveis pelo bem-estar dos consumidores, já que, além de visualmente atraentes, esses elementos devem ser necessariamente práticos e ergonômicos.


    O maior e o mais comum dos problemas gerados pela falta de praticidade e ergonomia é uma xícara com asa inadequada, ou seja, ou muito grande, ou muito pequena. Uma asa grande faz a xícara escorreguar dos dedos, já uma asa pequena pode tornar impossível o ato de levantar a xícara. Portanto, antes de serem consideradas modernas, interessantes, ou, até mesmo, fantásticas, as xícaras devem ter um design eficiente quanto às suas funções de não queimar os dedos e de serem facilmente levantadas e conduzidas à boca.


    O design na seleção e composição dos grãos e na escolha dos equipamentos
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      	A seleção e a combinação de diferentes grãos para criar um café especial, com gosto diferenciado e de boa qualidade, também é um processo criativo, podemos até dizer que tem muito a ver com o design. Criar um aroma, uma essência ou um paladar não é um processo simples ou fácil, já que requer conhecimento e aprendizado (ver capítulo 2, “Baristas e latte art”).


      	Os equipamentos – desde as máquinas de torrar grãos (torradores) até os artefatos para fazer um bom café filtrado – são verdadeiras obras de design, e acabaram se transformando em objetos de desejo dos apreciadores de um bom café, graças à tecnologia, aos materiais, às cores, às formas e à criatividade dos designers que os criaram (ver capítulo 3, “Métodos de extração de café”).

    


    Design é, e deve ser, um processo consciente quando executado por profissionais. Os baristas são profissionais altamente capacitados para selecionar os grãos e criar diferentes cafés especiais. Cada composição contendo grãos de boa procedência e em proporções diferenciadas produzirá um sabor, um aroma particular que será a marca registrada das cafeterias.


    As máquinas de espresso revolucionaram o mundo do café; a macchinetta, cafeteira produzida por Bialetti em 1933, levou o café de qualidade tipo espresso para dentro de quase todas as casas italianas, e ainda hoje é difícil encontrar um italiano que não a tenha na cozinha. As cafeteiras se espalharam pelo mundo, e agora são objetos de desejo para consumidores dos mais diferentes países.


    Os constantes avanços da tecnologia, aliados à criatividade dos designers de produto, não param de oferecer opções de novos equipamentos, desde artefatos de grande porte até os mais compactos. Dessas novas criações têm surgido novas formas de extração do café, o que faz movimentar o mercado das cafeterias.


    O design nos pontos de venda e serviços (cafeterias, cafés, etc.)


    
      	É o responsável por criar a atmosfera desejada e necessária para que o público-alvo, ou seja, aquele escolhido para frequentar o local, sinta-se à vontade, engajado, pertencente ao terceiro lugar que busca.


      	Pode alterar as dimensões visuais do ambiente, dar caráter formal ou informal, induzir um determinado comportamento, ajudando a aumentar o consumo no estabelecimento, criando um espaço diferenciado, de modo a atrair o interesse do público consumidor.


      	Facilita o reconhecimento visual de redes de cafeterias, ao criar um brand, ou seja, uma referência ou um padrão espacial, uma marca imediatamente reconhecível por diferentes culturas.

    


    McDonald’s nunca foi sinônimo de café. Entretanto, em meados dos anos 1990, seguindo e buscando “roubar” parte do sucesso alcançado pela rede Starbucks, o McDonald’s criou o McCafé, aderindo assim à tendência mundial das cafeterias, que atraía milhares de novos consumidores.


    O novo visual da cadeia de lanchonetes começou a ser repensado em 2006, depois de três décadas sem grandes alterações nas características espaciais ou visuais da rede. Mas foi só a partir de 2011 que a mudança realmente começou. O McDonald’s mudou de cara, com a escolha de cores menos vibrantes, cadeiras mais confortáveis, iluminação diferenciada e a criação de ambientes especialmente desenhados para públicos distintos. Exemplo disso é a loja do McCafé em Faenza, Itália, mostrada na foto.
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    Com um esquema de cores que enfatiza o marrom dos grãos de café, o McCafé procura fazer o consumidor se esquecer da pressa inicial do fast-food e faça dele o seu terceiro lugar.


    Na nova rede de cafeterias, todas as bebidas à base de café são preparadas por baristas, e vão de um simples espresso a combinações como o caramel latte macchiato.


    A busca de novos consumidores e a divulgação dos produtos oferecidos pelo McCafé fizeram a nova rede de cafeterias oferecer o café gourmet take away (café gourmet para viagem), preparado por baristas e anunciado como a melhor opção para quem tem pressa e não abre mão de um bom café.




  
    PARTE 1

  
    O universo do café
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1. Breve história do café
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O café, bebida popular no mundo inteiro pelo prazer que proporciona a todos que o consomem, tem uma história entremeada de encantadoras lendas e mitos, os quais nenhuma literatura esclareceu plenamente.




    Segundo alguns relatos, a origem da palavra “café” vem de Kaffa, nome de uma província da antiga Abissínia (Etiópia). Outros discordam, afirmando que a palavra vem do árabe qahwah, qahua ou qahwa, que significa “vinho”, derivada do turco kaveh. De todo modo, a palavra acompanhou a expansão da bebida mundo afora, já que muitos países, ao aderirem ao hábito do café, também a adotaram em suas línguas, mantendo certa semelhança fonética com o vocábulo original, como nos exemplos a seguir:


    
      	português, espanhol e francês – café;



      	italiano – caffè;



      	inglês – coffee;



      	alemão – Kaffee;



      	vietnamita – cà phê;



      	sueco e norueguês – kaffe;



      	esloveno – Kava;



      	finlandês – Kahvi.


    


    Historicamente, a Etiópia é considerada o berço do café, já que algumas tribos da região tinham o hábito de preparar uma infusão com as folhas do cafeeiro, para lhes dar energia.


    Várias lendas cercam as origens do café. A mais famosa e conhecida é a do pastor Caldi, que percebia uma inquietação em seus animais sempre que consumiam os frutos vermelhos dos arbustos. Com o tempo, esse relato foi adquirindo fama entre as pessoas, e passou a ser citado em praticamente todos os livros sobre café. 


    Outra lenda interessante é a de Omar, um árabe que foi expulso da cidade de Moca (na Arábia) por seus inimigos, que o abandonaram no deserto, sem a mínima condição de sobreviver. Omar procurou resistir naquele lugar inóspito, alimentando-se de raízes, tubérculos e pequenos animais; contudo, ia ficando cada vez mais fraco. Até que um dia, ao perambular quase moribundo pela região, encontrou um arbusto carregado de frutos vermelhos, os quais resolveu experimentar. Depois de prová-los, começou a se sentir melhor, mais revigorado, e percebeu que eram eles a causa de seu novo ânimo, de sua vontade de viver. Então, colheu alguns frutos e rumou para Moca, onde todos o julgavam morto. Diante dos olhares surpresos dos habitantes, Omar apresentou os frutinhos, atribuindo-lhes o poder de terem salvado sua vida. A partir de então, graças ao café, Omar ganhou a admiração e o respeito de todos da cidade.


    A influência dos árabes e dos turcos otomanos na história do café é fundamental para entender o desenvolvimento dessa bebida até os dias atuais. Os árabes muçulmanos é que começaram a prepará-lo na forma de bebida, como opção de bebida sem álcool a ser usada nas cerimônias religiosas. Com o tempo, o café perdeu o cunho religioso e passou a ser consumido em ambientes mundanos da elite, e os lugares que o preparavam eram vistos como locais de pessoas respeitáveis.


    Na Europa, o café como bebida foi introduzido no século XVII, após a Batalha de Viena, como herança do Império Otomano, um dos impérios mais longevos do mundo (1299-1922). Outras bebidas quentes, além do café, foram incorporadas nesse período e tiveram boa aceitação, como o chocolate e diversos tipos de chás. Nessa época, também foi levado ao continente europeu, e com igual sucesso, o tabaco. A boa recepção do café por parte dos europeus estava associada não só a suas propriedades curativas e estimulantes mas também a sua capacidade de incentivar a interação entre os apreciadores da bebida.


    Com sua política expansionista, o Império Otomano – cuja extensão ia desde o norte da África, passando pelo leste da Europa e pela Turquia, até o Oriente Médio – não deu trégua aos reinos europeus, avançando constantemente sobre suas fronteiras. O uso do café também acompanhou essa expansão. Em 1683, porém, na famosa Batalha de Viena, as tropas otomanas foram contidas e seus soldados tiveram de bater em retirada. Na pressa, deixaram sacas de café para trás.


    Os europeus, ao experimentar os grãos, os acharam muito amargos e tiveram a ideia de acrescentar-lhes mel e leite. Essa nova bebida foi batizada de cappuccino, em homenagem ao monge italiano da Ordem dos Capuchinhos, Marco D’Aviano, a quem se atribui a criação da bebida. 


    Durante o século XVII, na Europa, o café era uma bebida cara e sofisticada, consumida apenas pelas elites. Os europeus tinham levado mudas de café para suas colônias da Ásia e Ámerica, onde passaram a cultivá-lo, inicialmente para atender a esse exclusivo mercado. Entretanto, a partir de meados do século XVIII, cresceu a produção e exportação de grãos para a Europa, e o hábito de beber café se espalhou entre as camadas populares, que substituíram no desjejum a cerveja e a farinha pelo café e pelo pão. Essa bebida popular era mais diluída e de sabor amargo, e em alguns lugares, como na Alemanha, era substituída por produtos alternativos (como chicória, por exemplo).


    O consumo do café com açúcar, no final do século XVII, foi uma inovação na forma de se degustar a bebida. Nessa época, com a maior disponibilidade de açúcar e a introdução de bebidas exóticas no continente, entre elas o café, o europeu passou a viver novas experiências gustativas, como a de acrescentar açúcar ao café, aos chás e ao chocolate, a fim de reduzir o amargor dessas bebidas e torná-las mais agradáveis.


    Já o costume de servir café acompanhado de água surgiu no século XVII nas primeiras cafeterias de Viena, onde a bebida vinha servida numa bandeja de prata com um copo de água.


    O café no Brasil


    “O café foi introduzido no Brasil por Francisco de Melo Palheta, no ano de 1727.” Esta se tornou a narrativa oficial em 1927, por ocasião das comemorações do bicentenário da entrada desse grão em terras brasileiras. Entretanto, muitas são as versões que cercam tal narrativa, boa parte delas sem comprovação histórica.


    O que se sabe historicamente é que o sargento-mor Francisco de Melo Palheta, brasileiro nascido em Belém do Pará, foi à Guiana Francesa em uma expedição representando a Coroa portuguesa. Seu propósito era verificar se a França estava cumprindo o Tratado de Utrecht, pelo qual Portugal e França definiram o rio Oiapoque como limite entre suas duas colônias: Brasil e Guiana. Outra missão de Palheta – essa, não oficial – era trazer de lá as cobiçadas mudas e sementes de café para o Brasil, tarefa um tanto árdua, já que a França mantinha em sua colônia um rigoroso controle da produção cafeeira e uma forte fiscalização das fronteiras.


    Palheta foi bem-sucedido em sua empreitada: conseguiu não só resolver a questão territorial, como também trazer para o Brasil as mudas e sementes de café. Se o papel do sargento como introdutor do café em solo brasileiro foi historicamente reconhecido, o mesmo não se pode dizer de algumas versões que se criaram a respeito de como ele conseguiu as mudas e sementes de café.


    Segundo a versão romântica dessa história, madame D’Orvilliers, esposa do governador de Caiena, foi seduzida por Palheta e a ele entregou os frutos de café que poderiam ser germinados. Outras versões desse “romance” passaram a circular, umas delas relatando que madame D’Orvilliers presenteou Palheta com um belo ramalhete de flores no qual se camuflavam algumas mudas de café. Outra narra, ainda, que, ao degustar pela primeira vez o café em companhia de madame D’Orvilliers, o sargento elogiou tanto a bebida que ambos foram conhecer os cafezais, ocasião em que a esposa do governador teria colocado alguns frutos em seu bolso, para que ele pudesse experimentá-los mais tarde.


    Uma versão mais realista dá conta de que Palheta teria adquirido com seus próprios recursos as mudas clandestinas de um agricultor e, posteriormente, teria pedido à corte em Lisboa o reembolso do dinheiro investido.


    Versões à parte, o fato é que a entrada desse grão em território brasileiro mudaria definitivamente o destino do país.


    Em 1760, o café chega ao sudeste da Colônia: no Rio de Janeiro e, esparsamente, em São Paulo. Com a vinda da família real para o Brasil e a abertura dos portos em 1808, houve mudanças no comércio de exportação e importação, e percebeu-se o grande potencial econômico do café, que foi escolhido como principal produto de exportação. A partir de 1822, com a proclamação da Independência, o café exerce um papel cada vez mais central no crescimento do país. Nessa época, a economia cafeeira já havia adquirido tanta importância que um ramo de café foi incorporado ao escudo das armas do Império, por sugestão de José Bonifácio de Andrada e Silva.


    Em 1830, o cultivo do café havia se expandido a ponto de se tornar o primeiro produto da balança comercial brasileira, e o país caminhava para ser o maior produtor mundial de café, condição que mantém até nossos dias. Para suprir a necessidade de braços na lavoura cafeeira, inicialmente o país recorreu à mão de obra escrava, e, depois, incentivou a vinda de imigrantes, principalmente europeus.


    Entre o Segundo Império e a República Velha, a expansão da cafeicultura resultaria no poderio econômico dos barões do café, responsável pelo desenvolvimento e crescimento das províncias produtoras – especialmente São Paulo. Esse progresso se traduziu, entre outras coisas, na construção de ferrovias para escoar a produção, no aumento da imigração, na urbanização e no surgimento de novas cidades, na expansão da classe média e na diversificação dos investimentos.


    Nessa época, a economia cafeeira também estimularia a cultura e as artes, particularmente em São Paulo. Entre os exemplos, estão: o desenvolvimento da imprensa, com a criação de numerosos jornais e revistas; a construção de obras arquitetônicas, como o edifício da Bolsa Oficial de Café em Santos (hoje Museu do Café Brasileiro); e o advento da Semana de Arte Moderna de 1922, ponto culminante das manifestações artísticas do período.


    Muitas associações foram criadas para garantir os interesses do setor cafeeiro: Associação Comercial de Santos – ACS (1871); Bolsa Oficial do Café (1914); Sociedade Rural Brasileira – SRB (1919); Conselho Nacional do Café – CNC (1931); Instituto Brasileiro do Café – IBC (1952), entre outras.


    No entanto, a queda da Bolsa de Nova York, em 1929, e o golpe de Estado de Getúlio Vargas, no ano seguinte, abalariam fortemente as bases da cafeicultura paulista. A superprodução existente, causada pela queda violenta dos preços do café no mercado internacional, teve de ser contida, e muitos cafeicultores perderam suas posses, foram obrigados a vender suas fazendas ou a diversificar seus investimentos em novos plantios, como algodão, milho, amendoim, etc. A economia cafeeira muda de mãos; é o fim da supremacia dos barões do café.


    Getúlio Vargas, ao assumir o poder em plena crise, comprou o café excedente no mercado, criou taxas para exportação, impostos para novos plantios de cafezais e promoveu a troca de café por trigo americano. Além de todas essas medidas, Getúlio encomendou a uma empresa suíça que desenvolvesse uma maneira de aumentar o tempo de consumo de café – e assim foi desenvolvido o café solúvel, em 1937. Dois anos mais tarde, outro fator iria novamente interferir na economia cafeeira: a Segunda Guerra Mundial, que se estenderia até 1945.


    Após a guerra, os preços do café são liberados, a Europa torna a comprar e consumir, e o produto volta a ser valorizado. Instala-se a primeira empresa de café solúvel, em 1953, e a partir dessa data o Brasil passa a ser o maior produtor e exportador desse produto pelo mundo. O Brasil continuou como primeiro produtor mundial, mas as regiões cafeeiras do país foram mudando de localização, e o café começou a ser plantado em Minas Gerais.


    Atualmente, os principais estados produtores de café no Brasil são Minas Gerais, Espírito Santo e São Paulo. Outros estados, como Rondônia, Bahia, Paraná, Goiás, Rio de Janeiro e Pernambuco, também o produzem, porém em menor escala.


    

    

[image: ]


O “Cafés do Brasil” é símbolo de qualidade em todo o mundo e sua saca tem sido utilizada como componente do design de cafeterias em diferentes países, quer revestindo peças de mobiliário, quer em sacas expondo o café. A marca do café brasileiro faz menção de que ali se saboreia um café de qualidade. Algumas cafeterias roast in-house, isto é, que torram os grãos no local, costumam expor sacas abertas de café brasileiro, como indicação de que comercializam um produto de excelente procedência.
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