Se voce esta "u/ gando agora no
maravilhoso mundo dos cafés, talvez
VOCE nao saiba a importancia e o
impacto da moagem do café para
alcancar uma experiéncia sensorial
completa. Mas eu ja te adianto: a moagem
impacta diretamente o paladar da

sua bebida. Afinal, o café que voce vai
consumir é o resultado da interacao
entre a agua e o café moido, e é por meio
dessa extracao que obtemos 0s sabores
diversos como laranja, chocolate, frutas

vermelhas, caramelo e etc.

Para te ajudar, criei esse guia pratico te
mostrando o tipo de moagem ideal para
cada metodo.

moageim fina
(& Q

Cafe Espr é/slm Cafetelra Itgliana & AeroPress Cafe Coado

Referéncia: Farinha de Rosca Pacotes ja moidos Ambas estao certas, porem Referéncia: Acucar Cristal
do supermercado. a fina deve ficar menos
tempo em infusao.

Cold Brew

e Grog5a exlra-grogse

Referéncia: Canjiquinha

De maneira bem basica, a moagem do
café e pegar o grao do cafe e quebra-lo
em diversas partes e, ao quebrar em partes,
maior ¢ a superficie de contato do café
com a agua.

Portanto, quanto mais superficie
disponivel, a agua tem melhor acesso
as substancias do grao. Entendeu?

Dessa forma, quanto mais fina a moagem,
mais superficie fica exposta e mais rapido
a agua vai extrair os sabores desse grao.

A partir dessa logica, vocé consegue entender
qual € a moagem ideal para cada método.

Antes de tudo ja te digo:
W 500 FraZuza.

Tendo isso esclarecido, podemos
seguir adiante com nosso cafe.

Essa chatisse veio dos 15 anos
trabalhando como publicitario,
designer, fotografo e filmmaker.

Decidi falar de café simplesmente
porque, alem de ser uma paixao
e estuda-lo ha anos, foi ele quem
me deu energia para lidar com
tantos projetos por tanto tempo.

Por isso criei em Outubro de 2022
o0 Instagram @cadadiaumcafe.

me conwde
para toma

ujv



https://link.cadadiaumcafe.com.br/link_moagem

