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O café é uma bebida estimulante,
agradavel, reanimadora, que apresenta
aroma e sabor caracteristicos e é capaz
de agradar aos mais variados paladares.
Versatil, compde receitas culindrias nu-
tritivas e saborosas.

A riqueza e a complexidade do aro-
ma das sementes torradas do café, for-
mado por mais de mil compostos vola-
teis, o tornam uma bebida inconfundivel
e singular.

O café faz parte da vida e da hist6-
ria do Brasil. Seu consumo na forma de
bebida é um costume da grande maioria
dos brasileiros. Entretanto, o café pode
ser utilizado também como ingrediente
da culinaria nacional, conferindo exce-
lente sabor a diversos pratos e bebidas.

O grdo de café é rico em sais mine-
rais (3% a 5%), como: potéssio, magné-
sio, cdlcio, ferro, manganés, zinco, cobre
e outros. O grdo também possui 10% a
20% de lipideos, 35% a 55% de acu-
cares, 2% de aminoacidos, substincias
importantes como fontes de energia,
0,5% de niacina — vitamina do complexo
B, 7% a 9% de acidos clorogénicos, que
sdo os antioxidantes e a cafeina.

Todos esses componentes fazem
do café uma bebida saudavel e rica em
propriedades nutricionais. Para que essas

propriedades benéficas sejam preserva-
das, o processo de torra do café merece
atencdo e cuidado.

Os graos, ao serem torrados, devem
apresentar uma coloragdo marrom-cho-
colate, clara ou escura, mas nunca preta
como carvdo, pois, assim, os componen-
tes nutricionais seriam praticamente des-
truidos, restando apenas a cafeina, que
ndo é destruida com a excessiva torra.

A técnica correta empregada no
processamento artesanal é fundamental
para garantir durabilidade, sabor e esta-
bilidade microbiolégica do produto final.

No preparo de receitas a base de
café, é importante conhecer e aplicar as
boas préticas de fabricagdo, visando ga-
rantir a producdo de alimentos seguros,
livres de contaminagdes nocivas a salide
do consumidor.

Para o sucesso no preparo das
bebidas é importante: ler a receita
toda antes de iniciar o seu prepa-
ro; separar todos os ingredientes;
preparar o café forte sem acucar,
utilizando 120 a 140 gramas de p6
para cada litro de agua.



CAFE GELADINHO
Formulacao

e 1 xicara (cha) ou 200 ml de leite de
coco

2 xicara (cha) de café forte, sem
agucar

e 1 xicara (cha) de vodca

* 1 lata de leite condensado

* 1 lata de creme de leite com soro

Tecnologia de fabricacao

* Medir todos os ingredientes.

* Bater no liquidificador os quatro
primeiros ingredientes.

* Depois de batido, misturar o creme
de leite.

 Servir gelado.

Rendimento: 900 ml

DELICIA DE CAFE

Formulacao

e 2 s xicaras (cha) de café forte, sem
agucar

e 2 xicaras (cha) leite

e Acucar a gosto

Tecnologia de fabricacao

* Preparar um café bem forte e deixar
esfriar.

* Despejar o café em forminhas de
gelo.

e Congelar.

e Colocar os cubos de café congelado
no liquidificador.

¢ Adicionar 2 xicaras de leite;
acrescentar agucar a gosto.

* Bater na velocidade alta até que
o gelo esteja completamente
dissolvido e a mistura bem cremosa.

* Colocar em copos altos e servir
imediatamente.

Rendimento: 5 copos

LICOR DE CAFE |

Formulacao

1 lata de leite condensado

1 lata de café forte, sem aglcar
1 lata de vodca ou cachaga

¥ de lata de agUcar

1 colher (chd) de baunilha

Tecnologia de fabricacido

* Medir os ingredientes.

* Bater no liquidificador todos os
ingredientes.

e Servir bem gelado.

Obs.: A lata utilizada para medida é
a lata de leite condensado.

Rendimento: 1,2 litro



LICOR DE CAFE Il
Formulacao

* 500 gramas de agucar

e 1 litro de dgua

e 2 xicaras (cha) de alcool de cereais
ou cachaga

e 50 gramas de café torrado e
triturado

Tecnologia de fabricacao

* Selecionar e medir todos os
ingredientes.

* Misturar o café triturado ao élcool
de cereais ou cachaca.

e Deixar em infusdo durante 8 dias,
em recipiente de vidro.

e Filtrar a infusao.

° Preparar o xarope e deixar esfriar.

* Misturar a infusdo ao xarope.

* Filtrar.

* Engarrafar.

* Rotular.

Rendimento: 1 litro

LICOR REAL
DE CAFE

Formulacao
e 1 xicara (cha) de café

e 1 xicara (cha) de conhaque
e 1 xicara (cha) de guarana

¢ 1 lata de leite condensado

Tecnologia de fabricacado

* Medir todos os ingredientes.

e Bater tudo no liquidificador e deixar
gelar.

e Servir em tacas altas, enfeitadas com
chantilly e cerejas.

Rendimento: 1 litro

ORANGE COFFEE

Formulacao

2 Y5 xicaras (chd) de suco de laranja
6 cubos de gelo de café forte

4 colheres (sopa) de creme de leite
4 colheres (sopa) de aglcar

Tecnologia de fabricacido

* Medir todos os ingredientes.
* Bater tudo no liquidificador.
e Servir na hora.

Rendimento: 3 copos

BATIDA DE CAFE :

s

¢ 1 lata de leite condensado
e 1 lata de vodca ou cachaca
o 2 |atas de café forte e frio

Formulacao




Tecnologia de fabricacao

* Bater no liquidificador todos os
ingredientes.
* Servir gelado.

Rendimento: 800 ml

CAFE ESPECIAL

Formulacao

* 100 ml de suco de abacaxi
concentrado

* 50 ml de licor de curacau

* 100 ml de café forte e frio

* 1 colher (sopa) de aglcar

Tecnologia de fabricacao

* Medir todos os ingredientes.
° Bater tudo no liquidificador.
* Servir na hora.

Rendimento: 250 ml

CAFE
CAPUCCINO

Formulacao

° 400 gramas de leite em pé

* 200 gramas de acucar refinado

* 100 gramas de café soltvel

e 3 colheres (sopa) de chocolate em

po

e 2 colheres (chd) de bicarbonato
* 5 gramas de canela
* 1 pacote de chantilly em p6

Tecnologia de fabricacao

* Medir todos os ingredientes e
misturar.

e Bater no liquidificador até
homogeneizar.

e Guardar em vidros ou latas bem
fechadas.

e Utilizar 2 colheres (sopa) por xicara
de agua fervente.

Rendimento: 800 gramas

CAPPUCCINO
COM CONHAQUE

Formulacao

* 1 lata de leite condensado

* 3 vezes a mesma medida de leite

e 2 colheres (sopa) de chocolate em
po soluvel

e 3 colheres (cha) de café soluvel

* 6 colheres (sopa) de conhaque

e chantilly, de preferéncia sem actcar,
para decorar

e canela em pé para polvilhar

Tecnologia de fabricacao

* Medir todos os ingredientes.
* Bater no liquidificador o leite



CAFE COM
CHOCOLATE
E CONHAQUE

condensado, o leite, o chocolate, o
café soltvel e o conhaque.

Levar ao fogo, mexendo de vez em
quando, até iniciar a fervura.
Distribuir a bebida quente em xicaras
de ché ou copos.

Decorar com chantilly.

Polvilhar canela em pé.

Servir.

Rendimento:5 xicaras

Formulacao

2 % xicaras (chd) de leite

2 colheres (sopa) de chocolate em
pd

1 xicara (cha) de café quente, forte e
sem agucar

Y4 xicara (cha) de conhaque

Acucar a gosto

Y2 xicara (chd) de creme de chantilly

Tecnologia de fabricacao
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* Aquecer bem o leite e misturar o
chocolate em pé.

* Em seguida, acrescentar o café, o
conhaque, o aglicar e mexer bem.

e Servir quente em canecas ou xicaras
grandes.

* Enfeitar com creme chantilly.

Rendimento: 4 xicaras
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