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Certificacao SCAE

A Academia do Café® é um centro de formacdo da Industria de Café que

oferece um alto nivel de cursos de formacdo. Com mais de 13 anos de
experiéncia, estabelecemo-nos como uma das entidades de formacao lider
no sector. Temos acesso aos melhores cafés especiais do mundo e
asseguramos um elevado nivel de conhecimento e treino aos nossos
formandos. Somos, actualmente, a tnica entidade em Portugal que
disponibiliza Formacdo com Certificacio SCAE em quatro moédulos do
Coffee Diploma System:

* Basic Coffee Knowledge Level 1 (Conhecimentos Basicos de Café Nivel
1)

* Barista Skills Level 1 (Competéncias de Barista Nivel 1)
* Barista Skills Level 2 (Competéncias de Barista Nivel 2)

e Sensory/ Cup Tasting Level 1 (Prova / Andlise Sensorial Nivel 1)

Proximos Eventos

Lisboa: 2 de Fevereiro - Das 10h as 13h

Lisboa: 9 de Fevereiro - Das 10h as 13h
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ASSN.

Um café especial deve possuir
certificacdes como BSCA (Brazil
Specialty Coffee Association), SCAA
(Specialty  Coffee  Association — of
America), ou outras, que exigem
um elevado padrdo de qualidade
no cultivo, na colheita selectiva e
manual, na torra e na embalagem.
Além de todos esses requisitos, a
fazenda produtora deve possuir
responsabilidade social e
ambiental, tendo como resultado
um produto sustentavel e de
origem controlada, e, claro, com

um sabor inigualavel.
SCAE

A SCAE  (Speciality  Coffee
Association of Europe) é uma
associacdo, sediada em Londres,
que promove a qualidade do café
e o consumo de cafés especiais.
Estd presente em mais de 70
paises em todo o mundo, com
capitulos nacionais em muitos
desses paises, incluindo Portugal,
que permitem manter uma rede
de profissionais e entusiastas

informados e envolvidos no

desenvolvimento dos cafés
especiais.
Organiza 0s Campeonatos

Mundiais de Barista, Latte Art, Cup
Tasting e Coffee in Good Spirits.

Colabora com  governos e

OF EUROPE
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Cafés Especiais, SCAE
& Coffee Diploma System

Café Especial é uma categoria de café utilizada

mundialmente para designar os melhores cafés,

tendo uma qualidade tunica, sabor singular e

personalidade diferente e superior as bebidas

servidas na maioria dos locais.

organizagdes internacionais que
promovem o café de qualidade,
com um amplo programa
educacional que abrange todos os
aspectos do café especial, da

planta até a chavena.

A SCAE

grandes eventos internacionais de

também  organiza
café em todo o mundo. SCAE
World of Coffee tera lugar em Nice
(Franga), de 26 a 28 de Junho de
2013, e ira incluir: a conferéncia
‘Roasters’, workshops de café,
quatro competicdes mundiais de
café, programa social, um ‘férum’
para debate tematico, uma aldeia
de café internacional com
torrefacdes e muitas experiéncias
interactivas,  juntamente com

excelentes cafés!

\\\\\\\iég\
VISAO SCAE

A SCAE é a autoridade em

oferecer exceléncia em café.
MISSAO SCAE

Criar e inspirar exceléncia na

comunidade do café através da
inovagdo, pesquisa, educagdo e
comunicagao.

VISAO SCAE EDUCACAO

Melhorar a
percepcdo e preferéncia pelos

compreensao,

cafés especiais entre 0s
profissionais e consumidores,
através de um sistema de
educagao de abrangéncia

mundial.
MISSAO SCAE EDUCACAO

Fornecer e controlar um

programa de  educacdo e
certificacao reconhecido, e
harmonizado, com as associagdes
de cafés especiais de todo o
mundo, aumentando o respeito

aos profissionais da industria do

caf¢é no mundo, enquanto
transmitindo conhecimento,
entendimento, apreciagao e

entusiasmo pelos cafés especiais.
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SER MEMBRO

Ao tornar-se membro, torna-se
parte e apoia uma associagdo que
persegue uma visdo de qualidade
para o bem de todos na cadeia do

café, do produtor ao consumidor.

Melhor café trard mais prazer e

prosperidade para todos nos.
BENEFICIOS DE MEMBRO

Como membro também disfruta de
beneficios que aumentam os seus
conhecimentos e aperfeicoam as
suas aptiddes, ajudando-o a
alcancar novos e duradouros
clientes. As vantagens de ser

membro sdo:

e Assistir a eventos de cafés

especiais nacionais e
internacionais, que incluem
workshops, programas
educacionais, exposicoes
competicdes e muito mais.
Conhecer e conviver com
amigos e colegas, divertir-se e
inspirar-se. O préximo grande
evento internacional tera lugar
em Nice, em Junho de 2013. Os
Capitulos  Locais  também
organizam eventos nacionais ou

regionais.

e Através do Programa de
Formador Autorizado SCAE,
tem acesso a workshops e
formagdes regulares, de alta
qualidade, relacionadas com os

cafés especiais.

* Pode assistir a eventos especiais
organizados para torrefactores,

provadores e baristas.

* Se é Barista, pode ter o seu

conhecimento e aptidoes
certificados internacionalmente
através do Programa de

Certificacdo de Baristas SCAE.

Como membro, pode ficar
ligado com o que acontece no
mundo do café. A publicagdo
da SCAE - Café Europa - de
48 paginas totalmente a cores é
lhe enviada quatro vezes por
ano. E tem total acesso as
noticias regularmente
actualizadas e a informacdo
disponivel no site da SCAE,

WWW.SCae.com.

Pode adquirir materiais
educacionais, roupa e
acessorios SCAE a um custo de
membro, especialmente

reduzido.

Indicando o seu ntmero de
membro recebe precos
especiais em todos os artigos e
actividades da SCAA (Specialty
Coffee Association of America).

Pode tomar parte nas
actividades da SCAE ao juntar-

se a uma das suas comissoes.

Pode aceder a todos os
membros, numa base de dados
actualizada constantemente, e
expandir os seus horizontes no

café.

A SCAE organiza, para os
membros, viagens a paises
produtores de café e a outros
locais que podem melhorar os
seus conhecimentos sobre o
café. Ja realizaram viagens a
india, El Salvador, Brasil,
Guatemala, Etiopia, Ruanda,
Colémbia, Costa Rica, Panama
e Havai. Pode juntar-se a
SCAE em viagens futuras as

origens dos cafés especiais.

Pode ser convidado para
provas de café e leildes de
cafés de qualidade, porque a

SCAE apoia o Programa Cup of
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Excellence.
COFFEE DIPLOMA SYSTEM

O Coffee Diploma System (CDS) é
um sistema de formagdo que visa
atendar as necessidades dos
profissionais do café em todo o
mundo. E um sistema controlado
e certificado, com um curriculo
escrito e actualizado  pelas
melhores mentes da industria do

café.

Permite aos profissionais do café
participar em  formagdes e
certificagdes, acumulando créditos
cada vez que obtém aprovagdo
numa certificagdo. O SCAE Coffee
Diploma é concluido quando
forem atingidos 100 créditos por
aprovacao em diferentes
modulos. Estes moédulos, que
abrangem uma gama de areas, da
semente a chavena, sdo divididos
em Nivel 1 (10 créditos por
modulo) e Nivel 2 (25 créditos por
modulo), com certificacdo
baseada em  avaliagio de

conhecimentos técnicos através de

exames tedricos e praticos.
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Helios 4
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O torrador de cafe que usa energia solar

O café é uma das bebidas mais
famosas do mundo e possui
grandes industrias. E foi por esse
“liquido escuro” possuir uma
elevada  produgdo que o
americano Dave Hartkop quis
revolucionar e levar a cafeicultura
0 termo “sustentabilidade”,
utilizando, para isso, energia
limpa. O resultado é o Helios 4:
um torrador formado por mais de
600 espelhos que captam a energia
solar.

A torra é um dos processos mais
importantes na producgao do café
que serd comercializado, ja que é
nessa etapa que os sabores e
aromas se desenvolvem. Para isso,
os graos de café verde sdo
aquecidos a altas temperaturas e
colocados em movimento para
que ndo queimem.

Como ¢é fécil de imaginar, tal
equipamento necessita de
consumir uma boa quantidade de
energia para poder funcionar. A
invengdo de Dave Hartkop, no
entanto, pretende mudar isso de
forma a que todo o processo seja
ecologicamente mais aceitdvel.

Assim, ele escolheu a energia

solar que, além de ser considerada
uma fonte “limpa”, ainda poderia
produzir altas temperaturas, que
seriam suficientes para realizar a
torra a um bom custo.

Os painéis solares possuem 10,5
metros quadrados de drea ttil e a
estrutura completa pesa cerca de 4
toneladas. Os espelhos
concentram os raios de sol numa
caixa receptora, aquecendo o ar
até 480 °C. Todo o projecto custou
cerca de 65 mil dolares.

De acordo com a revista Popular
Science, Dave Hartkop precisava
de uma desculpa para sair de casa
dos pais em 2004. Para isso, uniu
0 seu interesse por
energia alternativa a
paixao por café do
seu irmao. @)
resultado foi o
Helios 4 - que ¢é a
quarta e  maior
versdo do torrador.

Apesar de ser uma
invencao

inovadora para o
sistema de torra, o

estd a trabalhar num formato mais
leve e planeia vender a maquina a
uma empresa de reciclagem, que

ird aproveitar os painéis solares.

THERMAL 2p,
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A carne de coelho é
considerada uma carne branca
e com um teor moderado de
gordura. Os coelhos criados
no campo a base dos
alimentos que la encontram
tém, normalmente, a carne
mais escura, mais saborosa e
com menos gordura.

A massa filo ou phyllo é uma
variedade de massa cuja
espessura e aplicagdo variam,
podendo ser fina como uma
folha de papel (para o preparo
de um tipo de massa folhada)
ou chegar a vérios milimetros,
quando usada na preparacao
do pao em forma de folhas
dobraveis, caracteristico da
Turquia.

Caracteriza-se pelo tempo de
cozedura muito reduzido,
podendo ser assada ou frita,
sendo usada como base dos
mais variados pratos, tanto
doces como salgados.
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O Café na Cozinha
INGREDIENTES:
& 1,2 kgde coelho
&  1dlde azeite

& 1dlde vinho branco

& 2 cebolas e 4 alhos

& 2 cenouras

& 150 g de bacon

& 3 colheres (sopa) de polpa de tomate
& 12 gde café

£  1raminho de salsa

& Sale pimenta q.b.

Corte o coelho em pedacgos e core-os no azeite. Junte as cebolas e os alhos
picados. Deixe refogar um pouco. Acrescente as cenouras e o bacon, em
pedacos, ao preparado anterior. Tempere com sal e pimenta. Cozinhe, em lume
brando, durante cinco minutos. Adicione o vinho, a polpa de tomate, a salsa e o
café a carne. Mexa muito bem e deixe cozinhar durante 20 minutos. Sirva com
puré de batata.

INGREDIENTES:

(33

4 folhas de massa filo

& Manteiga q.b.

& 200 ml de natas

& 1lata de leite condensado

& 3 de chavena de café

& 1 tablete de chocolate de culinaria
&  2folhas de gelatina.

&  Chocolate ralado q.b.

Pincele as folhas de massa com manteiga derretida. Coloque umas por cima das
outras de forma desencontrada, formando pontas. Coloque o amontoado de
folhas dentro de formas de queque. Leve ao forno pré-aquecido a 180 °C e deixe
cozer durante 10 minutos ou até ficar dourado. Derreta o chocolate em banho-
maria. Mexendo sem parar, junte as natas e o leite condensado. Misture bem e
reserve. Amoleca as folhas de gelatina em &gua fria, escorra-as bem e dissolva-as
no café ainda quente. Quando o café estiver frio adicione-o ao preparado de
chocolate, envolva bem e leve ao frio durante 2 horas. No momento de servir,
recheie 0s cesto de massa filo com o creme de chocolate e café. Decore com
chocolate ralado.
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Cocktails e Bebidas

Martini Espresso

O Martini é um cocktail feito com gin e vermute, e decorado
com uma azeitona ou um toque de limdo. Ao longo dos anos
tornou-se uma das mais conhecidas bebidas alcodlicas mistas.

O Martini Espresso é um cocktail alcodlico muito forte,
preparado a base de licores (café, chocolate e baunilha), café
espresso e vodka de sabores.

Trata-se de uma bebida que podera ser apreciada no final de
uma refei¢do, mas devera ser bebida com moderacao.

INGREDIENTES:
&  45ml de licor de café (preferencialmente Kahlua)
& 45 ml de café espresso
& 90 ml de vodka de sabores (chocolate ou baunilha)
&  45ml de licor de chocolate aromatizado com baunilha (Creme de Cacau)
&  Cubos de gelo
&  Pequenas raspas de chocolate ou cerejas

Misture todos os ingredientes num blender ou num
shaker com cubos de gelo, até obter uma camada fina e
suave. Verta o liquido para um copo de Martini e decore
com raspas de chocolate ou uma cereja.




