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Café especial
do zero.
Seja um entusiasta, não um tomador de café.

por Norton
Entusiasta de café especial, não expert.
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OI, EU SOU O NORTON

Meu primeiro café foi aos 39.
E foi especial.

Até os 39 anos eu nunca tinha tomado café. Nem bala de café, nem bolo de
café. Pra mim, café era aquela bebida amarga, com açúcar, que a família tomava
toda manhã.

Isso mudou quando comecei a cuidar do marketing de uma cafeteria de café
especial em Blumenau. Depois de meses ouvindo falar de origens e métodos,
provei. E o primeiro gole da minha vida já foi de um café especial.

Este guia junta o que eu queria ter sabido no meu primeiro mês. Não sou barista
nem expert: sou um entusiasta, aprendendo em público. Se eu consegui, você
também consegue.

Um guia vivo
No café especial sempre tem novidade, e eu estou sempre aprendendo. Por
isso este guia vai ser atualizado sempre que eu descobrir algo novo que valha a
pena dividir com vocês.

Neste guia
• Por que o café especial não precisa de açúcar

• Como escolher seu primeiro pacote

• O kit mínimo pra fazer em casa

• As minhas receitas de V60 e AeroPress

• Como treinar o paladar sem pressão

• As palavras que você vai ouvir

• Os erros que eu cometi
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CAPÍTULO 1

Café especial não precisa de
açúcar
O açúcar entrou no café pra esconder o amargo.

O café tradicional costuma ter torra muito escura, e é dela que vem aquele
amargo forte. Aí o açúcar entra pra disfarçar. No café especial, a torra é
pensada pra mostrar o sabor do grão, e o café já tem doçura natural.

Como fazer a transição
• Prove sempre um gole antes de adoçar. Muita gente se surpreende e nem

coloca açúcar.

• Se usa açúcar, vá diminuindo aos poucos, uma colherzinha a menos por
semana.

• Se o puro assustar no começo, um pouco de leite ajuda. Vá tirando com o
tempo.

O paladar se acostuma mais rápido do que você imagina.
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CAPÍTULO 2

Como escolher seu primeiro
pacote
O pacote conta quase tudo. É só saber onde olhar.

Checklist
• Data de torra: quanto mais recente, melhor. Desconfie de pacote sem data.

• Origem: café especial diz de onde veio, às vezes até o nome do produtor.

• Notas: pra começar, prefira notas de chocolate ou caramelo, que são
sabores mais familiares.

• Processo: natural, lavado, honey ou fermentado. Cada um muda o sabor;
vale experimentar.

• Moagem: sem moedor? Peça o café já moído pro seu método (V60 ou
AeroPress).

Onde comprar
Em cafeterias de café especial e torrefações, que vendem pacotes frescos e
ainda tiram suas dúvidas. Pergunte: “qual café vocês indicam pra quem está
começando?”
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CAPÍTULO 3

O kit mínimo
Você não precisa de máquina cara.

Item Pra que serve

V60 ou AeroPress O método de preparo

Filtros de papel Seguram o pó e deixam a xícara limpa

Balança de cozinha Pesar café e água, o segredo da receita

Chaleira Bico fino ajuda, mas qualquer uma serve

Moedor (opcional) Moer na hora preserva o aroma. Pode esperar.

Sem termômetro?
Ferva a água e espere cerca de 1 minuto antes de usar. Água borbulhando deixa
o café amargo.

A balança é o item mais importante: é ela que faz o seu café sair
igual todo dia.
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CAPÍTULO 4 · MINHAS RECEITAS

V60
O ritual de toda manhã. Uma xícara equilibrada em corpo,
acidez e doçura.

13 g de café especial · 200 ml de água a 93 °C
1. Molhe o filtro com água quente, já encaixado na V60, pra tirar o gosto de

papel. Jogue essa água fora.

2. Coloque o café: os 13 g, e dê uma balançadinha pra deixar o pó retinho.

3. Pré-infusão: despeje 30 ml de água devagar, em espiral, molhando todo o
café. Espere 30 segundos.

4. Despejos: despeje 40 ml da mesma forma, a cada 30 segundos, até
completar 200 ml.

0:00 30 ml Pré-infusão

0:30 40 ml Total: 70 ml

1:00 40 ml Total: 110 ml

1:30 40 ml Total: 150 ml

2:00 50 ml Total: 200 ml
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CAPÍTULO 4 · MINHAS RECEITAS

AeroPress
A que perdoa os erros do iniciante. Uma xícara licorosa e
frutada.

16 g de café especial · 200 ml de água a 93 °C
1. Aqueça tudo: coloque água quente na AeroPress, espere 15 segundos e

jogue fora. Molhe o filtro também.

2. Coloque o café: os 16 g, com a AeroPress virada pra cima, e deixe o pó
retinho.

3. Água: despeje os 200 ml de uma vez, com calma. Vai subir uma camada de
pó, a “crosta”.

4. Mexa a crosta: aos 45 segundos, mexa de leve com uma colher e encaixe a
tampa com o filtro.

5. Extraia: aos 2 minutos, vire sobre a xícara e pressione o êmbolo só com o
peso da mão.

0:00 200 ml Toda a água

0:45 Colher Mexa a crosta

2:00 Êmbolo Pressione e aproveite

Quanto mais força no êmbolo, mais extraído fica o café. Vá com
calma.
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CAPÍTULO 5

Treine o paladar sem pressão
Ninguém acerta as notas no começo. Nem eu.

1. Prove em goles pequenos e com calma. Deixe o café passar pela boca toda.

2. Faça só três perguntas: está mais doce? Mais ácido, com aquele brilho de
fruta? Mais encorpado?

3. Prove quente e morno. Muitos sabores aparecem quando o café esfria um
pouquinho.

4. Compare dois cafés lado a lado. A diferença aparece muito mais rápido
assim.

5. Só depois leia o pacote e veja se bateu. Errar faz parte e é divertido.

Se tiver um cupping perto de você, vá. É a melhor aula de paladar
que existe.
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CAPÍTULO 6

As palavras que você vai ouvir
Do jeito que eu entendi.

Acidez O “brilho” na boca, tipo morder uma fruta. Não é azedo de estragado.

Doçura Café pode ser doce sem açúcar. Eu também não acreditava.

Corpo O quanto o café “pesa” na boca. Encorpado lembra leite integral; leve
lembra chá.

Notas Os sabores que o café lembra. Não tem chocolate ali: é o café
lembrando chocolate.

Finalização O gostinho que fica na boca depois que você engole.

Torra O ponto do grão, tipo o ponto da carne.

Extração O quanto de sabor a água “puxa” do café. Pouca: aguado e
azedinho. Demais: amargo.

Cupping A prova de café dos profissionais, de colher, sorvendo com barulho.



entusiasta.cafe · versão 1 · outubro de 2026 10

CAPÍTULO 7

Os erros que eu cometi
Pra você não precisar cometer.

• Usar água fervendo: o café ficava amargo. Espere um minutinho depois de
ferver.

• Fazer “no olho”: cada dia saía de um jeito. A balança resolveu.

• Deixar o pacote aberto perto do fogão: o café perdia o aroma rápido.

• Adoçar antes de provar: eu nem sabia o gosto real do café.

• Apertar o êmbolo com força: o café da AeroPress ficava amargo.

• Achar que precisava entender tudo: não precisa. Só precisa provar.
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E AGORA?

Agora é com você.
Faça seu primeiro coado e me conta como foi.

Eu sigo dividindo a minha jornada no site, no Instagram e no YouTube. Se tiver
dúvida, me manda: ela pode virar o próximo vídeo.

• Site: entusiasta.cafe

• Instagram: @nortondjoficial

• YouTube: Entusiasta de Café Especial

• E-mail: entusiastadecafeespecial@gmail.com

Este guia não para por aqui
Quero estar sempre atualizado e atualizando este guia pra vocês também.
Sempre que sair uma versão nova, com dicas, receitas e descobertas, quem
baixou recebe o aviso no e-mail. E a versão mais recente fica sempre em
entusiasta.cafe.

Meus apps
KaffeeBrew: métodos, tempos e proporções no celular, na App Store e no
Google Play. iCupping: um diário de provas de café, em desenvolvimento.

Sou um entusiasta de café especial, não um expert. Transparência: cuido do
marketing da Blums Kaffee, e sempre aviso quando um conteúdo for parceria.


