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Eu, Cafeistica

Andrea Menocci
SOBRE MIM

Ola, eu sou Andrea, minha experiéncia profissional comecou gerenciando
restaurantes corporativos e também atuei com treinamento e
desenvolvimento de pessoas e gestao da qualidade.

Descobri a profissao barista e os cafés especiais em 2017 e fui arrebatada
para esse universo, 0 que me fez engajar em uma jornada buscando cada
vez mais conhecimentos e praticas sobre café e barismo. Desde entao,
divulgar e ensinar sobre Cafés se tornaram meu propoésito e Cafeistica se
tornou a minha marca. Estudar chas fol uma consequéncia nesse processo
de aprimoramento, como também a participacao em campeonatos de
barismo como juiza e coach. Hoje sou designer de experiéncias de
aprendizagem com cafés e chas, e também atuo como consultora em
rotulos de alimentos.

ESPECIALIZACOES

Barista, Nutricionista, Especialista em Rotulos de Alimentos,
Sommelliere de chas, P6s graduada em Gastronomia e Docéncia




Cafeistica

| ab

QUEM SOMOS

Um espaco criativo de
barismo, somos

um estudio de
aprendizagem para
multiplicarmos
conhecimento, arte e
ciéncia do preparo de
cafés e chas. O encontro
do estudo e da pratica
com a alquimia das duas
bebidas mais
consumidas no mundo

O QUE FAZEMOS

Proporcionamos experiéncias
sensoriais e de aprendizagem
por meio de:

Cursos

Mentorias

Criagao de conteudo

Eventos sociais e corporativos
E 0 que mais a criatividade
Inventar.

Recebemos turmas e
atendimento personalizado

ONDE ESTAMOS

Rua Assungui, 806

2° andar

(Coworking Peccati Gelato)
Jd da Saude

Sao Paulo SP

CEP 04131-001

(proximo ao metrd
Alto do Ipiranga)




Experieéncias de
aprendizagem

MODULO 1

O BASICO
Para um Café Nada
Basico.

MODULO 2

OFICINA SENSORIAL
Aprimoramento da
percepcao de sabores
e notas dos cafes .

MODULO 3

ESPRESSO E LATTES
Café com leite sem
amadorismo.

MODULO 4

CIENCIA DOS COADOS
Estudo da extragao e
l6gica das variaveis.

MODULO 5 MODULO 6
TECNICAS DE LATTE ART FOR FUN
HARMONIZACAO Oficina descontraida
Conceitos e para destravar o medo
estratégias para de errar no latte art.

harmonizagao guiada.
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Modulo 1.

O Basico

Para um

Café Nada Basico.

PARA QUEM E OBJETIVOS CONTEUDO

ESTE CURSO? Adquirir O caminho do café, da semente a xicara, e a cultura de
Indicado para iniciantes conhecimentos consumo do café no Brasil e no mundo.

no mundo encantador do  basicos para Diferencas entre as espécies ecategorias de cafes, na
cafe, que queiram melhores pratica.

aprender a escolher e experiéncias com Oficina de técnicas de preparo de café coado em
preparar cafes de forma cafés diferentes métodos como: V60, Prensa Francesa, Koar,
descomplicada. Chemex, Kalita, Aeropress
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Modulo 2.

OFICINA
SENSORIAL

PARA CAFES

PARA QUEM E
ESTE CURSO?

Indicado para quem
Ja consome e
prepara cafes
especiais em graos,
para aprimoramento
da percepgao
sensorial para cafés.

OBJETIVOS

Conhecer os atributos
comuns dos cafés, criar
referéncias de aromas e
gostos por meio de
exercicios praticos, para
aprimoramento
sensorial orientado para
cafes.

PROGRAMA

Atributos e formacao de sabores em cafés
Crossmodalidade sensorial e exercicios guiados
Referéncias de gostos basicos e tipos de acidez em cafes
Referéncias de aromas e roda de sabores do café
Cupping e analise sensorial em diferentes métodos de preparo.

IMPORTANTE

Nao usar perfume ou cremes, evitar alimentos fortes no dia, nao
fumar e comunicar se ha alguma restricao alimentar ou alergias.
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Modulo 3.

ESPRESSO
E LATTES

PARA QUEM E OBJETIVOS SROGRAMA
ESTE CURSO? Aprimorar a extracao de café . ,
T | Detalhamento das maquinas e utensilos.
Indicado para quem busca espresso, vaporizagao de leite , . : ,
_ Boas praticas e servico de cafés.

preparar o0 espresso e e e montagem de bebidas, na R _

| | i . Parametros e mapeamento para o espresso perfeito.
leite perfeitos em pratica (em maquina L.

o o . . . Calibragao de sabores do espresso.
maquinas prof|55|ona|5 ou residencial ou proﬂssmnal) . o _ N .

o . Ciéncia e técnicas de vaporizagao de leites.

domésticas. Aprender as estrategias e o . o
, , . . Técnicas de Preparo de bebidas classicas.
F recomendado técnicas para as bebidas
conhecimento basico de classicas de cafeterias.
cafes.
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Modulo 4.

CIENCIA DOS
COADOS

PARA QUEM E OBJETIVOS PROGRAMA
ESTE CURSO? Compreender a logica Variaveis e a interacao na extracao de café.
Indicado para quem j3 das variaveis, cinética da Diferencas dos sistemas e processos de preparo
tem conhecimento extragao. Exercicios praticos sensoriais em diferentes sistemas de
basico sobre cafés Desenvolver calibragao preparo.
especiais e métodos, e sensorial da extragao, TDS e taxa de extracao, referéncia com graficos e
que deseja avancar nas aprimoramento das calibracao sensorial
técnicas de preparo. tecnicas de preparo de Modulagio de sabores por meio de varidveis
cafe. Criagao de receita e ajustes
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Modulo 5.

TECNICAS DE
HARMONIZACAO

PARA QUEM E
ESTE CURSO?

Indicado para quem
|a prepara cafeés
especials e quer
aprender a realizar
experiéncias incriveis
de combinacgao de
cafés com outros
alimentos.

OBJETIVOS PROGRAMA

Conhecer os Atuacao dos sentidos na percepc¢ao sensorial

fundamentos da Atributos do café e exercicio pratico de degustacao e analise
percepcao sensorial e sensorial em diferentes métodos de preparo

combinagao de alimentos  Modulacao de atributos na extracao

com café para criar Fundamentos da harmonizagao gastronémica

experiéncias sensoriais Exercicios praticos

de harmonizagcao em
casa Ou NO seu negocio.
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Modulo 6.

LATTE ART

for fun

PARA QUEM E
ESTE CURSO?

Indicado para quem
deseja aprender ou
aprimorar as técnicas
de latte art de forma
descontraida e
destravar seus medos
de errar.

OBJETIVOS

Conhecer conceitos e

praticar tecnicas basicas

de latte art.

E se errar, ninguém vai

chorar pelo leite
derramado! Vocé
aprende errando.

PROGRAMA

Origem, conceito e tipos de latte art
Conceito e técnica de vaporizagao para latte art
Tecnicas para bebidas vegetais.
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Cursos e

Mentorias
PERSONALIZADAS

PLANEJAMOS A MELHOR SOLUCAO PARA VOCE

Criamos experiéncias de aprendizagem individuais ou em grupos, de
acordo com suas necessidades e objetivos.

Atendemos eventos corporativos sobre aprendizagem de cafés e chas,
degustacoes e harmonizagoes guiadas.

Entre em contato e peca seu orcamento.
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&4 f’ Cristina (

O que falar da Andrea?

Antes de falar da minha paixao pelo
café, que foi o que me levou para
esse mundo maravilhoso dos Cafés
Especiais, quero falar da Cafeistica
Andrea, ou sera Andrea Cafeistica?
Essa pessoa dedicada, estudiosa,
que pasmem: nao gostava de café...
Nutri, Gastronoma e Cafeistica que
se apaixonou pelo tema e agora toma
muitos cafés, participa de tudo e se
conecta com pessoas que amam
café. Montou um Lab, num lugar
especial, que é a cara dela: acolhedor,
cheio de métodos, cafés, histérias

e 0 mais importante, amor pelo que
faz.

Adorei ser sua aluna! Mesmo falando
de temas basicos, n:

ser rasa, explica, conta histdria,
exemplifica, coloca a mao na massa,
nesse caso NOs graos rsrs

Por enquanto fiz apenas 2 cursos:
Principios sobre Café & Métodos de
Preparo e Expressos & Lattes. Mas
me aguarde que logo estarei de volta,
tenho muito o que aprender!!

Super Sucesso! Recomendadissimal!

16:37

mah_az .
a Foi uma honra ter vocé como mestre! 3

Juntar a teoria do @sou.danielteixeira
com a pratica ministrada por vocé, foi
uma experiéncia incrivel! Adicionou
muitas e muitas gotas de café na
xicara aqui! ®

Responder Ver tradugao

Samarall

Eu ja fiz o curso da @Andrea Menocci
Cafeistica. E excepcional, tudo muito
bem explicado. E tem um material de
apoio completo. 0950

)

@ Renata \

Foi uma experiéncia e tanto,
Andrea!!! Muito obrigada pela
paciéncia e dedicacao!!! Foi um
dia e tanto p mim!!! 50:11

M Alaccandra
*@ - .‘*-Sa-lc'bbaz iUl d
s

Bom dia! Andrea obrigaaa pelo
dia incrivel pela aula maravilhosa
que tive ontem.

Ja colocando em pratica. QY@

e 10:56

£

Depoimentos

T silvioje L'e
Parabéns. Trabalho, dedicagao, m

competéncia e seriedade , tudo
isso misturado com muito
carismaévc, QELVLE S 20
min

em casa. Fiz uma excelente
viagem. Muito feliz e agradecida
pela receptividade e atengao

de vocés. Um grande despertar
para detalhes que precisa

ouvir e participar na pratica.

Uma verdadeira expansao de
conhecimento. Muito legal a
metodologia. Vocés estao de
parabéns mesmo. E ja colocando
em pratica, principalmente o
ajuste de moinho. Impressionante
o resultado na xicara e no
paladar. Obrigada a vocés pela
oportunidade! Gratidao Andrea
pela atenc¢ao, docilidade e
descontracao em repassar seus
conhecimentos. Encantada! Muito

. M - B N £X
especial. J, @ = J &
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MASTER

BARISTA &

Cursos ge
Formacao em Parcerias

MASTER
BARISTA
Etapa pratica

MASTER BARISTA

BARISTA WAVE

O primeiro passo para quem
quer entrar no mercado de
cafés de qualidade, o curso
digital para baristas voltado
ao empreendedorismo que é
referéncia no mercado.

A 4

EXPERIENCE

MAESTRIA
EXPERIENCE

CAFE ENCANTO
CURSO MAESTRIA

A masterizacao de
técnicas que visa a
exceléncia profissional e 0
encantamento de
clientes.
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cafeistica

cafés + experiéncias

E-MAIL TELEFONE ENDERECO

55(11) 998772919 Rua Assungui, 806. Jd da Saude
2° andar Coworking Peccati Gelateria

Sao Paulo SP

cafeistica@gmail.com



