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Criatividade x versatilidade: 
um novo mundo para o café

Muita gente se es-
quece de que não 
apenas produtores, 

pesquisadores, indústria e 
outros  integrantes  ativos da 
cadeia cafeeira contribuíram 
para a evolução do mercado 
e da qualidade do grão nos 
últimos anos. Outros profis-
sionais, como os especialistas 
deste produto,  vêm escreven-
do páginas importantes desta 
história e, de alguma maneira, 
ajudam a abrir as portas para 
novos tipos de consumo.

E não é para pouco. O 
café está intimamente ligado 
ao passado e ao presente do 
Brasil. Uma das paixões na-
cionais,  o grão é consumido 
em 98% dos lares brasileiros, 
indicam pesquisas.  E esta  be-
bida também está associada a 
um paladar “afetivo”.

A palavra cafeólogo, que, 
no entanto, não soa popular, 

remete ao “indivíduo versado 
ou especializado em café”,  
enuncia o dicionário. E é as-
sim que se define Eliana Rel-
vas, que por vezes, para sim-
plificar, se classifica como 
consultora  ou especialista em 
cafés. Na bagagem, mais de 
duas décadas dedicadas a este 
mundo tão diverso, complexo 
e que vem se transformando a 
passos largos.

A engenheira de alimentos, 
formada pela Escola de En-
genharia Mauá, começou sua 
jornada no mundo do café em 
1996, quando foi convidada a 
fazer parte do Centro de Pre-
paração do Café, do Sindicato 
da Indústria de Café do Estado 
de São Paulo (Sindicafé), onde 
permaneceu até 2008. No iní-
cio de seu trabalho, ministrava 
até aulas gratuitas, pois era di-
fícil ver  gente interessada em 
cafés especiais. E também não 
havia onde comprar o produ-

to, não havia disponibilidade. 
“Foi um trabalho a médio e 
longo prazo”, relembra. 

Hoje, Eliana já acumula 
milhas que lhe proporciona-
ram até a estreia  de um canal 
no Youtube (“Café com Eliana 
Relvas”), lançado em setem-
bro de 2017. O canal, particu-
lar, iniciou mostrando a dife-
rença entre o café arábica e o 
robusta,  passou por receitas 
de café e deve ser ampliado 
em 2018. “O objetivo é mos-
trar o universo do café, mas 
não pode ser algo muito técni-
co, tem de ir devagar para aca-
bar atingindo o público”, diz.

Ela também é autora de um 
livro premiado “Café com De-
sign”, da editora Senac.  Lan-
çada em maio de 2015, a obra 
aborda desde o design das ca-
feterias, xícaras, torradores, 
moinhos, até o fato de que o 
design de uma xícara pode in-
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terferir  no momento em que o 
consumidor vai beber o café. 

A sua trajetória, como não 
deveria ser diferente, reuniu 
muitos desafios. Um deles, em 
2004, quando se tornou tam-
bém consultora do varejo, foi  
o de ter de se comunicar com 
um  público diferente. Se an-
tes, este público era formado 
por profissionais do mercado 
de café, da indústria e de pes-
soas que estavam montando 
cafeterias, a partir daquele 
momento, passou  a ser  in-
tegrado principalmente por 
leigos no assunto.  Naqueles 
anos do início do novo século, 
o mercado de  cafés especiais 
começou a engrenar no país 
e  também quando o “varejo 
abraçou essa causa”, conside-
ra Eliana.  Lotes especiais co-
meçaram a ser adquiridos pelo 
varejo e houve o  movimento 
do “boom” de cafeterias. 

Naquele período, o Grupo 
Pão de Açúcar, que já tinha 
obtido sucesso com um traba-
lho voltado ao vinho, resolveu 
apostar também nos cafés es-
peciais.  “O objetivo era fa-
zer palestras para os clientes 
e consumidores finais, com 
foco em informações práticas 
para atingir o interesse das 
pessoas”, diz Eliana. O traba-
lho também envolve  o trei-
namento de funcionários. É o 
que a especialista classifica de 
ciclo de 360 graus, pois englo-
ba a gôndola, o funcionário, o 
cliente. 

Neste sentido, foram cria-
das jornadas chamadas de “Es-
pecial de Cafés”, com alguns 
temas a serem abordados. O 
conteúdo, diferente a cada edi-
ção, é distribuído em material 
impresso.  Um deles tratou da 
intensidade do café para mos-
trar o que é o forte e o que é 
fraco, sempre com o olhar do 
consumidor final, explica a 
especialista. “Algo que ele 

não fique decepcionado”.  A 
abordagem inclui toda a linha 
de produtos, desde cápsulas, 
solúvel, mix.  Com duração de 
15 dias, o “Especial de Cafés” 
faz também a promoção dos 
cafés que são vendidos pela 
rede e a campanha também é 
direcionada  a outros produtos 
que podem ser consumidos 
junto com a bebida, por exem-
plo, biscoitos, bolos.

Em um dos encartes, por 
exemplo, os consumidores e 
os amantes do café são convi-
dados a conhecer novas ver-
sões em drinks e bebidas frias, 
que harmonizam com o verão 
brasileiro.  “Já ouviu falar em 
cold brew ou em coffee tonic? 
”, frisa o material. O cold brew 
é a maneira de preparar o café 
com água fria. A técnica dei-
xa a bebida  com sabores mais 
delicados, para apreciar puro, 
apenas com pedras de gelo ou 
em coquetéis.

Os conteúdos versam sobre 
como armazenar corretamen-
te o produto, o que garante a 
preservação do sabor e aroma, 
dicas de cafeteiras, de  varie-
dades de cápsulas, de cafés 
exclusivos,  de como servir 
o café e despertar o paladar,  
usos do solúvel e até como 
degustar diferentes bebidas  
do grão em casa com amigos 
e família. Também são feitas 
palestras gratuitas nas lojas e 
degustação das marcas que são 
comercializadas pelo Grupo.

Outro ponto já abordado 
por este trabalho foi o de in-
centivar o consumo de dife-
rentes tipos de café durante o 
dia. “Beber coisas diferentes 
em momentos diferentes é a 
segunda parte do desafio”, en-
fatiza Eliana.  

O café é uma das bebidas 
que mais se transformaram 
nos últimos tempos. Desde a 
mudança nos padrões de qua-
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lidade até o advento das cáp-
sulas e máquinas, a tendência 
é de que seu consumo seja 
dividido com outros sabores e 
produtos, como chás, cappuc-
cinos, chocolate quente, ava-
lia a consultora. “Nos últimos 
anos, o mercado de café foi 
um dos mais que se reestru-
turou e, consequentemente, a 
facilidade da dose única deixa 
à disposição vários cafés dife-
rentes, amplia a gama de ofe-
recimento, por exemplo, posso 
servir à noite depois do jantar 
um descafeinado, um ristretto, 
mais forte ...”, exemplifica. 

A praticidade do prepa-
ro das doses únicas pode re-
presentar mais consumo da 
bebida, mas sem fidelização, 
acredita Eliana. “Posso ter 
um coquetel durante o dia, um 
descafeinado à noite. Gira o 
mercado de outra forma”. 

Depois da primeira onda 
dos cafés especiais,  entram 
em cena  os cafés artesanais, 
os mais exóticos. Agora não é 
mais micro, mas um nanolote, 
que é o “crème de la crème” 
neste segmento, nas próprias 
palavras da cafeóloga. “Além 
de ser especial, pode ter sabor 
exótico diante do que foi feito 
[em termos de fermentação]”. 
Este é um movimento que vem 
ocorrendo, porém em propor-

ção menor, somente em luga-
res específicos, pois segundo 
Eliana, “torna-se inviável 
pelo custo, volume e que aca-
ba sendo específico porque só 
pode ser encontrado em lojas 
especializadas”. 

Entretanto, o universo do 
café ainda está longe de se res-
tringir à variedade e praticida-
de das cápsulas e bebidas. Di-
versas formas de preparo, de 
extração do café, do uso 
dele na gastronomia e  
até nas artes já são mais 
difundidas.  Já pensou 
em usar água fria para 
fazer um cafezinho, 
como já mencionado 
nesta reportagem ?  
E usar 
o pó 
d e 

Nos últimos anos, o mercado de café 
foi um dos mais que se reestruturou 
e, consequentemente, a facilidade da 
dose única deixa à disposição vários 
cafés diferentes, amplia a gama de 
oferecimento, por exemplo, posso 
servir à noite depois do jantar um 
descafeinado, um ristretto, mais forte .
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café para preparar um sabo-
roso patê com cream cheese ?  
Também é possível aprender 
que os atributos sensoriais de 
cada tipo de café combinam 
com determinados produtos, 
por exemplo, notas achocola-
tadas vão bem com brigadeiro. 
A questão vinculada à harmo-
nização do produto ficou mais 
popular, com menos precon-
ceito, na opinião  da consul-
tora.

O café virou “pop”. Hoje 
em dia já é tema de canal de 
televisão. E  cada vez mais 
artistas utilizam o grão como 
matéria-prima para suas obras. 
O café possibilita desenhar 
desde uma caricatura ou até 
o filtro de café vira cartão de 
Natal, como sugere Eliana 
Relvas. Neste quesito, a criati-
vidade não tem limites.

Além do grão também ser 
usado em cosméticos, agora a 
borra de café virou combus-
tível. Uma start-up inglesa 

apresentou um biocombustível 
à base deste produto. A ideia 
é usá-lo como complemento 
na frota de ônibus da capital 
Londres. A tecnologia extrai 
óleo da borra do grão que se 
transforma em combustível 
com baixa emissão de gás car-
bônico.

Muitas dessas possibilida-
des agora estão mais presentes  
no cotidiano das pessoas graças 
também ao trabalho desses es-
pecialistas.  Outros profissio-
nais, como os baristas que con-
seguem dar  suporte à  indústria 
no pós-venda,  também têm 
papel importante na evolução 
deste mercado, avalia Eliana. 
Na sua visão, entretanto, falta 
ainda mais parceria entre a ca-
deia produtiva como um todo. 
E um melhor posicionamento 
do Brasil no mercado interna-
cional como produtor de cafés 
de qualidade,  é um trabalho 
de médio e longo prazo. “Os 
resultados serão lentos, é um 
trabalho de gerações”.


