e

Nicolae Sfetcu

Editia a doua

 MultiMedia Publishing



Totul despre cafea

Cultivare, preparare, retete, aspecte culturale
Nicolae Sfetcu
Publicat de MultiMedia Publishing
Copyright 2019 Nicolae Sfetcu

Editia a doua



NICOLAE SFETCU: TOTUL DESPRE CAFEA

Publicat de MultiMedia Publishing, www.telework.ro/ro/editura

ISBN 978-606-033-182-7, DOI: 10.58679/TW36375

Sursa: Telework, www.telework.ro, licenta text CC BY-SA 3.0, https://creativecommons.org/licenses/by-
sa/3.0/deed.ro

DECLINARE DE RESPONSABILITATE

Avand in vedere posibilitatea existentei erorii umane sau modificarii conceptelor stiintifice, nici
autorul, nici editorul si nicio altad parte implicata in pregatirea sau publicarea lucrarii curente nu
pot garanta in totalitate ca toate aspectele sunt corecte, complete sau actuale, si isi declind orice
responsabilitate pentru orice eroare ori omisiune sau pentru rezultatele obtinute din folosirea
informatiilor continute de aceasta lucrare.

Cu exceptia cazurilor specificate In aceastd carte, nici autorul sau editorul, nici alti autori,
contribuabili sau alti reprezentanti nu vor fi raspunzatori pentru daunele rezultate din sau in
legatura cu utilizarea acestei carti. Aceasta este o declinare cuprinzatoare a raspunderii care se
aplicd tuturor daunelor de orice fel, incluzand (fard limitare) compensatorii; daune directe,
indirecte sau consecvente, inclusiv pentru terte parti.

Intelegeti ci aceastd carte nu intentioneazi si inlocuiasci consultarea cu un profesionist
educational, juridic sau financiar licentiat. Inainte de a o utiliza 1n orice mod, va recomandam sa
consultati un profesionist licentiat pentru a va asigura ca faceti ceea ce este mai bine pentru dvs.

Aceastd carte ofera continut referitor la subiecte educationale. Utilizarea ei implica acceptarea
acestei declindri de responsabilitate.


http://www.telework.ro/ro/editura
https://doi.org/10.58679/tw36375
https://www.telework.ro/
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0/deed.ro
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0/deed.ro

NICOLAE SFETCU: TOTUL DESPRE CAFEA

Cuprins

L CAFRAUA ...ttt bbb Rt n b b 4
B IMOIOGIE. ...t 5

3 (o] =TT T U TP SO P TP TP PP PR PRPROON 6
Planta e CAA ........c.eeuiiiieeee s 11
(G101 PSR T RSSO P P PO PP PR PRORPN 14
(08 14 (=T TP T TP P PR T PPPT PSPPI 21
DESPIE QULOT ...ttt n et R e R e nne e 23
INTCOIAE STEICU ...ttt bbbttt b bbb b ene s 23
(OF0] ] - (o1 T OO TSP PP PR 23

B IEUAL .. bttt bbb 24
MUItIMEdia PUDTISNING ..o 24



NICOLAE SFETCU: TOTUL DESPRE CAFEA

1 Cafeaua

Cafeaua este o bautura preparatd cu o aroma si gust distincte, preparata din semintele prajite ale
arborelui de cafea. Semintele se gasesc in fructele care cresc in copaci cultivati in peste 70 de tari,
in special in America Latina ecuatoriald, Asia de Sud, Maldive, si Africa. Cafeaua verde (neprajita)
este una dintre produsele agricole cele mai tranzactionate din lume. Cafeaua este usor acida (pH
5.0 - 5.1) si poate avea un efect de stimulare la oameni din cauza continutului sau de cafeina. Este
una dintre bauturile cele mai consumate din lume.

Efectul energizant al cafelei naturale a fost descoperit probabil pentru prima data in regiunea nord-
est a Etiopiei. Cafeaua a fost cultivatd pentru prima data in sudul Arabiei. Cele mai vechi dovezi
credibile de bauturi pe baza de cafea dateaza de la mijlocul secolului al 15-lea in altarele Sufi din
Yemen.

In Africa de Est si Yemen cafeaua a fost folositd in ceremoniile religioase autohtone, in concurenti
cu Biserica crestind. Ca urmare, Biserica etiopiana a interzis consumul de consum secular pana la
domnia imparatului Menelik al I1-lea al Etiopiei. Bautura a fost, de asemenea, interzisa in Imperiul
Otoman 1n secolul 17, din motive politice, si a fost asociata cu activitati politice rebele din Europa.

Boabe de cafea, care contin seminte de cafea, sunt produse de mai multe specii ale unui mic arbust
peren din genul arborelui de cafea. Doua dintre cele mai frecvent cultivate sunt, de asemenea, cele
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mai apreciate, cafeaua arabica, si varianta “robusta”, a plantei mai rezistente Coffea canephora.
Aceasta din urma este rezistenta la boala rugina frunzelor (Hemileia vastatrix). Odata coapte,
fructele de cafea sunt culese, prelucrate si uscate. Semintele sunt apoi prajita la temperaturi diferite,
in functie de aroma dorita, inainte de a fi macinate si preparate pentru cafea. Cafeaua poate fi
preparata si prezentata intr-0 varietate de moduri.

Marfa de export importanta, cafeaua a fost cel mai important produs de export agricol pentru
douasprezece tari in 2004, si al saptelea cel mai important export agricol legal ca valoare in 2005.
Exista unele controverse privind impactul cultivarii cafelei asupra mediului. Prin urmare, cafeaua
produsa cu ajutorul unor substante chimice sintetice (cafeaua organicd) este o piatd In continud
expansiune.

Existd multe studii care au cercetat efectele cafelei asupra sanatatii, si daca efectele globale ale
consumului de cafea sunt pozitive sau negative, subiectul fiind foarte disputat. Majoritatea
cercetarilor recente sugereaza ca un consum moderat de cafea este benign sau usor benefic la
adultii sanatosi. Cu toate acestea, cafeaua poate agrava anumite simptome, cum ar fi anxietatea, in
mare parte datoritd continutului de cofeina si diterpen.

Etimologie

(Boabe de cafea, Sursa: Isai Symens, https://en.wikipedia.org/wiki/File:Coffee_beans_unroasted.jpg, CC

Attribution-Share Alike 4.0 International license)
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Prima referire la cafea in limba engleza a fost sub forma chaona, in 1598, practic a fost o greseala
de tipar a cuvantului chaoua, echivalentul in ortografia din acea perioada a cuvantului chaova.
Atat acest termen cat si cuvantul "cafea" deriva din cuvantul din limba turca otomana kahve, via
cuvantul italian caffe.

Cuvéntul arab gahwah pare a fi la origine, cu referire in mod traditional la un tip de vin, a carui
etimologie este datd de lexicografii arabi ca derivand din verbul gahiya (), "a tine de foame",
referindu-se la reputatia bauturii ca un inhibitor al apetitului. Altii considerd ca originea este
radacina semita proto-centrald q-h-h care anseamna "intunecat".

Tn mod alternativ, cuvantul khat, o planta utilizata pe scara larga ca stimulent in Yemen si Etiopia
inainte de a fi inlocuita de cafea, a fost sugerat ca o posibila origine, sau cuvantul arab quwwah'
(insemnénd "putere"). Cuvantul poate proveni, de asemenea, din Regatul Kaffa din Etiopia de sud-
est, unde cafeaua arabica creste in salbaticie, dar acest lucru este considerat mai putin probabil; in
limba locala kaffa, planta de cafea este numita, de fapt, "bunno”.

Istorie

Legende

OF

(Mocha, Yemen in a doua jumdtate a secolului al XVII-lea)

Conform legendei, se crede ca stramosii populatiei oromo de astazi, intr-0 regiune din Kaffa,
Etiopia, au fost primii care au recunoscut efectul energizant al plantei de cafea, desi nu s-a gasit
nicio dovada directa care sd indice unde anume in Africa crestea cafeaua sau care dintre populatiile
indigene ar fi folosit-o ca stimulent sau chiar ar fi stiut de aceasta, mai devreme de secolul al 17-
lea. Povestea lui Kaldi, cu pastorul de capre etiopian din secolul al 9-lea care a descoperit cafeaua
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cand a observat cat de entuziasmate deveneau caprele sale dupa ce mancau boabele de cafea dintr-
o planta, nu a fost prezentd in scris pana la 1671 si este, probabil, un apocrif.

Alte povesti atribuie descoperirea cafelei Seicului Omar. Potrivit cronicii antice (pastratd in
manuscrisul Abd-Al-Kadir), Omar, care era cunoscut pentru abilitatea sa de a vindeca pe cei
bolnavi prin rugaciune, a fost odata exilat din Mocha in Yemen intr-o pestera pustie aproape de
Ousab (in prezent Wusab, la aproximativ 90 km est de Zabid). Infometat, Omar a mestecat boabele
boschetilor din apropiere, dar erau amare. A incercat sd prajeasca semintele pentru a Tmbunatati
aroma, dar s-au intarit. Apoi a incercat sa le fiarba pentru a iInmuia saiméanta, obtinand un lichid
maro parfumat. Dupa ce a baut lichidul Omar a fost revitalizat si a trdit asa zile intregi. Cand
povestile despre aceasta "plantd miraculoasa" a ajuns la Mocha, Omar a fost rugat sa se intoarca
si a fost facut sfant. Din Etiopia, planta de cafea a fost introdusa In lumea arabd prin Egipt si
Yemen.

(Pe usa unei cafenele din Leipzig existd o reprezentare sculpturald a unui barbat in caftan, primind o ceascad de
cafea de la un bdiat, Sursa: Syntax, https://en.wikipedia.org/wiki/File:Leipzig_coffeebaum_815.jpg, CC Attribution
2.5 Generic license)
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Dovezile istorice

(O reclama de la finele secolului al 19-lea pentru esenta de cafea)

Cele mai vechi dovezi credibile despre bautorii de cafea sau cunoasterea arborelui de cafea sunt
din mijlocul secolului al 15-lea in povestirile lui Ahmed al-Ghaffar din Yemen. Tn Arabia au fost
prajite si preparate pentru prima datd semintele de cafea, intr-un mod similar cu modul in care
acestea sunt preparate n prezent. Cafeaua a fost folosita de practicantii sufismului pentru a raimane
treji in timpul ritualurilpr lor religioase. Povestile diferd in ceea ce priveste originea cafelei (a
semintelor) inainte de aparitia sa In Yemen. O poveste il crediteazd pe Muhammad ben Said ca ar
fi adus bautura la Aden de pe coasta africana. Alte povesti timpurii spun cd Ali ben Omar al
ordinului sufi Shadhili a fost primul care a introdus cafeaua n Arabia. Potrivit lui al Shardi, Ali

8
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ben Omar ar fi descoperit cafeaua in timpul sederii sale la regele Adal Sadadin in 1401. Celebrul
savant islamic Ibn Hajar al-Haytami din secolul al 16-lea vorbea in scrierile sale despre o bautura
numita gahwa preparata dintr-un copac in regiunea Zeila.

Pana 1n secolul al 16-lea, aceasta a ajuns si in celelalte zone din Orientul Mijlociu, Persia, Turcia
si nordul Africii. Prima cafea de contrabanda din Orientul Mijlociu a fost adusa de de sufistul Baba
Budan din Yemen in India, in 1670. Pana atunci, toatd cafeaua exportata era fiartd sau sterilizata
in alt mod. Povestirile despre Baba Budan spun ca ar fi introdus ilegal sapte seminte de cafea,
fixandu-le la piept. Primele plante cultivate din aceste seminte de contrabanda au fost plantate in
Mysore. Cafeaua apoi s-a raspandit in Italia, si in restul Europei, in Indonezia, si in cele doua
Americi.

Tn 1583, Leonhard Rauwolf, un medic german, a oferit aceasta descriere a cafelei, dupa intoarcerea
sa dintr-o calatorie de zece ani in Orientul Apropiat:

0 bautura neagra ca cerneala, utila Tmpotriva numeroaselor boli, in special cele ale stomacului.
Se consuma dimineata, direct, intr-o ceascd de portelan care este trecutd pe la fiecare si din care
fiecare bea o gura. Aceasta este compusa din apa si fructele unui tufis numit bunnu.”

- Léonard Rauwolf, Reise in die Morgenlander

Din Orientul Mijlociu, cafea s-a raspandit in Italia. Comertul infloritor intre Venetia si Africa de
Nord, Egipt, si Orientul Mijlociu a adus multe bunuri, inclusiv cafeaua, in portul venetian. De la
Venetia, a fost introdusad in restul Europei. Cafeaua a devenit mult mai larg acceptata dupa ce
aceasta a fost consideratd o bautura crestind de papa Clement al VIII-in 1600, in ciuda apelurilor
de a interzice "bautura musulmana." Prima cafenea europeana a fost deschisd la Roma in 1645.

Dutch East India Company a fost prima care a importat cafea pe o scara largd. Olandezii, mai
tarziu, au cultivat cafea in Java si Ceylon. Primele exporturi de cafea din Java indoneziana de cétre
Olanda a avut loc in 1711.

Prin eforturile depuse de British East India Company cafeaua a devenit populara in Anglia.
Cafeneaua Queen Lane din Oxford, infiintatd in 1654, exista si astazi. Cafeaua a fost introdusa in
Franta in 1657, iar in Austria si Polonia, dupa Batilia de la Viena din 1683, cand cafeaua a fost
capturata de la turcii Invinsi.

Atunci cand cafeaua a ajuns in America de Nord in timpul perioadei coloniale, nu a avut initial la
fel de mare succes ca in Europa, bauturile alcoolice ramanand mai populare. In timpul razboiului
revolutionar, cererea de cafea a crescut atat de mult incét a fost nevoie de dealeri care sa se ocupe
de aprovizionarea limitata cu cafea si astfel preturile au crescut in mod dramatic; aceasta s-a datorat

.....

prin care americanii trebuiau sa evite consumul de ceai dupa Boston Tea Party din 1773.

Dupa rdzboiul din 1812, in timpul caruia Marea Britanie a taiat temporar accesul la importurile de
ceai, preferinta americanilor pentru cafea a crescut. Consumul de cafea a scdzut in Anglia, cedand
ceaiului in timpul secolului al 18-lea. Cea din urma bautura a fost mai simplu de preparat, si a

9
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devenit mai ieftind odati cu cucerirea britanica a Indiei si a industriei de ceai deacolo. In epoca lui
Sail, marinari de la bordul navelor Marinei Regale Britanice au substituit cafeaua prin dizolvarea
de paine arsa in apa fierbinte.

4 New York Tribune 22, 1919

Bupplued
to the boys in
the trenches
bccause the
Government
wanted them
to have the
best. Now that
it is home agdain,
you lcun have ARED
the best.
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’484
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cxnctly the [
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No Waste
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iced-coffee

MADE IN'THE CUP
AT THE TABLE

rrrrrrrr $0 8000000008 00000000000000000006°800000808

(O reclama din 1919 pentru Cafeaua Washington. Prima cafea instant a fost inventatd de inventatorul George
Washington in 1909.)

Francezul Gabriel de Clieu a preluat o fabrica de cafea pe teritoriul francez Martinica Tn Caraibe,
din care descinde o mare parte din cafeaua arabica cultivatd in antreaga lume. Cafeaua a prosperat
in clima celor doua Americi. Cafeaua a fost cultivata si in Saint-Domingue (acum Haiti) din 1734,
prin 1788 furnizand jumatate din cafeaua din toatd lumea. Conditiile in care sclavii au lucrat pe
plantatiile de cafea a fost unul din motivele Revolutiei din Haiti. Industria cafelei nu si-a mai

10
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revenit apoi complet in Haiti. A avut o scurta revenire in 1949, cand Haiti a ajuns al treilea cel mai
mare exportator de cafea din lume, dar a cazut apoi repede.

Intre timp, cafeaua a fost introdusa in Brazilia in 1727, cu toate ci cultivarea ei nu a fost
impulsionatd pand la independenta din 1822. Dupa aceasta intinderi masive de paduri tropicale au
fost eliminate pentru plantatiile de cafea, mai Intai in apropierea lui Rio de Janeiro si mai tarziu
Sao Paulo. Industria braziliana a variat de la niciun export de cafea in 1800, la producator regional
semnificativ in 1830, ajungand cel mai mare producitor din lume prin 1852. Intre 1910-20 Brazilia
aexportat in jur de 70% din cafeaua din toata lumea, Columbia, Guatemala, si Venezuela, exportau
jumatate din restul de 30%, iar productia in lumea veche a reprezentat mai putin de 5% din
exporturile mondiale.

Cultivarea a fost preluatd de mai multe tari din America Centrala, in a doua jumatate a secolului
al 19-lea, si aproape toate au implicat deplasarea si exploatarea pe scara larga a oamenilor indigeni.
Conditiile vitrege au dus la mai multe revolte, lovituri de stat si suprimarea sangeroasa a taranilor.
Exceptia notabila a fost Costa Rica, unde lipsa de fortei de munca pregatita a impiedicat formarea
unor ferme de mari dimensiuni. Fermele mai mici si conditii mai egalitariste au ameliorat
nelinistile de-a lungul secolelor 19 si 20.

Cresterea rapida a productiei de cafea din America de Sud in a doua jumatate a secolului al 19-lea
a fost Tnsotitd de o crestere a consumului 1n tarile dezvoltate, desi nicdieri aceasta crestere nu a fost
la fel de mare ca in Statele Unite, unde rata ridicata de crestere a populatiei a fost multiplicata de
dublarea consumului pe cap de locuitor intre 1860 si 1920. Desi Statele Unite nu a fost cea mai
mare natiune bautoare de cafea in acea perioada (tarile nordice, Belgia, si Olanda au avut niveluri
comparabile sau mai mari de consum pe cap de locuitor), din cauza dimensiunii sale era deja cel
mai mare consumator de cafea din lume prin 1860, iar in anul 1920 aproximativ jumatate din toata
cafeaua produsa la nivel mondial a fost consumat in SUA.

Cafeaua a devenit o cultura de vitala pentru buget in multe tari in curs de dezvoltare. Peste o suta
de milioane de oameni din tarile in curs de dezvoltare au devenit dependenti de cafea ca sursa
principala de venit. Ea a devenit exportul primar si coloana vertebrald pentru tari africane precum
Uganda, Burundi, Rwanda, si Etiopia, precum si multe tdri din America Centrala.

Planta de cafea

Mai multe specii de arbusti de cafea produc boabele de cafea din care este extrasa cafeaua. Exista
douad specii principale cultivate comercial, cafeaua robusta si cafeaua arabica. Speciile cele mai
apreciate de cafea arabica sunt originare din sud-vestul regiunilor muntoase din Etiopia si Podisul
Boma, n sud-estul Sudanului, i, eventual, Muntele Marsabit din nordul Kenyei. Cafeaua robusta
este originard din vestul si centrul Africii subsahariene, din Guinea, Uganda, si sudul Sudanului.
Specii mai putin cunoscute sunt cafeaua liberica, stenophylla, mauritiana, si racemosa.

Toate plantele de cafea se incadreaza in marea familie Rubiaceae. Acestia sunt arbusti vesnic verzi
sau arbori mici, care pot creste pana la 5 m Tnaltime cand sunt tdiati. Frunzele sunt de culoare verde
inchis si lucios, si au de obicei 10-15 ¢cm in lungime si 6 cm in latime. Florile sunt axilare, cu

11
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clustere de flori albe parfumate care infloresc simultan si sunt urmate de fructe de padure ovale de
aproximativ 1,5 cm. Verde atunci cand inca nu sunt maturizate, ele capata culoarea galbena atunci
cand se coc, si apoi rosu, inainte de a ajunge la culoarea neagra la uscare. Fiecare fruct contine, de
obicei doud seminte, dar 5-10% din aceste fructe de padure au o singura saimanta. Fructele cafelei
arabica se coc in sase sau opt luni, in timp ce cafeaua robusta are nevoie de pana la unsprezece
luni.

Rubiacese

Coffea arabica L

12
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"~ SEPRS X -

(Flori de cafea robusta. Sursa: Okkisafire, https://en.wikipedia.org/wiki/File:Coffee_flowers.jpg, CC Attribution-
Share Alike 4.0 International licens)

Cafeaua arabica este predominant autogama, si ca rezultat rasadurile sunt, in general, uniforme si
diferd foarte putin de parinti. In contrast, cafeaua robusta si cafeaua liberica sunt auto-
incompatibile §i necesitd incrucisari. Aceasta inseamnd ca formele utile si hibrizii trebuiesc
inmultite vegetativ. Butasii, altoirea, §i inmugurirea, sunt metodele obisnuite de inmultire
vegetativa. Pe de alta parte, se desfasoara continuu noi experimente in cautarea de potentiale moi
tulpini.
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- Mécinarea

- - Mécinare prin zdrobire

- - Mécinare prin tocare

- - Mécinare prin pisare

- - Macinarea cu role

- Prepararea bauturii de cafea
- - Fierbere

- - Inmuiere in apa

- - Metode de filtrare

- - Sub presiune

- Extractia

- Prezentare

- - Bauturi calde

- - - Pe baza de espresso, fara lapte
- 4.1 Prajirea cafelei

- - Istorie

- - Procesul

- - Echipament

- - Prgjiri

- - - Savoare

- - Prajirea la domiciliu

- - Ambalare

- - Emisii si control

- 4.2 Cafea instant

- - Istorie

- - Utilizare

- - Fabricarea

- - - Uscarea prin inghetare (liofilizare)
- - - Uscarea prin pulverizare
- - Decofeinizarea

- - Compozitie

- - Efectele asupra sanatatii

- - Context de reglementare
- - Utilizare non-alimentara
- 4.3 Espresso

- - Preparare

- - Prajirea cafelei pentru espresso
- - Popularitate

- 4.4 Café au lait

- - Europa

- - Statele Unite ale Americii
- 4.5 Caffe macchiato

- - Istorie

- - Tendinte
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- 4.6 Cafea cu continut mic de cofeina
- - Decofeinizarea

- - Riscurile cofeinei

- - Cafea cu continut mic de cofeind in mod natural
- 4.7 Sfaturi practice

- - Sfaturi practice pentru o cafea perfecta
- - 9 sfaturi pentru o cafea perfecta

- - 8 sfaturi pentru o cafea mai buna

- 4.8 Utilizari ale zatului de cafea

5. Retete

- 5.1 Cafea

- - Cappuccino Cooler

- - - Ingrediente

- - - Preparare

- - Café frappé

- - Cafea cu menta

- - Cafea condimentata

- - - Ingrediente

- - - Preparare

- - Cafea cu nutella

- - - Ingrediente

- - - Preparare

- - Cafea Mocha rece cu nuca de cocos
- - - Ingrediente:

- - - Preparare:

- - Cafea cu unt

- - - Preparare:

- 5.2 Deserturi

- - Café liégeois

- - - Istorie

- - - Preparare

- - Boabe de cafea acoperite cu ciocolata
- - Jeleu de cafea

- - - Descriere

- - Sos de cafea

- - - Utilizari

- - Prajitura Tiramisu cu cafea

- - - Caracteristicile originale

- - - Reteta

- 5.3 Cocktailuri

--B-52

- - - Istorie

- - - Preparare

- - - B-52 flambat
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- - - Variante ale bauturii
- - Baby Guinness

- - - Preparare

- - - Variatii

- - Black Russian

- - - Variatii

- - Espresso Martini

- - - Origine

- - - Asociatia Internationald a Barmanilor
- - - Ghidul lui Difford

- - - Reteta

- - - - Preparare

- - Blow Job

- - Orange Tundra

- - - Reteta tipica

- - White Russian

- - - Etimologie

- - - Preparare

- - - Variatii

6. Aspecte culturale

- Cafeaua in media

- Cafenele

- Aspecte sociale ale cafelei
- Pauza de cafea

- 6.1 Ceasca de cafea

- - In cafenele

- - - Gibraltar sau Cortado
- - - Demitasse

- - - Cappuccino

- - - Cafe Drinkware

- - Cani

- 6.2 Degustarea cafelei

- - Aromele cafelei

- - Gust

- - Textura (senzatia in gura)
- - Echipamentul traditional
- 6.3 Latte art

- - Chimia

- - Tehnica

- - Stiluri

- - - Turnare libera

- - - Gravura

- - Variante

- 6.4 Cafenele
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- - Cafeaua in Europa

- - - Folosirea curenta

- - Cafenelele in SUA

- 6.5 Cafeaua in arta

- - Pictura

- - - Charles André van Loo, Sultanita cu ceasca de cafea oferita de o sclava
- - - Francgois Boucher, Cafeaua de dimineata
- 6.6 Citate despre cafea

Referinte

Despre autor

- Nicolae Sfetcu

- - De acelasi autor

- - Contact

Editura

- MultiMedia Publishing
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Cartea

Nicolae Sfetcu
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Totul despre CAFEA
cultivare, preparare, reete,
aspecte culturale

NO134S 3V102IN

Un ghid complet pentru cultivarea si prepararea celor mai variate tipuri de cafea, cu accent pe
aspectele culturale si de sandtate, si modalitati de includere a cafelei in diverse deserturi si
cocktailuri.

Cafeaua este o bauturd universal recunoscutd ca o necesitate umand. Departe de a fi vzutd ca un
lux sau privita cu indulgenta, ea este consideratd un corolar pentru energia si eficienta umana,
producéand in acelasi timp o puternica senzatie de placere.

Cafeaua este o bautura democratica. Este in acelasi timp bautura inaltei societati, dar si a barbatilor
si femeilor care muncesc in diverse domenii de activitate, mental, sau fizic. Tocmai de aceea
cafeaua a mai fost numita si "lubrifiantul om-masina cel mai cunoscut", ca si "gustul cel mai placut
din toata natura."

Dar cafeaua este ceva mai mult decat o bauturd. Este unul dintre cei mai importanti adjuvanti
alimentari din lume. Exista si alte alimente auxiliare, dar niciunul care sa exceleze in gust si efecte
reconfortante precum cafeaua, efecte datorate in primul rand aromei sale unice. Cafeaua buna,
prdjitd cu atentie §i preparatd in mod corespunzator, este o bauturd naturald cu un efect tonic
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neegalat de nicio altd bautura naturala. Un stimulent pur, In conditii de sigurantd, produs in
laboratoarele mamei Natura, si una din bucuriile de seama al vietii!

MultiMedia Publishing https://www.telework.ro/ro/e-books/totul-despre-cafea-cultivare-
preparare-retete-aspecte-culturale/

- Digital: EPUB (ISBN 978-606-033-182-7), Kindle (ISBN 978-606-033-181-0), PDF (ISBN 978-
606-033-183-4)

- Tiparit (Format B5, 250 x 176 x 10 mm, 367 g, 230 pagini): ISBN 978-606-033-184-1

DOI: 10.58679/TW36375
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Despre autor

Nicolae Sfetcu

Asociat s1 manager MultiMedia SRL si Editura MultiMedia Publishing.

Partener cu MultiMedia Th mai multe proiecte de cercetare-dezvoltare la nivel national si european
Coordonator de proiect European Teleworking Development Romania (ETD)

Membru al Clubului Rotary Bucuresti Atheneum

Cofondator si fost presedinte al Filialei Mehedinti al Asociatiei Romane pentru Industrie
Electronica si Software Oltenia

Initiator, cofondator si presedinte al Asociatiei Romane pentru Telelucru si Teleactivitati
Membru al Internet Society
Cofondator si fost presedinte al Filialei Mehedinti a Asociatiei Generale a Inginerilor din Roméania

Inginer fizician - Licentiat in fizica, specialitatea Fizica nucleara. Master in Filosofie.

Contact

Email: nicolae@sfetcu.com

Facebook/Messenger: _https://www.facebook.com/nicolae.sfetcu
Twitter: http://twitter.com/nicolae

LinkedIn: http://www.linkedin.com/in/nicolaesfetcu
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Editura
MultiMedia Publishing

web design, comert electronic, alte aplicatii web * internet marketing, seo, publicitate online,
branding * localizare software, traduceri engleza si franceza * articole, tehnoredactare
computerizatd, secretariat * prezentare powerpoint, word, pdf, editare imagini, audio, video *
conversie, editare si publicare carti tiparite si electronice, isbn

Tel./ WhatsApp: 0040 745 526 896
Email: office@multimedia.com.ro

MultiMedia: http://www.multimedia.com.ro/
Online Media: https://www.telework.ro/

Facebook: https://www.facebook.com/multimedia.srl/
Twitter: http://twitter.com/multimedia
LinkedIn: https://www.linkedin.com/company/multimedia-srl/
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