


























Um método japonês da Hario, visualmente parecido com o método utilizado em casa porém 
completamente diferente sensorialmente. O porta filtro possui um formato cônico diferenciado, 
com uma abertura maior e algumas estrias que fazem com que o café coe mais rápido. O resultado 
é uma xícara suave, balanceada e doce.

V60 Hario

Um método elegante! Não só bonito mas também muito saboroso. Costumamos sugerir a Chemex 
as pessoas que gostaram bastante da V60 mas querem provar algo mais "picante". Este método 
possui um filtro mais grosso e uma camada dupla em um dos lados, isso faz com que o café passe 
pelo filtro mais lentamente. O resultado é uma bebida leve, suave, extremamente límpida.

Chemex

Método "inteligente". Esse método também é bastante parecido com o que as pessoas costumam ter 
em casa, porém, além de ter uma abertura maior, ele possui uma válvula que nos permite controlar o 
tempo de infusão do café com a água. Aqui na Root’s, moemos o café mais grosso e deixamos dois 
minutos de infusão e dois minutos coando. O resultado é uma xícara com bastante corpo, repleta de 
sabor e muito agradável.

Clever

A prensa francesa é um método que também funciona com a infusão de quatro minutos, porém ela 
não possui filtro de papel e sim, uma telinha como filtro que irá separar os grãos moídos do café 
coado. O resultado é uma xicara encorpada, viscosa com bastante características sensoriais. 
Observe os óleos essenciais do café na superfície da bebida.

French Press

Um método intenso! Parecido com uma seringa, a Aeropress é coada pela pressão do ar. Existem 
milhares de maneiras para se extrair o café na aeropress (existe até um campeonato mundial). Para 
adaptar à cultura brasileira, que busca por um café mais intenso, decidimos usar na Aeropress uma 
concentração maior de café. Além disso, deixamos quatro minutos de infusão, para extrair todas as 
características sensoriais do café. O resultado é uma xícara intensa, repleta de sabor e muito agradável.

Aeropress

Um método de infusão a frio, perfeito para os dias quentes ou para fazer misturas. A nossa receita é 
uma concentração de 80g/L e deixamos o café em infusão com água fria no mínimo 8 horas. 
O resultado é um café gelado intenso, com diversas características sensoriais! Hoje temos a versão 
da garrafa do nosso Cold Brew, com validade de 30 dias para você levar pra casa!

Cold brew

Koar é um método de extração de café produzido em cerâmica vitrificada. Foi desenvolvido para 
propiciar uma bebida mais encorpada, ressaltando a doçura e uma agradável acidez. Seus 16 sulcos 
em forma de onda, fazem com que o filtro de papel não tenha contato direto com as paredes do 
método, liberando mais rapidamente a passagem da água. Criado em Pernambuco pelo publicitário 

Torrefação e Treinamento, em parceria com a barista Lidiane Santos.

Koar
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