Vivéncias - A jornada completa

Uma visita sensorial, humana e afetiva, em que o turista
n&o apenas vé, mas vive o café. %Wm

~CAF F*-I*-PI HCIAIS-
AGROECOLOGIAT

A EXPERIENCIA

Nesta imersdo vocé vai conhecer o café como
ele realmente é: Vivo, cuidadoso e cheio de
histérias.

A visita comeca com uma acolhida afetiva,
segue para a lavoura agroecolégica — onde
vocé aprende como o alimento nasce, cresce e é
cuidado — e continua com uma pequena
colheita simbdlica para sentir o café na palma

das mé&os.

Depois, vocé conhece os processos de
c|ossific0gdo e beneficiomen#o, entendendo
como o grdo ¢ separado, transformado e
preparado até se tornar um café especial.

Tudo de forma |eve, guiodo e sensorial.

E uma experiéncia para oprender, focar,

cheirar... e descobrir o sabor do que vocé viveu.
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O que faremos

Café, m&os e sentidos

~CAFES ESPECIAIS-
AGROECOLOGIAE

Acolhida - “O sabor comeca pela chegada”

Objetivos
« Criar conexd&o emocional imediata.
. Conhecer cada participante.
* Fazer o visitante se sentir parte da casa.
* Introduzir os valores da fazenda: cuidado, histéria, falar sobre agroecologia,

familia e propésito.

@ Como acontece
* Recepgdio na cafeteria com cafés especiais servidos em pequenos goles para
7 despertar sentidos.
‘ Falaremos sobre as caracteristicas de um fruto como : dogura, acidez, corpo etc
* Breve fala sobre o que serd vivido e o conceito “O sabor do que vocé viveu”.
* Entrega de um cartéo/etiqueta com o nome do visitante (para reforcar a

conexdo

Lavoura - “Onde o café nasce e conta sua prépria histéria”
Objetivos

¢ Ensinar de forma leve e vivida de onde vem o café.

* Explicar o ciclo, as variedades, as podas, o terroir, a agroecologia.

« Permitir que o turista toque, colhq, sinta, fotografe e se encante.

« Caminhada tranquila pelos pés de café.

* Explicagéio sobre variedades, altitude, clima, flores, frutos.

* Experiéncia prdtica.

* Colheita.

¢ Teste de maturagéio com cores.
¢ Cheiro das folhas e dos frutos.

* Espago para fotos no cafezal e na drvore simbolo da fazenda.




NG fRocess
41 /TAL 02 6RTA
t4vaDy / EMVASADD

1330k ¢/ C 0%

<CAFES ESPECIAISS
AGROECOL

Terreiro Suspenso - “O café é transformado pela luz e pelo calor

Objetivos
« Ensinar o processo pés-colheita de um jeito simples e encantador.
* Mostrar microlotes, fermentagdes e a magia da secagem lenta.

* Transformar conhecimento técnico em experiéncia acessivel e sensorial.

Como acontece

» Demonstragéio da secagem nos terreiros suspensos.

* Momento para o visitante mexer o café no terreiro e tirar alguns verdes
que vieram dos cafés colhidos por cada visitante.

Experiéncia exclusiva

* Os turistas mexem o café do microlote da safra do ano e vocé pode
vincular isso ao langamento da safra 2026.

Fazendo e preenchendo a ficha do lote colhido naquele dia.

* Registro fotogrdfico "Mexi o café no terreiro”.

Beneficiamento & Classificacéio - O nascimento do café especial

Depois da colheita feita por vocé, seguimos para a etapa onde o café
comecga a revelar sua qualidade.

Aqui, vocé beneficia seus préprios gréios.

E 0 momento em que o café que vocé colheu ganha identidade, cuidado e
destino.

Vocé participa de cada detalhe e descobre que qualidade néo é acaso: é
resultado de atencéio, técnica e respeito ao gréio.

E 0 momento em que o café que vocé colheu ganha identidade, cuidado e
destino.

Vocé participa de cada detalhe e descobre que qualidade néio é acaso: ¢

d resultado de atengéio, técnica e respeito ao gréo.




Classificagéio dos Gréios - Aprenda com a Samara

Depois da colheita, Samara guia cada visitante em um momento especial: a
classificagéio do préprio café.

De forma simples e prdtica, ela mostra como identificar gréios maduros,
verdes, cerejas imperfeitas e impurezas naturais.

Vocé aprende a observar cor, textura, densidade e qualidade — exatamente
como fazemos no dia a dia da fazenda.

E o mais interessante: cada pessoa classifica o café que acabou de colher,
entendendo, com as préprias méos, o que transforma um lote comum em um
café especial.

E um aprendizado leve, divertido e revelador, onde vocé percebe que

qualidade nasce do olhar atento e do cuidado em cada detalhe.

Torra & Embalagem - O café que vocé viveu

Para finalizar a experiéncia, cada visitante fard algo tnico: torrar o préprio
café.

Sob a orientagéio do mestre de torra Ricardo, vocé acompanha a
transformagéio dos gréios — o cheiro que muda, a cor que aprofunda, o estalo

que anuncia o ponto ideal.

Depois, vocé mesmo embala o seu lote: um café que passou pelas suas méios
desde a lavoura até a torra.
E leva esse pacote para casa como continuagéio da vivéncia — um café que

carrega sua histéria, seu cuidado e seu sabor.

Um presente para lembrar que cada xicara é também uma meméria.

O Brinde ao Café que Vivemos
Chegamos ao ultimo ato da nossa jornada.

Na cafeteria, cada pessoa prepara o seu préprio café, seguindo uma receita
que desperta aroma, afeto e lembrangas.

E o momento em que a xicara se torna histdria, e a histéria vira lago.

Celebramos juntos, em torno da mesa, provando o café que vocé
mesmo trouxe a vida — quente, perfumado e cheio do sabor do

que vivemos aqui.
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MAPA COMPLETO DA EXPERIENCIA

(com tempos sugeridos)

Mapa da Vivéencia - Do Gréo ao Sabor
Duracéo total: 5:00 h a 6:00 horas divididos em tres dias.

1. Acolhida | 45 min “CAFES ESPECIAIS=

AGROECOLOGIAS

Recepcdio, apresentacdo do conceito, goles iniciais de café especial.

2. Lavoura Agroecoldgica | 45 min
Caminhada leve - Aprendizodo sobre manejo, voriedodes, flores e frutos +« Colheita

simbélica.

3. Classificacdo dos Graios | 30-40 min
Com a Samara * Separacdo dos grdos colhidos por cada visitante + ldentificacdo de

maturacéo, densidade e imperfeic&es.

4. Beneficiamento & Pés-Colheita | 25-30 min

Exp|icogdo dos processos ¢+ Terreiros suspensos « Aromas dos diferentes métodos.

5. Torra Individual | 40-50 min
Com o mestre de torra Ricardo ¢ Acompanhamento do ponto de torra + Pacotinho

personalizado.

6. Celebracdio na Cafeteria | 60-75 min

Preparo do café por cada participante « Receita guiada ¢ Brinde final e degus’rogdo‘

7. Encerramento | 20-30 min

Foto coletiva « Entrega do café torrado com a marca do evento e um certificado.




SOBRE SITIO PE DE BREU

O sitio, para nds, é mais que morada. E onde nos encontramos uns com

0s outros e com nds mesmos.

Aqui repousa a paz, o siléncio que ensina a ouvir o tempo, a sabedoria

da ogroeco|ogio e a paixdo que nos |igo a terra.

No Sitio Pé de Breu, cada canto é encontro, cada dia é aprendizado e

cada gréio ¢ celebracdo da vida.

By ’(




Sobre nossas maos

CAFES ESPECIAIS
AGROECOL

TPT. e

o \
RICARDO, WILDM, LAVINIA E SAMARA

Nas mé&os do meu avd, o primeiro plantio.
Nas méos dos meus pais, o cuidado que fez florescer.
Hoje, em nossas m&os — Ricardo, Wildma Lavinia e Samara —

o café ganha nova vida e permanece raiz.

Sé&o médos que aram a terra,

acariciam as {o|hos,

acolhem os frutos maduros.

Méos que guardam a meméria da familia
e escrevem, grdo por grdo,

a histéria da agricultura familiar.

Porque aqui, no Sitio P¢ de Breu,
o café ndo nasce sé da terraq,

mas CIO amor que bI’OfCI em nossas mdos.



Nossos produtos %M‘(m
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OUTROS FRUTOS

DO obrogo dOS HOI’QS ao voo dOS obe|hos, nasce o me| artesanal,

puro e dourado, que odogo a vida com simp|icio|oc|e.

No pomar, o sol amadurece as frutas e guarda nelas sua forca:
assim surgem as bananas desidratadas, doces e leves como
BARBECUE ) energia da terra.

MINEIRO 2 Y
As geleias caseiras carregam a cor e o sabor do tempo certo

da colheita, espalhando poesia em cada colherada.

As folhas, flores e raizes transformam-se em chds naturais, que

aquecem, acalmam e despertam memérias.

Do gr&o ao moinho, o fubd da roca traz de volta o aconchego

das receitas de familia, meméria viva da tradicdo.

E hd muito mais: cada produto é fruto da agroecologia, cuidado
por mdos que semeiam, colhem e transformam, deixando em

cada detalhe a poesia do campo e o afeto do nosso sitio..
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Saiba mais:

1. Contato -Pé¢ de Breu

Municipio: Alto Caparad i
~CAFES ESPECIAIS
Nome dos anfitrides responsdveis: Ricardo e Wildma AGROECOLOGIA®

Inscricéio Estadual:

Endereco: Cérrego do Trés Barras, Zona Rural, s/ nimero.
Localizacgio: () Area urbana ( x ) Area rural - Ver item 6.
Telefone e WhatsApp: (32) 98465-5380

Redes sociais: @sitiopedebreu

2.0 que levar e o que vestir

Use roupas confortdveis, calca comprida, calcado fechado, boné ou chapéu. Leve um agasalho— mesmo

em dias quentes, a temperatura pode cair. Néo se esqueca do filtro solar, repelente e garrafinha de dgua.

3. Indicacao e/ou restricoes
Né&o ¢ lugar para quem n&o gosta do vento no rosto, do cheiro da terra molhada ou do siléncio que ensina a

escutar a vida. O Sitio Pé de Breu ¢ morada do tempo lento, do café colhido com calmae da paz que s6

floresce em quem se permite senfir.

4. Cancelamento

Prazo mdximo para a realizagéo do cancelamento com reembolso total: 48 horas antes do hordrio de

realizagdo da experiéncia.

Confira a versdo completa da nossa Politica de Cancelamento.

5. Chuvas

Em caso de chuvas leves, o roteiro poderd ser ajustado, sem comprometer a proposta da experiéncia e sem

oferecer riscos aos participantes.

6. ACesso

Trajeto em estrada de terra: ( x ) Sim () Néo
Restricdes de acesso para vans: () Sim (x ) Néo
Restricdes de acesso para vans em periodo chuvoso: () Sim ( x) Nao

Resfrigées de acesso para veiculos de passeio em perl’odo chuvoso: ( ) Sim ( x ) Néo

Observagdes extras sobre o acesso e suas restricdes:



