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Na ponta da cadeia, a Origami. Na base,
mMinha escolha: 8 cafés brasileiros que me
tocam pela historia, pelo terroir e pela
beleza que revelam na xicara. Uma
curadoria gue conecta origem e proposito.

Melissa Hsu

A Origami Brasil € o canal oficial da marca japonesa Origami no
pais, criando um elo entre dois universos apaixonados pelo café.

Inspirada pela estética do cuidado e pela precisao do preparo
Manual, Nossa Missao € cultivar experiéncias sensoriais gue
valorizam tanto a beleza da forma quanto a profundidade do
conteudo.

Assim como o dripper Origami transforma cada preparo em um
ritual, gueremos que cada café seja expressao de origem, afeto e
Intencao.

No Brasil, celebramos os produtores que cultivam com
exceléncia e alma. Nossa curadoria conecta essas histdrias ao
design e a filosofia japonesa, criando pontes entre culturas,
paladares e propdsitos.

Esta colecao € uma homenagem a origem e a esséncia.



Sobre a Curadoria

por Melissa Hsu

Escolher um café €, para mim, como escolher uma historia para
ser contada. Cada grao carrega uma paisagem, um clima, uma
escolha intencional do produtor. E nesse gesto de escuta que
comeca a curadoria.

Para esta edicao limitada da Origami Brasil, busquei perfis que
ganham vida quando preparados com calma, no dripper
Origami: cafés que florescem no tempo certo, revelando
camadas, texturas e sentimentos.

Sao oito cafés, oito fazendas, oito retratos de um Brasil plural e
sofisticado reunidos agui para oferecer uma experiéncia que
atravessa paladar, memodria e afeto.

Oito produtores.
Oito historias.
Uma experiéncia
sensorial unica.




ORIGAMI

JAPAN

PRODUTOR CLAYTON BARROSSA MONTEIRO
FAZENDA NINHO DA AGUIA

VARIEDADE CATUCAT AMARELO

PROCESSO NATURAL

REGIAO ALTO CAPARO MG

ALTITUDE 1350M

SENSORIAL

LARANJA, MEL, MELAGO E FLORAL

TORRA MEDIA
TORRADO POR
EM GRAO 100G
SABINO 100% ARABICA

ORIGAMI

JAPAN

PRODUTOR GABRIEL LAMOUNIER
FAZENDA GUARIROBA

VARIEDADE PARAISO

PROCESSO NATURAL

FERMENTACAO AEROBICA/ANAEROBICA
REGIAO CAMPO DAS VERTENTES MG
ALTITUDE 1100M

SENSORIAL

TANGERINA, ANIS ESTRELADO E FRUTAS SECAS

TORRA MEDIA
TORRADO POR
A 100G
EM G RAO SABINO 100% ARABICA

COFFEE CO.



ORIGAMI

JAPAN
PRODUTOR HELIO MORENO SENSORIAL
FAZENDA SITIO RECANTO PARAISO
VARIEDADE CATUCAI AMARELO FLORAL, PESSEGO ,FRUTAS AMARELAS
PROCESSO NATURAL E DOCE,
REGIAO CAPARAO MG
ALTITUDE 850M
TORRA MEDIA
TORRADO POR
EM GRAO FORA DA | £) e 100G
100% ARABICA
%

ORIGAMI

JAPAN

PRODUTOR JEAN FALEIROS SENRERIAL
FAZENDA ELDORADO FRUTAS VERMELHAS, FRAMBOESA,
VARIEDADE CASTILHO CEREJA E VINHOSO
PROCESSO NATURAL
FERMENTACAO ANAEROBICO
REGIAO ALTA MOGIANA MG
ALTITUDE 1200M TORRA MEDIA

TORRADO POR

EM GRAO 100G

SABINO

COFFEE CO.

100% ARABICA
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JAPAN
PRODUTOR JOSEANE SANTOS SENSORIAL
FAZENDA BORA
VARIEDADE ARARA
PROCESSO NATURAL FRUTAS VERMELHAS, MAGA E FRUTAS FRESCAS

FERM gNTAcAo SPROUTING PROCESS
REGIAO CACHOEIRA DE MINAS MG
ALTITUDE 1100M

TORRA MEDIA
TORRADO POR
.. .& e
EM GRAO Q\ 4’9 100% ARABICA
“7a.m0.c"

_-

ORIGAMI

JAPAN
SENSORIAL
PRODUTOR LUIS PAULO
FAZENDA IRMAS PEREIRA
VARIEDADE GEISHA JASMIM, CHA PRETO E PESSEGO
PROCESSO NATURAL

REGIAO MANTIQUEIRA DE MINAS MG
ALTITUDE 1200M

TORRA MEDIA

TORRADO POR

EM GRAO SABING 100G

COFFEE CO.



ORIGAMI

JAPAN
SENSORIAL
PRODUTOR PEDRO ERAS
FAZENDA CASA BRAS
VARIEDADE CATUA! VERMELHO maﬁo"”m“""s""" CAJU, ABACAXIE
PROCESSO NATURAL
FERMENTACAO DUPLA FERMENTACAO
REGIAO SERRA DA CANASTRA MG
ALTITUDE 1250M
TORRA MEDIA
TORRADO POR
EM GRAO 15 COMPANY 100G

100% ARABICA

ORIGAMI

JAPAN

PRODUTOR RAQUEL PULITI MEIRELLES SENSORIAL
FAZENDA ALVORADA
P Ee AT AL FLOR DE MARACUJA, MEL, SALADA DE
REGIAO CHAPADA DE MINAS MG FRUTAS E CRAVO DA INDIA
ALTITUDE 1100M

TORRA MEDIA

TORRADO POR
EM GRAO 100G

SAB]NO 100% ARABICA

COFFEE CO.



Sugestao de Preparo

|
— Dripper Origami fé f\_’

—13g de café :
— moagem média

—210g de agua a 93°C '\_’| fif/“#

1.Enxague o filtro.

2.Bloom com 40g em 30s,em
movimento circular com agitacao.

3.Junte 110g até 1:10min, em
movimento circular.

4.Complete 210g até 2220 min,com
despejo central.

5.Retire o dripper; sirva.

Agradecimentos fﬂﬂﬂ ﬂﬂ ’_£i L0

A Origami Brasil agradece com

profunda admiragao aos oito 15 —— O FEE
produtores que confiaram em COMPANY
Nnosso olhar e compartilharam

seus cafés nesta colecao ’

especial.
SABINO

M & co co.
Agradecemos também as FFEE

torrefacdes parceiras, que
traduziram com maestria o
potencial de cada grao por Q‘
meio de perfis de torra
pensados especialmente para o
preparo filtrado.
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origami_cupbr

www.origami-kai.com.br



