Instituto Federal de Brasilia
Campus Riacho Fundo
Curso Superior Tecnologia em Gastronomia

Data de submissao do artigo: 26 de Junho de 2026

Data de aprovagao do artigo:

Livia Cristina Barbosa Franca do Valle'

Ramon Figueira Garbin®

MAPEAMENTO DAS CAFETERIAS DE CAFES ESPECIAIS NA REGIAO
ADMINISTRATIVA DO PLANO PILOTO EM BRASILIA-DF

RESUMO

O trabalho analisa o crescimento e a consolidag@o das cafeterias de cafés especiais no mundo
com foco no Plano Piloto de Brasilia, a partir das transformagdes no consumo impulsionadas
pela terceira onda do café. Por meio de um mapeamento e da classificagdo dos
estabelecimentos em tradicionais, gourmet e especiais, a pesquisa identifica as caracteristicas
que definem uma cafeteria de cafés especiais, como uso de graos de alta qualidade, presenga
de baristas e métodos de preparo diferenciados. Como resultado, foram identificados 117
estabelecimentos na regido, dos quais 40 atenderam simultaneamente aos trés critérios
adotados, com concentragdo nas asas Norte e Sul. Além disso, discute o papel dessas
cafeterias como espagos de experiéncia, sociabilidade e valorizagdo cultural, evidenciando sua
importancia no contexto urbano, econémico e gastrondmico local.
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This paper analyzes the growth and consolidation of specialty coffee shops worldwide,
focusing on the Plano Piloto in Brasilia, based on consumption transformations driven by the
third wave of coffee. Through a mapping and classification of establishments into traditional,
gourmet, and specialty, the research identifies the characteristics that define a specialty coffee
shop, such as the use of high-quality beans, the presence of baristas, and differentiated
brewing methods. As a result, 117 establishments were identified in the region, 40 of which
simultaneously met the three criteria adopted, concentrated in the North and South Wings.
Furthermore, it discusses the role of these coffee shops as spaces for experience, sociability,
and cultural appreciation, highlighting their importance within the local urban, economic, and
gastronomic context.
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1. INTRODUCAO

O café ocupa posi¢cdo central na cultura alimentar brasileira, estando presente em
praticas cotidianas de sociabilidade, hospitalidade e consumo (Doria, 2014; Illy; Viani, 2005).
Além de sua relevancia simbodlica, o produto possui forte impacto econdomico, uma vez que o
Brasil figura entre os maiores produtores e exportadores mundiais de café (Boaventura, P. S.
M. et al. 2018). Nas ultimas décadas, entretanto, o mercado cafeeiro passou por
transformagdes significativas, impulsionadas por novas exigéncias de qualidade, mudancgas no
perfil do consumidor e pela valorizagdo da experiéncia gastrondmica associada a bebida.
Nesse contexto, emergem os chamados cafés especiais € 0 movimento conhecido como
terceira onda do café, que redefine a forma como o produto ¢ percebido e consumido.

O conceito de “ondas do café”, difundido por Skeie (2002 apud Guimaraes, 2016) e
aprofundado por autores posteriores, permite compreender essa evolugdo histdrica. A primeira
onda esteve relacionada a massificagdo do consumo e a industrializa¢ao da bebida; a segunda
valorizou marcas, cafeterias e bebidas a base de espresso; e a terceira onda passou a tratar o
café como produto artesanal, destacando origem, rastreabilidade, métodos de preparo, perfis
sensoriais e relagdes mais transparentes entre produtores, torrefadores e consumidores (Skeie,
2002 apud Guimaraes, 2016); (Guimaraes, 2016; Guimaraes; Castro Junior; Andrade, 2016).
Nessa nova logica, o café¢ deixa de ser apenas um item funcional e passa a representar
conhecimento, identidade e experiéncia.

Os cafés especiais, em particular, sdo definidos por elevados padrdes de qualidade
fisica e sensorial, sendo geralmente classificados com pontuacao superior a 80 pontos na
escala da Specialty Coffee Association (SCA) (Rhinehart, 2009; Embrapa, 2018; BSCA,
2020). Esses produtos apresentam diferenciais como auséncia de defeitos relevantes, colheita
seletiva, processamento cuidadoso, torra controlada e maior complexidade sensorial.
Consequentemente, consolidou-se um mercado voltado para consumidores dispostos a pagar
mais por atributos como terroir, sustentabilidade, procedéncia e exclusividade.

Paralelamente, as cafeterias especializadas assumiram papel estratégico nesse
processo. Mais do que simples locais de venda, esses estabelecimentos atuam como espagos
de educacao do consumidor, socializagdo urbana e constru¢do de experiéncias sensoriais
(Jung, 2013; Sampaio, 2019; Sabadini, 2025). O ambiente fisico, a presenca de baristas
qualificados, os métodos filtrados — como V60, Chemex, AeroPress e Hario Switch — e a
narrativa sobre origem dos graos tornam-se elementos essenciais para agregacdo de valor ao
produto.

No caso de Brasilia, especialmente na Regido Administrativa do Plano Piloto,
observa-se cenario favoravel ao crescimento desse segmento. A configura¢dao urbana do Plano
Piloto, marcada por centralidades comerciais, fluxo intenso de trabalhadores, estudantes e



moradores de maior poder aquisitivo, contribui para a instalacdo de cafeterias voltadas ao
consumo qualificado. Além disso, trata-se de uma area em que praticas de distingdo social,
consumo cultural e busca por experiéncias gastronomicas encontram terreno propicio para
expansao do mercado de cafés especiais (Jacobs, 2000; Kotler, 1973).

Segundo os dados levantados no presente estudo, foram identificadas mais de uma
centena de cafeterias no Plano Piloto, distribuidas principalmente entre Asa Norte e Asa Sul,
com diferentes perfis de atuagdo. Entre elas, destacam-se estabelecimentos tradicionais,
gourmet e especializados em cafés especiais, evidenciando a diversidade e a competitividade
do setor local.

Diante desse contexto, este trabalho tem como objetivo mapear as cafeterias
especiais na Regido Administrativa do Plano Piloto, em Brasilia-DF, identificando suas
caracteristicas, critérios de classificacdo e distribuicdo territorial. Busca-se, ainda,
compreender as ondas do café, conceituar a tipologia de produgdo de cafés e propor uma
metodologia para definir o que seria uma cafeteria especial. A relevancia da pesquisa reside
na escassez de estudos especificos sobre o tema no Distrito Federal, bem como na
contribuicdo para debates sobre gastronomia, consumo, hospitalidade e desenvolvimento de
mercados especializados (Pine II; Gilmore, 1999; Oldenburg, 1999)

2. METODOLOGIA DA PESQUISA

Trata-se de pesquisa de natureza exploratdria e descritiva, com abordagem
quali-quantitativa, desenvolvida em trés etapas. Inicialmente, foi realizada uma revisao da
literatura, com a finalidade de identificar e sintetizar trabalhos académicos disponiveis sobre o
tema de pesquisa, a fim de entender as nomenclaturas utilizadas no ambito do objeto de
pesquisa. Para tanto, realizou-se busca na literatura, em bases de dados cientificas como
Scielo, periddicos Capes/CNPq, Oasisbr ¢ Google Scholar utilizando a combinacao de
palavras-chave como “café especial”, “café gourmet” e “café superior”.

Realizado o levantamento bibliografico, buscou-se identificar os locais de
comercializacdo e preparo do produto, assim, iniciando uma busca pelas cafeterias
utilizando-se do recorte para a regido central, Plano Piloto, no Distrito Federal. Para tal,
pesquisou-se em sites de busca como Google as palavras-chave “Cafeterias do Plano Piloto”,
“Cafeterias de Cafés Especiais do Plano Piloto”, “Cafeterias da Asa Sul”, “Cafeterias da Asa
Norte” com o fim de delimitar e mapear estabelecimentos comerciais que se identificavam
como cafeterias, sendo elas tradicionais, especiais ou gourmet.

Finalizado o mapeamento dos estabelecimentos, entrou-se em contato com todas as
cafeterias do Plano Piloto via telefone, WhatsApp, Instagram e/ou presencialmente por meio
de contato pessoal com garcons e andlise de cardapios, no intuito de levantar as informacdes
de cada local e avalid-las conforme referencial teérico para definicdo da listagem final das
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“cafeterias tradicionais”, “cafeterias especiais”, “cafeterias gourmet”.
3. REFERENCIAL TEORICO

3.1. Contextualizacao das trés ondas do café:

O conceito de “ondas do café” ¢ fundamental para compreender a evolugdao do
consumo e da valorizagdo do produto ao longo do tempo (Guimaraes; Castro Junior; Andrade,
2016). Esse conceito foi originalmente proposto por Skeie (2002 apud Guimaraes, 2016), que
identifica trés grandes movimentos historicos, cada um com propriedades, filosofias e
impactos distintos sobre o mercado cafeeiro. Importante destacar que essas ondas ndo se



substituem completamente, mas coexistem e, muitas vezes, se sobrepdem, influenciando-se
mutuamente.

A Primeira Onda do café estd associada ao periodo pods-guerras mundiais e
caracteriza-se pela massificagdo do consumo. Nesse momento, o café¢ deixa de ser um produto
restrito € passa a ser amplamente consumido pela populacdo, impulsionado por avangos no
processamento, industrializacao e distribuicdo (Andrade et al. 2015). A prioridade ndo era a
qualidade, mas sim a conveniéncia, o baixo custo e a padronizagdo. O café ndo era apreciado
e sim consumido por causa da sua utilidade, especificamente pelas propriedades estimulantes
da cafeina, responsdveis pela massificagio do consumo diario (Andrade et al., 2015). Era
tratado como uma commodity homogénea, com pouca diferenciagdo entre produtos, € o foco
das empresas estava na expansdo do mercado consumidor em larga escala. Segundo Skeie
(2002 apud Guimaraes, 2016), esse movimento foi essencial para consolidar o café como uma
bebida cotidiana, embora tenha contribuido para a queda da qualidade percebida.

A Segunda Onda surge como uma reagdo direta a esse cenario de baixa qualidade.
De acordo com Andrade et al. (2015) e Borrella, Mataix e Carrasco-Gallego (2015), esse
movimento introduz uma nova valorizagdo do café, destacando sua origem, métodos de
preparo e caracteristicas sensoriais. E nesse contexto que surgem os cafés especiais e se
populariza o consumo de espresso, além do crescimento das cafeterias como espagos de
socializacdo. Marcas e modelos de negdcio passam a explorar a experiéncia do consumo,
ainda que de forma padronizada, com bebidas a base de leite e xaropes. Apesar do avango em
relagdo a qualidade, o café ainda ¢ tratado de maneira relativamente generalizada, com menor
aprofundamento nas especificidades de cada grao.

J4 a Terceira Onda representa uma transforma¢do mais profunda na forma como o
café ¢ percebido e consumido. Segundo Andrade et al. (2015), Borrella, Mataix e
Carrasco-Gallego (2015) e Guimardes (2016), esse movimento propde que o café seja
entendido como um produto artesanal e complexo. H4 uma valorizacdo intensa de atributos
como origem especifica (terroir), variedade, métodos de processamento, frescor e técnicas de
preparo. O consumo torna-se mais consciente € com maior interesse por parte dos
consumidores em compreender todas as etapas da cadeia produtiva. Além disso, praticas
como o Direct Trade aproxima produtores e compradores, promovendo maior transparéncia e
qualidade.

3.2. A Terceira onda do café

A terceira onda surge, entdo, como forma de valorizacdo do café enquanto produto
complexo, focado na producdo qualitativa e artesanal, em contraposicio ao modelo de
produgdo em volume. Essa nova logica induz o consumo da bebida baseado na experiéncia,
no conhecimento e na distingdo. O café passa a ser uma bebida com aspectos valorizados,
incorporando conceitos como terroir, rastreabilidade e avaliacdo sensorial. No entanto, esse
aspecto de sofisticagdo pode atuar como mecanismo de exclusdo simbdlica, criando barreiras
culturais ao consumo e reforcando a segmentacdo do mercado. Dessa forma, o consumo de
cafés especiais pode ser interpretado também como pratica de distingdo social, associada a
constru¢do de valor simbdlico e a diferenciacdo de padroes de consumo no
mercado.(Zylbersztajn; Farina, 2001).

A terceira onda do café, surgida em meados dos anos 2000, ¢ um movimento que
trata o café como um produto artesanal, focando na alta qualidade, rastreabilidade, torras mais
claras e métodos de preparo manuais. Diferente das ondas anteriores (commodities/cafés
comerciais), esta fase valoriza o relacionamento direto com produtores, a sustentabilidade e o
sabor tnico de cada grao (Guimaraes 2016).



3.3. Café especial e café gourmet: delimitacio conceitual

A criagdo do termo ‘“‘cafés especiais” ¢ creditada a Erna Knutsen, fundadora da
Knutsen Coffees, que o teria utilizado pela primeira vez em um discurso em uma conferéncia
internacional de café, realizada na Franca, em 1978. Na época, o conceito era bem simples:
cafés especiais seriam aqueles originados de microclimas geograficos especiais, que
produzem graos com perfis sensoriais unicos e exclusivos (Rhinehart, 2009). Isto porque a
qualidade superior da bebida estd diretamente relacionada a origem de produgdo, cujos
atributos territoriais, a exemplo do solo, clima, altitude e temperatura, conferem aos graos
caracteristicas raras, unicas e especiais (Zylbersztajn; Farina, 2001). Assim, o café especial ¢
colhido de forma manual e separado grao a grao, com torra artesanal, moagem feita na hora e
métodos de preparo especificos, diferenciando-se do café comum, que passa por colheita,
secagem, torra € moagem industriais, ¢ vendido em supermercados e preparado em casa com
equipamentos comuns. Implicitamente, estaria a premissa de que os graos especiais deveriam
ser sempre bem-produzidos, recém-torrados e bem-preparados. Este ¢, ainda hoje, o conceito
utilizado pela Specialty Coffee Association (SCA) (Rhinehart, 2009). A SCA utiliza, ainda,
uma metodologia que envolve uma escala de 100 pontos, na qual avalia diversos atributos
sensoriais do café, e apenas cafés com pontuacdo acima de 80 pontos sdo considerados
especiais.

Conforme os parametros definidos pela Specialty Coffee Association (SCA),
considera-se café especial aquele que atinge, no minimo, 80 pontos em uma escala sensorial
de pontuagdo que vai até 100. Nessa escala,sdo avaliados os seguintes atributos do café:
fragrancia e aroma, uniformidade, auséncia de defeitos, dogura, sabor, acidez, corpo,
finaliza¢do, harmonia, critérios adotados também por vérios paises, como o Brasil (Embrapa
Café, 2018).

Neste mesmo contexto, a Embrapa Café (2018) refor¢a a potencialidade do conceito
de fterroir, que valoriza e ressalta as caracteristicas especificas de uma dada regido produtora.
O terroir contribui de forma sensorial e identitaria para a produgdo de cafés especiais de um
territorio, agregando valor comercial e fortificando a cultura alimentar local com base nas
identidades regionais e geograficas do produto.

Ja a Emater-DF (2025) indica que o café especial ¢ caracterizado pela alta qualidade
dos graos cultivados em condi¢des ideais, colhidos de maneira seletiva e processados com
cuidado para preservar suas qualidades sensoriais. A instituicdo destaca, ainda, que os graos
passam por rigorosos critérios de avaliagcdo, que incluem a auséncia de defeitos e uma
pontuagdo elevada em aroma, sabor, acidez, corpo e dogura, sendo o resultado uma bebida
complexa e rica que se diferencia do tradicional cafezinho preto.

No Brasil, a Associacao Brasileira da Industria de Café (ABIC) certifica o grao do
café permitindo conhecer sua pureza, qualidade e sustentabilidade. A ABIC tem como missao
“Promover o desenvolvimento da industria brasileira de café, por meio da melhoria continua
da qualidade, educagdo para o consumo, estimulo & inovacdo e integracdo da cadeia
produtiva” (ABIC, 2026). O selo ¢ apresentado na embalagem do café (Figura 1), indicando
sua classificacdo, podendo ser indicado como café especial, extraforte, gourmet, superior e

tradicional (Figura 2).

Figura 1 - Certificado de classificagdo do grao de café conforme Associagdo Brasileira da Indistria de
Café (ABIC)
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Fonte: ABIC (2026). Disponivel em: https: ic.com.br/certifi Acesso em: 4 de maio de 2026.

Ressalta-se, principalmente a diferenga entre café especial e o café gourmet, onde o
café especial recebe notas alta a muito alta na dogura, moderada a muito caracteristica na
acidez caracteristica e muito baixo a baixo no amargor, enquanto os Cafés Gourmet
apresentam notas moderada a alta na dogura, moderada a alta na acidez caracteristica e baixo
a moderadamente baixo no amargor. O café especial possui pontuagdo acima de 80 pontos na
escala da SCA, indicando alta qualidade e sem defeitos. J& o café gourmet, geralmente
classificado pela ABIC, costuma ter uma pontuagdo menor, variando entre 75 e 80 pontos,
com foco na selecao de graos 100% arabica (Figura 2).

Figura 2 - Classifica¢do segundo ABIC
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Fonte: ABIC (2026). Disponivel em: https://www.abic.com.br/certificacoes/. Acesso em: 4 de maio de 2026.

Outra certificacdo conhecida ¢ a BSCA (Associacdo Brasileira de Cafés Especiais)
que apresenta o lote individual para cafés especiais, com selos numerados que asseguram
rastreabilidade do campo a xicara. E um sistema que avalia atributos sensoriais e boas
praticas, valorizando o esfor¢o de cada produtor (BSCA, 2026).

O sistema BSCA delimita os grdos especiais em trés categorias: Fazenda
Certificada, para propriedades que ja possuem certificacdes de sustentabilidade reconhecidas.
Qualidade no Blend, para cooperativas e exportadoras que desejam certificar misturas
(blends) com qualidade a partir de 80 pontos; ¢ Boas Praticas, para produtores com até 20

hectares que seguem os critérios da BSCA (BSCA. 2026) (Figura 3).
Figura 3 - Certificados segundo BSCA
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Fonte: BSCA (2026). Disponivel em:https://www.bsca.com.br/nossa-atuacao. Acesso em: 4 maio 2026.

3.4. Delimitacio das cafeterias especiais

Caracterizar uma cafeteria de cafés especiais ¢ tarefa complexa. Envolve identificar
um ambiente dedicado a qualidade superior do grao, rastreabilidade, atendimento técnico e
experiéncias sensoriais Unicas. As cafeterias ndo se resumem apenas a um lugar para tomar
café (Jung, 2013). Sdo locais que proporcionam beneficios culturais, interacao social e café de
qualidade, sendo estendidas, também, como locais de descanso (Jung, 2013). Diferentemente
das cafeterias tradicionais, as cafeterias especiais trabalham com cafés que possuem
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pontuacdo acima de 80 pontos (em escala de até 100) da Specialty Coffee Association (SCA)
(Rhinehart, 2009).

Segundo Guimaraes (2016), ao transformar atributos como origem, sustentabilidade
e historia do produtor em elementos de valor econdmico, o mercado de cafés especiais reforga
a logica de agregacdo de valor simbolico, frequentemente acessivel apenas a nichos de
consumidores com maior poder aquisitivo.

Conforme Sampaio (2019), as cafeterias tém adotado um papel de educadoras em
suas operagdes quanto ao consumo de cafés especiais, que de acordo com os estudos de
Guimaraes, Castro Jinior e Andrade (2016, p. 223), nas cafeterias estudadas, o café ¢
preparado na frente do cliente, onde ha um trabalho todo voltado para a “educac¢ao” do
consumidor.

Segundo Sabadini (2025), nas cafeterias especializadas, os cafés encontrados passam
por uma “rede do café”, saindo do campo de consumo. No trecho a seguir, a autora descreve
as especificagdes dos cafés vendidos e consumidos nas cafeterias:

[...] pude observar como, nas cafeterias especializadas, o café é ativado como objeto
de valor por meio de diferentes regimes de significag@o: etiquetas com nomes de
fazendas, descrigdes sensoriais precisas, referéncias a altitudes, métodos de
processamento, selos sustentaveis e lagos diretos com produtores. Essas estratégias
ndo apenas acompanham a bebida, mas a constituem como um objeto de prestigio —
algo que circula sob uma légica distinta da de um simples bem de consumo
massificado. O café, nesse circuito, ndo ¢ apenas comprado e bebido: ele é narrado,
apreciado, performado. E € justamente essa performance que o insere em um regime
de valor préprio, um sistema de significacdes em que o sabor, a origem e a historia
importam tanto quanto a cafeina (Sabadini, 2025, p. 22).

A transformacao das cafeterias acompanha mudangas mais amplas no comportamento
do consumidor. Nesse sentido, o conceito de economia da experiéncia, desenvolvido por Pine
II e Gilmore (1999), torna-se central. Para os autores, as empresas passaram a ofertar
experiéncias memoraveis como forma de diferenciacdo, agregando valor simbolico aos
produtos.

Aplicado ao contexto das cafeterias, esse conceito se materializa na criacdo de
ambientes que estimulam os sentidos e promovem envolvimento do consumidor. A
experiéncia do café deixa de ser apenas, funcional e familiar, e passa a ser estética, educativa
e emocional, conforme observa Sabadini (2025, p.19).

Quando optei por acompanhar os cafés especiais, sabia que estava lidando com um
objeto que opera nessa tensdo entre o ordinario ¢ o extraordinario. O desafio era
justamente captar como algo tdo familiar pode ser, ao mesmo tempo, reconfigurado
como simbolo de sofisticagdo. A partir da perspectiva de De Certeau, Giard ¢ Mayol
(1999), essa reconfiguragdo pode ser vista como uma "invengdo do cotidiano": ao
introduzir maquinas de café, balangas de precisdo, métodos de torra e extracdo
refinados e vocabularios técnicos nas cozinhas e balcdes de estabelecimentos, os
praticantes do café especial performam uma nova relagdo com um objeto antigo.
Eles ndo apenas consomem café, eles o reescrevem (Sabadini, 2025, p. 19).
Complementarmente, Kotler (1973) introduz o conceito de atmosfera de servigos,
destacando que o ambiente fisico — incluindo layout, iluminacdo, aromas e sons —
influencia diretamente o comportamento do consumidor. No caso das cafeterias de terceira
onda, a atmosfera ¢ cuidadosamente planejada para estimular permanéncia e consumo.
Estudos empiricos, como o de Ramalho (2019), demonstram que a atmosfera das
cafeterias impacta significativamente a percep¢do de qualidade e satisfacdo do cliente,
reforgando a importancia do ambiente como elemento estratégico.
Além da dimensdo econdmica e experiencial, as cafeterias desempenham papel
relevante na dindmica social urbana. O conceito de “terceiros lugares”, proposto por
Oldenburg (1999), define espacos distintos da casa (primeiro lugar) e do trabalho (segundo

\

lugar), destinados a convivéncia informal e a interacdo social. Segundo Oldenburg (1999),



esses espacos sdo fundamentais para a construcao de vinculos sociais, promog¢ao da cidadania
e fortalecimento da vida comunitaria. As cafeterias contemporaneas, especialmente em
contextos urbanos planejados como Brasilia, assumem esse papel ao oferecer ambientes
propicios a permanéncia, encontros e trocas sociais. Alguns autores, como Doéria (2014),
destacam que os espacos gastronOmicos t€m papel central na construcdo de identidades
culturais e praticas sociais. Assim, as cafeterias ndo apenas refletem tendéncias globais, mas
também incorporam elementos locais, contribuindo para a formagdo de uma cultura urbana
especifica.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

No Brasil, o maior produtor mundial de café, a transformacdo deste produto também
se manifesta no crescimento do mercado interno de cafés especiais. Segundo a Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecudria (Embrapa, 2016), a terceira onda tem impulsionado o
surgimento de cafeterias independentes, promovendo uma ressignificagdo do consumo
tradicional do café.

Segundo Sabadini (2025), que acompanhou o cotidiano das cafeterias especiais em
Brasilia, as praticas nos estabelecimentos ndo se limitavam ao momento final do consumo.
Baristas, empreendedores e consumidores mobilizam-se para apresentar a rastreabilidade do
grao, os métodos de processamento, os perfis sensoriais € o estabelecimento de vinculo com
os produtores.

O Plano Piloto de Brasilia, concebido por Lucio Costa, apresenta uma organizagao
espacial singular, baseada na setorizacdo e na presenca das superquadras. Esse modelo urbano
favorece a criagdo de centralidades comerciais e espagos de convivéncia.

Nesse contexto, as cafeterias se inserem como estabelecimentos estratégicos,
ocupando areas comerciais e contribuindo para a vitalidade urbana. Segundo Jacobs (2000), a
diversidade de usos e a presenca de atividades comerciais sdo fundamentais para a
dinamizacao dos espacos urbanos, promovendo seguranga, interagdo e vitalidade.

Assim, as cafeterias do Plano Piloto podem ser interpretadas como agentes que
contribuem para a qualificacdo do espaco urbano, funcionando como pontos de encontro,
trabalho informal e valorizacao cultural.

As cafeterias do plano piloto, 117 estabelecimentos identificados, estdo distribuidas
em todas as localidades da zona central do Distrito Federal. Esses estabelecimentos
distribuem-se majoritariamente nas regides da Asa Norte e Asa Sul, caracterizadas por alta
concentracdo de servigos e fluxo urbano, sendo a maior concentracao observada na Asa Norte
(Gréfico 1).

O Plano Piloto constitui o nucleo central de Brasilia, concentrando atividades
administrativas, comerciais ¢ culturais. Essa centralidade favorece a instalacdo de servigos
especializados, como cafeterias de cafés especiais. A dissertacdo de Sabadini (2025), baseada
em pesquisa etnografica em cafeterias do Plano Piloto, demonstra que o consumo de café
especial funciona como pratica social que articula status, conhecimento técnico e experiéncia
sensorial, para além, a vivéncia etnografica realizada pelo autor, demonstra o rico universo de
praticas, estilos e sociabilidades. (Sabadini, 2025).

Nesse sentido, o Plano Piloto ndo apenas concentra consumidores, mas também um
publico predisposto a valorizar atributos como origem do café, métodos de preparo e atuagao
do barista — elementos centrais na logica da terceira onda do café fundamentada por Skeie
(2002 apud Guimaraes, 2016) e Embrapa (2016).

Essa pesquisa foi pensada com intuito de fazer um levantamento das cafetarias de
Cafés Especiais do Plano Piloto do DF. Conforme o Governo do Distrito Federal (GDF, 2026)
a Regido Administrativa I é formada pela Asa Norte, Asa Sul, Setor Militar Urbano, Setor de



Clubes, Setor de Garagens e Oficinas, Noroeste, Eixo Monumental, Esplanada dos
Ministérios, Setor de Embaixadas Sul e Norte, Vila Planalto, Vila Telebrasilia, Setor de areas
Isoladas Norte e a Parque Nacional de Brasilia (Agua Mineral de Brasilia), além de sediar os
trés poderes da Republica: Executivo, Legislativo e Judiciario

Foi realizado um levantamento prévio no Google, com posterior verificagdo direta
junto aos estabelecimentos, com as seguintes nomenclaturas: “Cafeterias do Plano Piloto”,
“Cafeterias de Cafés Especiais do Plano Piloto”, “Cafeterias da Asa Sul”, “Cafeterias da Asa
Norte”, “Cafés Plano Piloto”. Foram selecionadas todas as cafeterias que apresentavam ou
ndo os seguintes requisitos: “Presenca de Barista”, “Presenca de Graos Especiais” e “Método
de Extragdo Especial”.

Como resultado do levantamento, foram indicadas 117 cafeterias no Plano Piloto,
independentemente de serem cafeterias tradicionais (que nao apresenta nenhum dos requisitos
para serem uma cafeteria especial considerados por esse trabalho), cafeterias gourmet (que
apresentaram um ou dois requisitos considerados neste trabalho) ou cafeterias especiais (que

apresentam os trés requisitos considerados neste trabalho), conforme Gréfico 1.
Grafico 1 - Tipo de Cafeterias por Regido
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Fonte: elaborado pelos autores (2026).

O Griafico 2 representa todas as cafeterias, sendo em azul as 40 especiais (que
apresentam todos os requisitos); em vermelho, as gourmets, de acordo com as variacdes (a
presenca ou ndo de graos especiais, baristas e extracdo); e, em amarelo, as tradicionais (que
nao apresentam nenhum dos requisitos).

Grafico 2 - Analise das cafeterias
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Fonte: elaborado pelos autores (2026).

ApoOs a criagdo do quadro com todas as cafeterias encontradas, foi realizada a
delimitagdo do que seria considerado cafeteria especial, baseado nos conceitos de Jung (2013)



e Rhinehart (2009): cafeterias especiais ndo se resumem a apenas um lugar para tomar café de
qualidade, s3o entendidos também como locais de descanso. Diferentemente dos
estabelecimentos tradicionais, trabalham com cafés que possuem pontuagdo acima de 80
pontos (numa escala até 100) da Specialty Coffee Association (SCA) e apresentam mao de
obra qualificada (Baristas) e métodos de extragdo variados, que surgiram com a terceira onda
do café. Para essa pesquisa utilizou-se como base o uso de Graos Especiais (pontuagdo acima
de 80 e com rastreabilidade), a presenca de baristas no processo de producdo e o tipo de
extracdo do café, sendo selecionadas 40 cafeterias especiais ao todo, com predominancia nos
setores Asa Sul e Asa Norte.

Assim, apos definir o que ¢ a cafeteria especial, foi realizado um levantamento
inicial, no qual os estabelecimentos foram contactados via telefone, Whatsapp, Instagram,
presencialmente, cardapios foram analisados, para identificar as caracteristicas de cada uma
das cafeterias, permitindo maior entendimento do tipo de grao servido (Tradicional, Gourmet
ou Especial) e do tipo de servico. Para a checagem dos estabelecimentos, foi desenvolvido um
formulério de perguntas fixas com as seguintes indagagdes:

A. “Poderiam me informar se na cafeteria vocés trabalham com cafés de graos especiais,
qual a origem?”
“Na loja tem o profissional barista que seleciona e extrai o café?”

“Quais sao os métodos de extracao do café? Existe algum especial? Pode me informar

B.
C.

qual?

Apds todo levantamento e pesquisa realizados, identificaram-se as cafeterias
especiais do Plano Piloto, obtendo entdo o resultado deste trabalho, representado no Quadro 1.

Quadro 1 - Cafeterias Especiais Encontradas

Método
Tipo de q Grios de -
Nome Cafeteria Barista Especiais | Extracao Regido Endereco
Especial

.. . . . . . Asa Asa Sul Comércio Local Sul 113 BL B -
Belini Café ] Especial | Sim Sim Sim SUL | Asa Sul, Brasilia - DF, 70377-520
Café Angelita Especial Sim Sim Sim Asa Asa Sul CLS 409, bloco D loja 06 - Asa
— Bistrd P SUL | Sul, Brasilia - DF, 70258-540

. . . . . Asa Asa Sul CLS 302 - Asa Sul, Brasilia - DF,
Café¢ Flora Especial Sim Sim Sim SUL 70338-520
Café S/A Especial Sim Sim Sim Asa Asa Sul CLS 113 Bloco C loja 22/26 - Asa
Brasilia P SUL | Sul, Brasilia - DF, 70376-530
Cafeteria Café Especial Sim Sim Sim Asa Setor SHCS CL quadra 403 BL D loja 16 -
Griao Nativo P SUL Asa Sul, Brasilia - DF, 70237-540
Constantina Especial Sim Sim Sim Asa Asa Sul CLS 408 Bloco A Loja 05 - Asa

p SUL Sul, Brasilia - DF, 70257-510
g?zztlzlscfgz Esoecial | sim Sim Sim Asa | Asa Sul CLS 115 BL C - Asa Sul, Brasilia
SuII) P SUL |- DF, 70385-530
gm“t.". Cafés Esoecial | st S si Asa SBS Q. 4 BL A Lotes 3/4 Loja 1 - Asa Sul,
Specia’s specta m m lm SUL | Brasilia - DF, 70092-900

Caixa Cultural
EX‘Cm‘fOt Ca"a“g‘: EBsoecial | si . si Asa SHCS CLS 208 Bloco C Loja 34 - Asa Sul,
L eend specta m m m SUL | Brasilia - DF, 70254-530
Chocolateria




Tipo de

Grios

Método
de

NG Cafeteria LELRE Especiais | Extracao Rezldo BTG
Especial
Jacket
gizze“a’ Esoccial | Sim Sim Sim Asa Asa Sul CLS 106 BL C Loja 15 Asa Sul -
.. P SUL Brasilia - DF - CEP, 70345-530
Especiais e
Torrefa¢do
Lale Café¢ e E al Si Si Si Asa Asa Sul CLS 213 Bloco A Loja 37 - Asa
Doceria specid m m m SUL Sul, Brasilia - DF, 70292-510
Magndlias E al Si Si Si Asa Asa Sul CLS 405 Bloco C loja 38 - Asa
Café e Bistrd specia m m m SUL Sul, Brasilia - DF, 70239-500
Mercado do Asa Asa Sul Comércio Residencial Sul 509
Café de | Especial Sim Sim Sim SUL BLOCO C - Asa Sul, Brasilia - DF,
Brasilia 70360-530
Minimalize Especial Sim Sim Sim Asa Asa Sul CLS 405 BL A Loja 22 - Asa Sul,
Café p SUL Brasilia - DF, 70230-510
Muy Café Especial Sim Sim Sim Asa CLS 307, Bloco C, Loja 29, Asa Sul,
Brasilia p SUL | Brasilia - DF, 70354-530
(S:t;lf%:; Grao Asa Parte Terrea - Clinica Villas Boas, SHLS
Roasters - Asa Especial Sim Sim Sim SUL QD 716 BIl. C Conj. N - Asa Sul, Brasilia -
Sul DF, 70390-901
Asa Asa Sul Comércio Local Sul 403 BL B
Vert Café Especial Sim Sim Sim SUL Loja 34 - Asa Sul, Brasilia - DEF,
70237-520
ACEBVO Asa Asa Norte CLN 116 Edificio Castanheira,
CAFE - Asa | Especial Sim Sim Sim NORTE Bloco F Loja 47 - Asa Norte, Brasilia - DF,
Norte 70773-560
, . . . . Asa Asa Norte QUADRA 111 BL A - Asa
!
AHA! Caf€s | Especial | Sim Sim Sim NORTE | Norte, Brasilia - DF, 70754-510
Campus Universitario Darcy Ribeiro
. , . . . . Asa Universidade de Brasilia (UnB Centro
Balaio Caf¢ Especial Sim Sim Sim NORTE | Cultural Casa Do Professor Adun B - Asa
Norte, Brasilia - DF, 70900-910
Bengoi Asa | SHCN CL Qd 413 - Asa Norte, Brasilia -
Togethgr Cafés | Especial Sim Sim Sim NORTE | DE, 70876-510
Especiais
Betina Cat Especial Sim Sim Sim Asa Asa Norte CLN 409 BL C - Asa Norte,
Café p NORTE | Brasilia - DF, 71857-530
. n . . . . Asa Asa Norte SCLN 104 BL C Loja 52 -
Cafe Ateli¢ Especial | Sim Sim Sim NORTE | Plano Piloto, Brasilia - DF, 70733-530
Cheirin  Béo Especial Sim Sim Sim Asa Asa Norte Comércio Local Norte 313 BL
313 Norte P NORTE | C - Plano Piloto, Brasilia - DF, 70766-530
e . . . . . Asa SCLRN 709 Bloco F - Asa Norte, Brasilia
Civita Café Especial Sim Sim Sim NORTE | - DF, 70750-516
\ . . . . Asa Asa Norte CLN 111 Loja 43 - Plano Piloto,
Concreto Café | Especial Sim Sim Sim NORTE | Brasilia - DF, 70754-530
. . . . . Asa Brasilia Radio Center, loja T13, Brasilia -
Don Cafezito Especial Sim Sim Sim NORTE | DE. 70719-900
Ernesto Cafés Asa Asa Norte Comércio Local Norte 108
Especiais Asa | Especial Sim Sim Sim NORTE Bloco A Loja 48 - Asa Norte, Brasilia -
Norte DF, 70788-510
eGsloé(l:Zilais Cafe: Especial Sim Sim Sim Asa Asa Norte Comércio Local Norte 313 -
HVI;OS P NORTE | Plano Piloto, Brasilia - DF, 70766-530
Labbora Cafés E al Sim Sim Sim Asa CLN 213 Bloco C Lojas 05/07 Subsolo,
Especiais spee NORTE | SHCN, Brasilia - DF, 70872-530




Método
Tipo de . Graos de -
NG Cafeteria LELRE Especiais | Extracao Rezldo BTG
Especial

Los Baristas. Especial Sim Sim Sim Asa Asa Norte CLN 404 Loja 38/34 - Asa
Casa de Cafés NORTE | Norte, Brasilia - DF, 70845-530

Asa SCLRN 716 Rua paralela a w3, Bloco C
Marilda Café Especial Sim Sim Sim NORTE Loja 57 - Asa Norte, Brasilia - DF,

70770-533

Pilotis - Cafés Especial Sim Sim Sim Asa Asa Norte CLN 315 BL D Loja 56 - Asa
Especiais NORTE | Norte, Brasilia - DF, 70774-540

Asa Asa Norte Comércio Local Norte 103 BL
Quanto Café Especial Sim Sim Sim NORTE A Loja 52 - Asa Norte, Brasilia - DF,

70732-510
Rapport Bistro Especial Sim Sim Sim Asa SHCN CLN 412 BL C Loja 40 - Asa
e Café NORTE | Norte, Brasilia - DF, 70867-530
Sebinho
Iéglfisr?; Especial Sim Sim Sim Asa BL C - Comércio Local Norte 406, Loja 44
A NORTE | - Asa Norte, Brasilia - DF, 70847-530

Bistro e
Restaurante
g?gle(; Grdo Especial Sim Sim Sim Asa Asa Norte Comércio Local Norte 413 Loja

NORTE | 23 - Asa Norte, Brasilia - DF, 70876-540
Roasters
LDoHA Especial | Sim Sinm Sinm Asa | CLN 304 Loja 11, 13 ¢ 14 bloco B B,
Norie NORTE | SHCN, Brasilia - DF, 70736-520

. . . . Asa Asa Norte CLN 213 BL B Loja 20 - Asa

The Coffee | Especial | Sim Sim Sim NORTE | Norte, Brasilia - DF, 70872520
(Pilsr(ii"gitaria & | Especial Sim Sim Sim Noroest SHCNW Trecho 2, loja 107 - Noroeste,
Café e Brasilia - DF, 70683-190

Fonte: elaborada pelos autores (2026).

Durante a coleta de dados, verificaram-se dificuldades quanto as respostas obtidas: em
muitos casos, os atendentes ndo sabiam especificar o café utilizado pelo estabelecimento;
nessas situacdes, perguntava-se se eram servidos apenas café coado e espresso, € a resposta
era quase sempre positiva. Observaram-se, ainda, estabelecimentos que se autodeclararam
cafeterias de cafés especiais, embora atendessem a apenas um ou dois dos requisitos adotados,
o que fragilizava a confiabilidade das informag¢des prestadas, uma vez que os atendentes nem
sempre respondiam especificamente ao que era perguntado nem demonstravam conhecimento
sobre o assunto. Na analise dos cardapios, muitas vezes ndo constava a especificagdo "café
especial", mas apareciam formas de extragdo como V60, prensa francesa ¢ Chemex, entre
outras; nesses casos, foi necessaria a conferéncia por telefone, WhatsApp ou mensagens no
Instagram para a confirmacdo dos servigos. Para as cafeterias com as quais ndo se conseguiu
contato remoto, realizou-se visita presencial para a confirmagao dos requisitos.

5. CONCLUSAO

Em sintese, o estudo demonstra como o crescimento do mercado de cafés especiais
em Brasilia se materializa espacialmente na Regido Administrativa do Plano Piloto,
evidenciando que a expansdo desse segmento nao representa apenas uma mudanca no padrdo
de consumo, mas também uma transformacdo nas formas de sociabilidade, hospitalidade e
apropriacdo dos espacos urbanos. Ao atingir os objetivos propostos, a pesquisa possibilitou




ndo apenas mapear as cafeterias especiais existentes, mas também estabelecer critérios
metodologicos para identificacdo e classificacdo desses estabelecimentos, contribuindo para
reduzir lacunas existentes na literatura sobre o tema no contexto do Distrito Federal.

O crescimento das cafeterias de cafés especiais no Plano Piloto de Brasilia esta
diretamente associado as transformagdes contemporaneas do consumo, pautadas na
valorizacao da qualidade, da rastreabilidade e da experiéncia sensorial.

Os resultados demonstraram que o Plano Piloto apresenta elevada concentragdo de
cafeterias, totalizando 117 estabelecimentos identificados, distribuidos principalmente entre
Asa Norte e Asa Sul, evidenciando forte presenca do setor na dindmica comercial local.
Dentre esse universo, foram identificadas 40 cafeterias classificadas como especiais segundo
os critérios estabelecidos nesta pesquisa (presenga simultanea de graos especiais rastreaveis,
atuacao de baristas e oferta de métodos especiais de extra¢ao) confirmando a existéncia de um
mercado consolidado e em expansao.

A predominancia dessas cafeterias nas areas centrais do Plano Piloto demonstra que
fatores urbanos, econdmicos ¢ socioculturais influenciam diretamente a localizagdo ¢
consolidagdo desse segmento. A concentragdo de servicos, fluxo intenso de consumidores, ¢
presenca de publicos familiarizados com praticas culturais e gastrondmicas favorecem a
formagdo de um ambiente propicio ao desenvolvimento das cafeterias especializadas. Dessa
forma, observa-se que a distribuicdo territorial das cafeterias especiais ndo ocorre
aleatoriamente, mas acompanha dinamicas urbanas especificas associadas a centralidade
econdmica e cultural.

Além da dimensdo espacial, os resultados reforcam que cafeterias especiais nao
podem ser compreendidas exclusivamente como estabelecimentos comerciais voltados a
venda de bebidas. Os dados coletados demonstram que esses espacos atuam como ambientes
de experiéncia, educagdo do consumidor e producdo de valor simbolico, reproduzindo
caracteristicas associadas a terceira onda do café. A valorizacdo da origem dos graos, da
rastreabilidade, dos métodos filtrados, do conhecimento técnico dos baristas e da experiéncia
sensorial evidencia uma logica de consumo baseada ndo apenas no produto final, mas também
nas narrativas e significados atribuidos ao café.

Do ponto de vista metodoldgico, a pesquisa demonstrou a complexidade existente na
delimitacdo do que efetivamente caracteriza uma cafeteria especial. As dificuldades
encontradas durante o levantamento (informacdes inconsistentes, desconhecimento técnico
por parte de atendentes, auséncia de padronizagdo terminoldgica e necessidade frequente de
validacdo presencial) evidenciam a inexisténcia de critérios amplamente consolidados para
classificacdo desses estabelecimentos.

Assim, a metodologia desenvolvida neste trabalho representa uma contribuicao
pratica importante, oferecendo parametros replicaveis para futuras pesquisas sobre o tema.
Como limitagdes, destaca-se que a pesquisa se concentrou exclusivamente no Plano Piloto,
ndo contemplando outras regides administrativas do Distrito Federal, que também apresentam
crescimento do setor cafeeiro especializado. Além disso, o estudo priorizou caracteristicas
operacionais dos estabelecimentos, ndo aprofundando aspectos relacionados ao perfil dos
consumidores, desempenho econdmico ou percepcao de experiéncia.

Por fim, sugere-se que pesquisas futuras ampliem o recorte territorial para outras
regides do Distrito Federal e investiguem aspectos como comportamento do consumidor,
impacto econdmico das cafeterias especiais, processos de territorializagdo urbana e relagdes
entre gastronomia, identidade e consumo. Conclui-se, portanto, que as cafeterias especiais do
Plano Piloto representam mais do que uma tendéncia mercadoldgica: constituem espagos de
construgdo cultural, experiéncias gastronomicas e sociabilidades urbanas contemporaneas,
consolidando Brasilia como um importante polo do mercado brasileiro de cafés especiais.
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