g bet - 2024/08/15 Noticias de Inteligéncia!
(pdf)

Autor: symphonyinn.com Palavras-chave: q bet

Café da manha revolucionario: ultrassom transforma o café
g bet uma experiéncia musical

Estou observando um café espesso, gelado e do rico 3 marrom escuro do chocolate 90% amargo.
Ele sabora como café, porém, de forma estranha, sem qualquer amargura. E o Unico 3 café que
ja bebi que foi feito batendo gréos de café moidos com som. Eles o chamam de café ultrassénico.

Ele 3 néo foi feito por um barista, mas por dois engenheiros quimicos g bet um laboratério na
Universidade de Nova Gales do 3 Sul, q bet Sydney. O Dr. Francisco Trujillo, um sénior leitor na
escola de engenharia quimica, e o aluno de doutorado 3 Nikunj Naliyadhara explicam que o café
que eles estdo prestes a fazer é sonicado, ou atingido por ondas ultrassénicas. Eu 3 ndo tenho
ideia do que isso significa. No entanto, eles moem graos de café, colocam-nos ¢ bet um
portafiltro (o dispositivo 3 manuseado que provavelmente vocé ja viu seu barista torcer e desatar)
e conectam o portafiltro a uma méquina de café 3 expresso Breville. E assim como seu barista,
eles pressionam alguns botdes. A maquina faz sons suaves de vibracao.

Trujillo explica o que esta acontecendo 3 dentro da maquina. Primeiro, o café é mergulhado g bet
agua por cinco segundos. Em seguida, a medida que a maquina 3 libera dgua na temperatura
ambiente sobre os grédos moidos, um transdutor - um dispositivo conectado ao portafiltro -
empurra ondas 3 sonoras através do cesto e nos graos de café. Ele descreve a voz de uma
cantora de 6pera fazendo um 3 copo tremer tdo intensamente que se quebra.

Aqui, o cesto metalico do portafiltro e os graos de café estdo vibracédo, mas 3 eles néo se
guebram; g bet vez disso, as ondas sonoras causam grandes flutuacdes de presséao.

No processo de fabricacdo de café 3 regular, a agua extrai o sabor do exterior dos graos de café
(quanto mais quente a agua, mais rapido isso 3 acontece). Se vocé deixar o café por longo o
suficiente, vocé pode extrair alguns dos sabores do centro dos gréos 3 de café, mas até entao
vocé tera pegado alguns sabores desfavoraveis também - o que os baristas chamam de
sobreextracao.

O 3 método ultrassdnico envia muitas bolhas mindsculas na agua e no café. Quando eles
implodem, eles fazem pequenas ondas de choque 3 que podem perfurar o interior dos gréos de
café g bet um fenbmeno chamado cavitacdo acustica. De acordo com a pesquisa 3 de Trujillo de
2024, este método extrai mais sabor e cafeina do café.

Dois minutos depois, o café ultrassénico escorre do 3 portafiltro, mas a liquido € muito mais
escura do que a crema caramelo de um espresso. Trujillo me da uma 3 xicara de liquido castanho
espesso.

Ele é extraordinariamente poderoso - aromatico, acido, rico 3 e espesso. Mas, diferentemente de
um espresso, ndo é amargo ou aspero. Também néo é, como o ultimo artigo de 3 Truijillo diz, um
café gelado. O café gelado é feito mergulhando gréaos de café g bet agua por horas e sabora 3
sutil, floral e sem tanto acido e amargor - o equivalente ao café de uma noite de poesia e incenso.
3 Este é como beber um festival de musica.

Salvo para mais tarde Fique Catch up on the fun stuff with Guardian Australia's 3 culture and
lifestyle rundown of pop culture, trends and tipsDepois de beber trés amostras adicionais, todas
feitas de diferentes graos. 3 Eles sabem diferente - ndo € o processo ultrassdnico que estamos
saboreando, mas uma versao mais intensa do que esta 3 na vagem. No final, concordo com a
descricao de Trujillo do café: ele tem "acidez e frutosidade de um café 3 filtro, com o corpo e a
textura de um espresso, mas com menos amargura e um acabamento limpo". Apds anos 3 de



pessoas me dando coisas para beber prometendo "isso é como nada que vocé ja experimentou
antes", estava feliz por 3 ser verdadeiro g bet uma ocasido.A maquina original que Trujillo e seu
time usaram para ferver o café ultrassénico era tao ruidosa 3 e tdo grande que seria impossivel
imaginar qualquer café usando-o,

Figue Catch up on the fun stuff with Guardian Australia's 3 culture and lifestyle rundown of pop
culture, trends and tips

Depois de beber trés amostras adicionais, todas feitas de diferentes graos. 3 Eles sabem
diferente - ndo € o processo ultrassdnico que estamos saboreando, mas uma versao mais intensa
do que esta 3 na vagem. No final, concordo com a descri¢cdo de Trujillo do café: ele tem "acidez e
frutosidade de um café 3 filtro, com o corpo e a textura de um espresso, mas com menos
amargura e um acabamento limpo". Apds anos 3 de pessoas me dando coisas para beber
prometendo "isso € como nada que vocé ja experimentou antes", estava feliz por 3 ser verdadeiro
g bet uma ocasiao.

A maquina original que Trujillo e seu time usaram para ferver o café ultrassénico era tao ruidosa 3
e tdo grande que seria impossivel imaginar qualquer café usando-o,

Partilha de casos

Café da manha revolucionario: ultrassom transforma o café
g bet uma experiéncia musical

Estou observando um café espesso, gelado e do rico 3 marrom escuro do chocolate 90% amargo.
Ele sabora como café, porém, de forma estranha, sem qualquer amargura. E o Unico 3 café que
ja bebi que foi feito batendo graos de café moidos com som. Eles o chamam de café ultrassonico.

Ele 3 ndo foi feito por um barista, mas por dois engenheiros quimicos g bet um laboratério na
Universidade de Nova Gales do 3 Sul, q bet Sydney. O Dr. Francisco Trujillo, um sénior leitor na
escola de engenharia quimica, e o aluno de doutorado 3 Nikunj Naliyadhara explicam que o café
gue eles estao prestes a fazer € sonicado, ou atingido por ondas ultrassonicas. Eu 3 ndo tenho
ideia do que isso significa. No entanto, eles moem gréaos de café, colocam-nos g bet um
portafiltro (o dispositivo 3 manuseado que provavelmente vocé ja viu seu barista torcer e desatar)
e conectam o portafiltro a uma maquina de café 3 expresso Breville. E assim como seu barista,
eles pressionam alguns botdes. A maquina faz sons suaves de vibracéo.

Trujillo explica o que esta acontecendo 3 dentro da maquina. Primeiro, o café é mergulhado g bet
agua por cinco segundos. Em seguida, a medida que a maquina 3 libera agua na temperatura
ambiente sobre os grdos moidos, um transdutor - um dispositivo conectado ao portafiltro -
empurra ondas 3 sonoras através do cesto e nos graos de café. Ele descreve a voz de uma
cantora de 6pera fazendo um 3 copo tremer tdo intensamente que se quebra.

Aqui, o cesto metalico do portafiltro e os gréos de café estdo vibragdo, mas 3 eles ndo se
guebram; g bet vez disso, as ondas sonoras causam grandes flutuacdes de presséo.

No processo de fabricacdo de café 3 regular, a agua extrai o sabor do exterior dos gréos de café
(quanto mais quente a agua, mais rapido isso 3 acontece). Se vocé deixar o café por longo o
suficiente, vocé pode extrair alguns dos sabores do centro dos gréos 3 de café, mas até entdo
vocé terd pegado alguns sabores desfavoraveis também - o que os baristas chamam de
sobreextragao.

O 3 método ultrassénico envia muitas bolhas minusculas na agua e no café. Quando eles
implodem, eles fazem pequenas ondas de choque 3 que podem perfurar o interior dos gréos de
café g bet um fendbmeno chamado cavitagdo acustica. De acordo com a pesquisa 3 de Trujillo de
2024, este método extrai mais sabor e cafeina do café.

Dois minutos depois, o café ultrassénico escorre do 3 portafiltro, mas a liquido € muito mais
escura do que a crema caramelo de um espresso. Trujillo me da uma 3 xicara de liquido castanho
espesso.

Ele é extraordinariamente poderoso - aromatico, acido, rico 3 e espesso. Mas, diferentemente de



um espresso, ndo é amargo ou aspero. Também né&o é, como o ultimo artigo de 3 Truijillo diz, um
café gelado. O café gelado é feito mergulhando gréaos de café g bet agua por horas e sabora 3
sutil, floral e sem tanto acido e amargor - o equivalente ao café de uma noite de poesia e incenso.
3 Este é como beber um festival de musica.

Salvo para mais tarde

Fique Catch up on the fun stuff with Guardian Australia's 3 culture and lifestyle rundown of pop
culture, trends and tips

Depois de beber trés amostras adicionais, todas feitas de diferentes graos. 3 Eles sabem
diferente - ndo € o processo ultrassdnico que estamos saboreando, mas uma versao mais intensa
do que esta 3 na vagem. No final, concordo com a descricdo de Trujillo do café: ele tem "acidez e
frutosidade de um café 3 filtro, com o corpo e a textura de um espresso, mas com menos
amargura e um acabamento limpo". Apos anos 3 de pessoas me dando coisas para beber
prometendo "isso é como nada que vocé ja experimentou antes", estava feliz por 3 ser verdadeiro
g bet uma ocasiao.

A maquina original que Trujillo e seu time usaram para ferver o café ultrassénico era tdo ruidosa 3
e tdo grande que seria impossivel imaginar qualquer café usando-o,

Expanda pontos de conhecimento

Café da manha revolucionario: ultrassom transforma o café
g bet uma experiéncia musical

Estou observando um café espesso, gelado e do rico 3 marrom escuro do chocolate 90% amargo.
Ele sabora como café, porém, de forma estranha, sem qualquer amargura. E o Unico 3 café que
ja bebi que foi feito batendo gréos de café moidos com som. Eles o chamam de café ultrassénico.

Ele 3 néo foi feito por um barista, mas por dois engenheiros quimicos g bet um laboratério na
Universidade de Nova Gales do 3 Sul, g bet Sydney. O Dr. Francisco Trujillo, um sénior leitor na
escola de engenharia quimica, e o aluno de doutorado 3 Nikunj Naliyadhara explicam que o café
gue eles estdo prestes a fazer é sonicado, ou atingido por ondas ultrassénicas. Eu 3 ndo tenho
ideia do que isso significa. No entanto, eles moem graos de café, colocam-nos g bet um
portafiltro (o dispositivo 3 manuseado que provavelmente vocé ja viu seu barista torcer e desatar)
e conectam o portafiltro a uma méquina de café 3 expresso Breville. E assim como seu barista,
eles pressionam alguns botées. A maquina faz sons suaves de vibracao.

Trujillo explica o que esta acontecendo 3 dentro da maquina. Primeiro, o café é mergulhado g bet
agua por cinco segundos. Em seguida, a medida que a maquina 3 libera agua na temperatura
ambiente sobre os grédos moidos, um transdutor - um dispositivo conectado ao portafiltro -
empurra ondas 3 sonoras através do cesto e nos graos de café. Ele descreve a voz de uma
cantora de 6pera fazendo um 3 copo tremer tdo intensamente que se quebra.

Aqui, o cesto metalico do portafiltro e os graos de café estdo vibracédo, mas 3 eles néo se
guebram; g bet vez disso, as ondas sonoras causam grandes flutuacdes de presséao.

No processo de fabricacdo de café 3 regular, a agua extrai o sabor do exterior dos graos de café
(quanto mais quente a agua, mais rapido isso 3 acontece). Se vocé deixar o café por longo o
suficiente, vocé pode extrair alguns dos sabores do centro dos gréos 3 de café, mas até entao
vocé tera pegado alguns sabores desfavoraveis também - o que os baristas chamam de
sobreextragao.

O 3 método ultrassdnico envia muitas bolhas mindsculas na agua e no café. Quando eles
implodem, eles fazem pequenas ondas de choque 3 que podem perfurar o interior dos gréos de
café g bet um fenbmeno chamado cavitacédo acustica. De acordo com a pesquisa 3 de Trujillo de
2024, este método extrai mais sabor e cafeina do café.

Dois minutos depois, o café ultrassénico escorre do 3 portafiltro, mas a liquido € muito mais
escura do que a crema caramelo de um espresso. Trujillo me da uma 3 xicara de liquido castanho



eSpesso.

Ele é extraordinariamente poderoso - aromatico, acido, rico 3 e espesso. Mas, diferentemente de
um espresso, nao € amargo ou aspero. Também nao é, como o Ultimo artigo de 3 Trujillo diz, um
café gelado. O café gelado é feito mergulhando gréos de café q bet agua por horas e sabora 3
sutil, floral e sem tanto acido e amargor - o equivalente ao café de uma noite de poesia e incenso.
3 Este é como beber um festival de masica.

Salvo para mais tarde

Fique Catch up on the fun stuff with Guardian Australia's 3 culture and lifestyle rundown of pop
culture, trends and tips

Depois de beber trés amostras adicionais, todas feitas de diferentes graos. 3 Eles sabem
diferente - ndo é o processo ultrassonico que estamos saboreando, mas uma versao mais intensa
do que esta 3 na vagem. No final, concordo com a descricdo de Trujillo do café: ele tem "acidez e
frutosidade de um café 3 filtro, com o corpo e a textura de um espresso, mas com menos
amargura e um acabamento limpo". Apds anos 3 de pessoas me dando coisas para beber
prometendo "isso € como nada que vocé ja experimentou antes", estava feliz por 3 ser verdadeiro
g bet uma ocasiao.

A maquina original que Truijillo e seu time usaram para ferver o café ultrassénico era tdo ruidosa 3
e tdo grande que seria impossivel imaginar qualquer café usando-o,

comentario do comentarista

Café da manha revolucionario: ultrassom transforma o café
g bet uma experiéncia musical

Estou observando um café espesso, gelado e do rico 3 marrom escuro do chocolate 90% amargo.
Ele sabora como café, porém, de forma estranha, sem qualquer amargura. E o Unico 3 café que
ja bebi que foi feito batendo gréos de café moidos com som. Eles o chamam de café ultrassoénico.

Ele 3 n&o foi feito por um barista, mas por dois engenheiros quimicos q bet um laboratério na
Universidade de Nova Gales do 3 Sul, q bet Sydney. O Dr. Francisco Trujillo, um sénior leitor na
escola de engenharia quimica, e o aluno de doutorado 3 Nikunj Naliyadhara explicam que o café
gue eles estao prestes a fazer € sonicado, ou atingido por ondas ultrassonicas. Eu 3 néo tenho
ideia do que isso significa. No entanto, eles moem graos de cafée, colocam-nos g bet um
portafiltro (o dispositivo 3 manuseado que provavelmente voceé ja viu seu barista torcer e desatar)
e conectam o portafiltro a uma maquina de café 3 expresso Breville. E assim como seu barista,
eles pressionam alguns botdes. A maquina faz sons suaves de vibracao.

Trujillo explica o que esta acontecendo 3 dentro da maquina. Primeiro, o café é mergulhado g bet
agua por cinco segundos. Em seguida, a medida que a maquina 3 libera 4gua na temperatura
ambiente sobre os grdos moidos, um transdutor - um dispositivo conectado ao portafiltro -
empurra ondas 3 sonoras através do cesto e nos graos de café. Ele descreve a voz de uma
cantora de 6pera fazendo um 3 copo tremer tdo intensamente que se quebra.

Aqui, o cesto metdlico do portafiltro e os grédos de café estdo vibracdo, mas 3 eles néo se
guebram; g bet vez disso, as ondas sonoras causam grandes flutuacdes de presséao.

No processo de fabricacdo de café 3 regular, a agua extrai o sabor do exterior dos gréos de café
(quanto mais quente a agua, mais rapido isso 3 acontece). Se vocé deixar o café por longo o
suficiente, vocé pode extrair alguns dos sabores do centro dos grdos 3 de café, mas até entao
vocé tera pegado alguns sabores desfavoraveis também - o que os baristas chamam de
sobreextracao.

O 3 método ultrassénico envia muitas bolhas mindsculas na agua e no café. Quando eles
implodem, eles fazem pequenas ondas de choque 3 que podem perfurar o interior dos gréos de
café g bet um fenbmeno chamado cavitacdo acustica. De acordo com a pesquisa 3 de Trujillo de
2024, este método extrai mais sabor e cafeina do café.



Dois minutos depois, o café ultrassénico escorre do 3 portafiltro, mas a liquido € muito mais
escura do que a crema caramelo de um espresso. Trujillo me d4 uma 3 xicara de liquido castanho
espesso.

Ele é extraordinariamente poderoso - aromatico, acido, rico 3 e espesso. Mas, diferentemente de
um espresso, nao € amargo ou aspero. Também nao é, como o Ultimo artigo de 3 Trujillo diz, um
café gelado. O café gelado é feito mergulhando gréos de café q bet agua por horas e sabora 3
sutil, floral e sem tanto acido e amargor - o equivalente ao café de uma noite de poesia e incenso.
3 Este é como beber um festival de musica.

Salvo para mais tarde

Fique Catch up on the fun stuff with Guardian Australia's 3 culture and lifestyle rundown of pop
culture, trends and tips

Depois de beber trés amostras adicionais, todas feitas de diferentes graos. 3 Eles sabem
diferente - ndo é o processo ultrassonico que estamos saboreando, mas uma versao mais intensa
do que esta 3 na vagem. No final, concordo com a descricédo de Trujillo do café: ele tem "acidez e
frutosidade de um café 3 filtro, com o corpo e a textura de um espresso, mas com menos
amargura e um acabamento limpo". Apds anos 3 de pessoas me dando coisas para beber
prometendo "isso € como nada que vocé ja experimentou antes", estava feliz por 3 ser verdadeiro
g bet uma ocasiao.

A maquina original que Truijillo e seu time usaram para ferver o café ultrassénico era tdo ruidosa 3
e tdo grande que seria impossivel imaginar qualquer café usando-o,
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