BARISTA JUNIOR ‘
délka kurzu 8,30 — 17,00 h g

' »

Seminar o kave:

, espresso profesionalné “

Dobry den budouci kolegové, svét kdvy je velmi zajimavy a
otevreny vsem, co mdte zdjem o gastronomii.
Radi Vam predame svoje zkusenosti a navedeme v oboru
gastronomie do taji sprdvné pripravy kavy a jejiho poddvani.
Moc se na Vds tésime. Adam a Roman

Doazvite se a vyzkousite:
Kava a jeji druhy a cesta, prace s kdvomlynky a jejich nastaveni,
Receptury a druhy pfipravy espressa a specialit,
MIéko a prace s nim, specialni mléko na cappuccino
Hygiena v provozu, oSetfeni kdvovaru a spravna priprava provozu

Uprava vody pro pfipravu kavy Brita filtry
Trénink: e

Regulace mleti kavy a pfipravy Espressa s ochutnavkou

Pénéni mléka a priprava Cappuccina | Latte Macchiato
Ostatni techniky pfipravy kav a specialit mo M’,’j
Diskuze a videa ze soutézi Mistr Kdvy a WBC S.C.A.E. .
Zavérecny test a vyhodnoceni 6“ FFE
Certifikace
moznosti dalsiho vzdélavani a seminaru

Zakladni cena kurzu 3.500,- K¢,
cena pro zaky odbornych Skol dotovdna od Tonino Lamborghini Caffé, platite pouze 1.550,- K¢

Prednasejici:

Roman Pospichal

— lektor a trenér C.B.A. Mistr Kavy
Adam Troubil :
— barista i trenér C.B.A. Mistr Kavy

- oa Falal r
Jhe secret to successtul Efoﬁ‘e.e/..-



