KURZ ,BARISTA" na nasi hotelové skole

Buondi

Pro zdjemce o kurz kavy- ,barista“ uvadime podobné informace

Obsah kurzu:
TEORIE

* Historie kavy (legendy o kavé)

* Druhy kavy (botanicky)

» Péstovani kavy (geograficky)

e Sklizen a zpracovani kavy po sklizni

* Prazeni (stupnég, typy)

» Degustace kavy- chutové profily arabiky a robusty, vyznam michani smési
» Teorie pfipravy espressa-filozofie 4M pro dokonané espresso

» (CiSténi a sanitace kavovaru

* rozebrani a sloZeni mlynku

* nastaveni hrubosti a gramaze

* pfiprava Spickového espressa

» degustace, chyby a vady napoje — podextrahované, korektni, pfeextrahované
espresso

e nacvik Slehani mlé¢né pény

* nécvik nalévani mlé€né pény do cappuccina, ukazka techniky ,latte art- vytvareni
obrazkd mlé&nou pénou*

» kazdy ucastnik pfipravuje espresso, cappuccino a latte macchiato pod individualnim
dohledem

Délka kurzu: dva dny

Cena kurzu: 1000 K €

Zakonéeni kurzu: soutz pro deset nejlepSich studépibdle mezinarodnich standard
SCAE

Cetifikat: ano, pro kazdého studenta

Pocet studenti: od cca 16 do maximair22 osob

Termin: upresni vydujici po dohod s lektorem

Technologie dvoupakovy espresso kdvovar RENEKA, kadva Buondi
:dataprojektor, prezentacewerpointu



