PRUVODCE
BARISTICKYM KURZEM

Baristicky kurz Master

Teoreticky a prakticky kurz
Délka trvani: 2dny

Obsah kurzu:

7 v

Teoreticka cast - 2hodiny
- rozliSeni nejpouzivanéjsich odrid - Arabica, Robusta

- péstovani
- sklizen
TEGF\ETICKA s
dAst - Zpracovani
Frezenface kaivy - prazeni
o4 Spliicle - baleni a distribuce

- bezkofeinov3, instantni kava

Prakticka ¢ast 12 -14 hodin
- prazeni kavy (2 druhy kdvy prazeni, rozdily v praZeni, teploty)
- cupinng kavy 7 druh( kavy ( senzorické tabulky)
- alternativni ptipravy kdvy (napf. Vacuum pot, Aeropress, Mokka konvicka)
- nastaveni hrubosti a gramaze na kavomlynku (rozebrani mlynku)
- pod extrahované, perfektni, pre extrahované espresso
- pfiprava Spickového espressa
A - CiSténi a sanitace kdvovaru
s rdungm - degustace, chyby a vady napoje
- nacvik Slehani mlécné pény - nacvik nalévani mlécné pény do cappuccina
- ochutnani kavovych slupek Cascara
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Skupina uvafi béhem kurzti minimalné 800 kav

2SS F VT VPV Lo ot OP LS LD LS OFTLUFTENSED

Prolce.
) Kazdy ucastnik pripravuje espresso, cappuccino pod dohledem.
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Lektor: Jakub Todon
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kurwu obriite

Lq‘f e ort CERTIFIKAT

l Doklad: Cerfikat o absolvovani kurzu

Darek 250g kavy pro ucastnika

Podet Gcéastnikli: min. 8 ucastniku
Cena: 1.400K¢

info@jesenikcafe.cz / +420777963643
www.jesenikcafe.cz
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