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Barista 
Kurzusok 
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Teóriák, elkészítés, kóstolás

Az espresso megértése és helyes elkészítése az egyik 
legfontosabb és legnagyobb feladata egy jó baristának. 
Megismerheted az espresso különböző profiljait, 
elkészítési technikáit, segítünk ízének megértésében és 
az eszközökön keresztül, a grammokon át megmutatjuk az 
utat a tökéletes espressohoz!

Részvételi díj: 15.000-HUF / fő            Alkalmak: 1

Brewing
Kóstolás, készítés, összehasonlítás

Elkezdjük a kávé fajtákkal és a pörköléssel, ezt követi 
a cupping (kávékóstolás) és a különböző kávékészítési 
módok: chemex, aeropress, french press, eva solo... Itt 
a különböző fajta kávék ízét, különbözőségét elemezzük 
és kombináljuk az elkészítési módokkal, pörköléssel és 
őrléssel.

Részvételi díj: 25.000-HUF / fő            Alkalmak: 1

Latte Art
Alapanyag, textura, italok

A tej az egyik leggyakrabban használt alapanyag, amivel 
a kávéitalok nagy része készül. Professzionális 
technikákat és új irányzatú sztenderdeket tanulhatsz 
meg, mint például azt is, hogy egy cappuccinot mi 
különböztet meg a másiktól.

Részvételi díj: 35.000-HUF / fő            Alkalmak: 3

Speciality Drink
Alapanyagok, díszítés, kreativitás, receptek

Elképesztő ízekkel és technikai trükkökkel fogunk 
elkápráztatni. Kiélheted kreativitásod hideg vagy meleg 
kávéitalokban, alkoholos vagy alkoholmentes 
különlegességek terén? Gyere és tedd próbára magad!

Részvételi díj: 25.000-HUF / fő            Alkalmak: 1

Free Training
Gyakorlás (nem képzés)

Szükséged lenne, egy helyre ahol gyakorolhatsz, 
kipróbálnál technikákat, de nem tudod megoldani, mert 
hely és eszköz szűkében vagy? Nincs probléma, gyere le 
és nálunk gyakorolhatsz kedvedre.

Az árban 1kg kávé és 1 karton tej benne van

Részvételi díj: 15.000-HUF / fő            Alkalmak: 1


