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Coffee Stylist

» Coffee Stylist osoba, ktera vas naudi, jak pripravovat kavu za maximalné
preciznich podminek bez kompromisd.

* Jestlize nejste rozhodnuti, kterou cestou se v gastronomickém oboru pohnout,
Coffee Stylist vas navede tim spravnym smeérem, rozdmycha ve vas lasku ke kave a
k tomuto oboru obecné. Nadchne vas k tomu, chtit pracovat s kavou té nejvyssi
kvality, s témi nejlepsimi technologiemi a spolupracovat s nejerudovanéjsi z
oboru.

* Nechte si poradit. Nedélejte chyby, kterymi uz si prosli ostatni. Zainvestujte do
svého podniku, ktery vas muze Zivit cely Zivot. Neotvirejte dalsi kavarnu ve mésté.
Vybudujte misto, kde bude hrat kdva prim a pujde ruku v ruce s tim, co vam bude
vydélavat penize. Dejte lidem kus sebe v kazdém salku profesionalné
pripraveného espressa.



kurz Espresso & Latte Art

* urcen pro ty, kteri si pripravuji nebo chtéji pripravovat kavu formou espressa

* rekneme si, jak se do vaseho salku dostane kazdé zrnicko kavy od svého pocatku,
jak cestu kavového zrna ovliviuji rizné aspekty,

* proc chutna kava pokazde jinak

* jaké technologie jsou pro spravnou pripravu espressa vhodné

jaké jsou nejdulezitéjSi parametry precizné pripraveného epsressa

vlastnorucneé si pripravite své espresso tolikrat, kolikrat bude potreba

ukazeme si chyby, kterych byste se méli vyvarovat pri pripravé sveho Salku kavy

nakousneme téma slehani a nalévani mléka do kavy

vysvéetlime si pojem hygiena a priprava kavy



Obsahova napln kurzu

* Cesta kavy od zasazeni kavovniku pro pripravu kdvového napoje: rist, sbér,
zpracovani, skladovani, prazeni, priprava napoje

* Vysveéetleni pojmu kavy, kavovnik, kavoviny

e Rozdéleni kavovych ndpoju

* Priprava formou espresso krok po kroku

* Uprava mleti pro spravnou pfFipravu

 Vlastni priprava, test chuti rozdilnych salkd espressa, chyby v pripravé
* Jednoducha teorie pro spravnou pripravu mlécného kavového napoje
* Vysveétleni pouziti spravného mléka, tvorba idealni mlécné mikropény
* Vyzkousite si slehani mléka, liti mléka do pripraveného espressa

* Hygiena pri praci, Cisténi technologii



Technologie

* LaMarzocco GB5 2 Group

* MythosOne

* FiorenzatoF64e

* PugPress

* BWT water System Premium



Shrnuti

* Termin po dohodé 2-3 osob s lektorem
e Délka trvani kurzu: cca 4-5 hodin

e Zakonceni kurzu: certifikatem

* Pocet ucastniku: 2-3 osoby

* Cena: 3500,-K¢/ osoba

» Sarka Bolatzkd, Coffee Stylist



Poznamka

e Tato zvyhodnéna cena je uvedena pouze pro studenty ULGaT.

* Kurz je spojenim dvou kurzu — espresso a latte art, pro ostatni je to
kurz vedeny rozdilné a ne vjednom dni a v jednom kurzu.



