Cup Tasting & Sensorik
Workshop “

In unserem Cup Tasting Workshop nehmen wir Lassen Sie sich entfiihren in die Welt des
Sie mit in die Welt des Kaffees. Wir verkosten Kaffees und erfahren Sie mehr iiber
gemeinsam mit lhnen 5 verschiedene Single Zubereitung, Geschichte und Herkunft. Unsere
Origins / verschiedene Linder, Provinenzien, Kurse und Seminare richten sich an alle, die
Mikroklimen und Varietdaten. Gehen dabei auf mehr iiber Ihr liebstes Hei3getrank erfahren
deren Beurteilung und Geschmacksprofile ein. oder lhr Kénnen an der Espressomaschine
So bringen wir sie in diesem Workshop in die verfeinern mochten.

Lage Kaffee und seine Qualitdt beurteilen zu

kénnen und Ihr Urteil durch eine professionelle

Argumentation auch fundieren zu kénnen.

Theoretischer Teil:
- Botanik / Kaffeepflanze Kontakt
Ernte und Aufbereitung von Kaffee
Trocknung und Lagerung von Kaffee
Das Rosten / kurze Exkursion Rostprofile
Das Cupping / Aufbau \
Cupping Ziele und Analyse
pping y +352 267 20 360
Praktischer Teil: A0 G575 C
« Gemeinsame Verkostung

Mondo del Caffé S.a.r.l.
Hier anmelden g Kaffeerosterei

Zone Industrielle / 6, rue Pierre
Richardot
L-6468 Echternach
Luxemburg
(Seminarort kann abweichen!)

@

info@mondodelcaffe.de

www.mondodelcaffe.de




Barista Seminar

Das Barista Seminar Basic richtet sich an alle,
die das Handwerk des Baristas erlernen
mochten bzw. die bereits taglich
Kaffeegetranke zubereiten und ihr Know-how
erweitern mochten. Besonderer Wert wird auf
die praxisnahe Vermittlung von Wissen gelegt.
So erlernen die Teilnehmer von der richtigen
Zubereitung verschiedener Standard-Getrdanke
tiber die korrekte Einstellung der Miihle die
komplette Bandbreite an Basis Wissen, die
jeder gute Barista in seinem Repertoire
aufweisen kann. Ziel ist es, einen Einblick in
das Handwerk eines professionellen Baristas
mit all seinen Facetten zu erhalten und somit
das Genusserlebnis eines perfekten Espresso
oder Cappuccino auch zu Hause erleben zu
kdénnen.

Theoretischer Teil:

e Grundsdtzliches (iiber Kaffees wund die
Kaffeepflanze

« Wirkung von Kaffee

» Die verschiedenen Maschinentypen

« Miihle und Mahlgrad

e Grundsadtzliches liber Milch

« Zubereitungsfehler / Analyse

+ Hygiene / Reinigung

Praktischer Teil:

e Zubereitungsarten und Techniken

« Extraktion

« Milchtechnik

« Zubereitung verschiedener Kaffeegetrdanke
z.B.

« Espresso / Cappuccino / Latte Macchiato

« Teilnehmerwiinsche

Hier anmelden b
= ’*‘"75'@
Elu'.‘-..u.

Latte Art Seminar

Das Latte Art Seminar baut auf dem Barista
Seminar auf und ist perfekt fiir alle geeignet,
die Ihr Wissen als Barista vertiefen mdchten.
Der Begriff Latte Art beschreibt das
handwerklich perfekte Kénnen eines Barista
und die kunstvolle Gestaltung der Oberflache
von Heiflgetranken. Hier kommt es auf viele
Details und Kleinigkeiten an, um eine schone
Latte Art umsetzen zu kdnnen. Welche das
genau sind , zeigen wir lhnen in diesem
Seminar und geben lhnen einige Tricks und
Tipps mit auf den Weg.

Hier anmelden

Theoretischer Teil:
Grundsétzliches iiber Milch / Milcharten
Milchschaum Techniken
Milchschaum Temperaturen
GieRtechniken / Zeichentechniken
Fehler / Analyse
Hygiene

Praktischer Teil:
Zubereitung verschiedener Kaffeegetranke
Extraktion
Milchschdaumen
GieBtechniken
Zeichnen
Reinigung / Pflege

@ Sie sind auf der Suche nach einer
Schulung fiir Ihre Mitarbeiter?
Kein Problem! Kontaktieren Sie
uns und wir stellen ein Seminar
ganz nach Ihren Bediirfnissen fiir
Sie zusammen.

Kaffee Genussreise &
Rostereifiihrung

Erleben Sie die perfekte Kaffeegenussreise!
Erfahren Sie mehr iiber den Anbau, die Ernte
und Verarbeitung, begleitet von einer
spannenden Fiihrung in unserer Kaffeerdsterei.
Tauchen Sie ein in die Welt des Kaffees und
kosten Sie die Vielfalt der Aromen. Kommen Sie
mit uns auf eine unvergessliche Reise durch die
Kaffeekultur!

Lernen Sie mehr {iiber Anbau & Ernte,
Verarbeitung und verschiedene
Zubereitungsarten. Erfahren Sie bei unserer
Rostereifiihrung die Geheimnisse des Rdstens
mit anschlieBender Verkostung. Melden Sie
sich heute noch an. Wir freuen uns auf Sie bei
uns in Luxemburg!



