IN DEZE WORKSHOP KOMEN DE VOLGENDE VOOR MEER INFORMATIE:
KOFFIESPECIALITEITEN AAN BOD:
Chris van der Kooij (SCAE gecertificeerd barista)

BARISTA WORKSHOP
5
R

+ Ristretto v/ Lungo Dophei 12 | 2498 BA Den Haag
+/ Espresso v/ Cappuccino

v/ Espresso doppio v/ Cappuccino scuro W www.xpresz.nl

v/ Espresso macchiato ¢ Latte macchiato E info@xpresz.nl

+/ Americano + Caffe latte T 0031 (0)6 247 93 265

MEER INFORMATIE OVER DE WORKSHOP:

ven Sembertgen

Duur: 3,5 uur ESPRESSOMACHINES
Waar: Bij u op locatie
Van Eembergen Koffie & Espressomachines BV
Wanneer: Op afspraak Goudlaan 77-81 | 2544 EG Den Haag
Aantal deelnemers: Uit kwaliteitsoogpunt
maximaal 6 W www.eembergen.nl
E info@eembergen.nl
Prijs: € 395,00 excl. btw T 0031 (0)70 309 92 00

Geen reiskosten
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KOFFIE WAAR KLANTEN VOOR TERUGKOMEN!

WAAROM DEZE WORKSHOP?

KWALITEIT

ESPRESSOMACHINE

KWALITEIT

KENT U HET GEHEIM VAN HET PERFECTE
KOPJE KOFFIE?

Voor een perfect kopje koffie is meer nodig dan alleen
goede apparatuur. Het geheim van het perfecte kopje
koffie is een samenspel van verse koffiebonen, de juiste
instelling van de espressomachine, koffiemolen én de
vaardigheden van uw personeel.

Ter introductie bij een nieuwe espressomachine,

als kwaliteitsborging van de koffie in uw bedrijf of als
teambuilding. Het zijn goede redenen om deze
praktische workshop te organiseren.

ledereen leert zo op een ontspannen manier door het
het samenspel van verse bonen en de espressomachine
de verschillende koffiespecialiteiten kennen.

WAT IS HET RESULTAAT VAN DEZE WORKSHOP?

Na afloop zet u op ltaliaanse wijze het perfecte kopje koffie.
Van ristretto tot caffé latte. U waarborgt hiermee de kwaliteit
van de koffie in uw bedrijf.

Het resultaat is koffie waar klanten voor terugkomen!

WAT KUNT U VAN DEZE WORKSHOP VERWACHTEN?

Koffie, wat is dat?

Om met koffie aan de slag te gaan is het goed om eerst
even stil te staan met wat voor product u eigenlijk werkt.
Dus is een klein stukje theorie wel op zijn plaats.

Het geheim van de lekkerste koffie
1. Hoe maakt u een perfecte espresso? DOEN!
2. Hoe maakt u een echte cappuccino

met mooi (microfoam) melkschuim?
3. Hoe kunt u de machine het beste schoonhouden?
4. Tips en trucs.

Goed koffiezetten is vooral een kwestie van doen.
Onder begeleiding van een ervaren barista leert u om
de verschillende bereidingswijze te perfectioneren.

NASLAGWERK

EXTRA

PERFECTE KOPJE KOFFIE.

BARISTA




