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MIN. 10 MAX 25 O0SOB

OKOLO 120' -140"

OD 200 PLN
NA UCZESTNIKA

KROTKI WSTEP & PODSTAWOWE INFO

CO WPLYWA NA SMAK KAWY? PROPORCIJE,
PARZENIE, WODA; JAK WYBRAC KAWE, METODY
PARZENIA | STOPIEN WYPALENIA KAWY

PODSTAWOWE PRZYRZADY DO PARZENIA
KAWY | JAK JA PARZYC UZYWAJAC FRENCH
PRESS, KROPLOWNIKA, KAWIARKI

JAK SPIENIAC MLEKO ZA POMOCA FRENCH
PRESS, OZDABIANIE KAWY W DOMOWYCH
WARUNKACH (SERCE)

PARZENIE 3 ROZNYCH BLENDOW KAWY, JAK
ZROBIC LATTE - SMAKOWANIE | DYSKUSJA

Q&A
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ISTNIEJE MOZLIWOSC ZAKUPU SPECJALNYCH
PRZYRZADOW DLA KAZDEGO UCZESTNIKA,
LACZNIE Z BRANDINGIEM FIRMOWYM
KROPLOWNIK, KAWIARKA, CZAJNIK Z
PRECYZYINYM LEJKIEM, WAGA

KAZDY UCZESTNIK MUSI
PRZYGOTOWAC NA SZKOLENIE:
MLYENK, FRENCH PRESS, CZAJNIK
| FILIZANKI




