El curso de Brewing Bésico introduce a los

alumnos los diferentes métodos de elaboracién

del café. Recibirdn una formacién teérica y
prdctica sobre una variedad de aparatos,

incluidas las cafeteras automdticas y manuales

de gravedad y otras cafeteras de uso comin
en su cultura local. Los alumnos también
explorardn cémo producir un café delicioso
gracias al conocimiento de los elementos
esenciales de la elaboracién y un andlisis de
los resultados de la elaboracién.

Requisitos previos: ninguno.

Recomendado: Introduccién al mundo
del café.

Para: profesionales del sector y Home
Baristas que busquen elaborar una mejor

bebida de café filtrado.

Duracién: 8 horas (con pausa Th comida
incluida en el precio)

Grupo méximo: de 1 a 4 alumnos

Formato: presencial, en el aula de La
Escuela de Baristas

Online: inscripciones con 15 dias de
antelacién. 3 sesiones de 3 horas (17:00 a
20:00 h.) en dias consecutivos

*Si se desea horario especial contactar a
cursos@laescueladebaristas.com

Examen escrito online: Si
Examen prdctico: No
Certificado SCA: Si

Precio: 555€ (lVA inc|uio|o). *Cuota del alumno

incluida. Men( de la comida incluido. Si finalmente no puede
acudir al curso, el estudiante no tendré que abonar dicho importe
de nuevo, se guardard para cuando lo retome.

Precio Combo (Bdasico + Intermedio): 1,250€
(|VA inc|uio|o). *Cuotas del alumno incluida. Mend de las

comidas incluido. Si finalmente no puede acudir al curso, el
estudiante no tendrd que abonar dichos importes de nuevo, se
guardarén para cuando lo retome.

El Combo se puede combinar Barista y Brewing.
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