Baristicky kurz pre Ziakov 1. a 2. ro¢nika

Ako sa pripravuje pravé talianske espresso? A €o je cafe machiato, coreto alebo cafe
lungo? Poznate aj ini kdvovu Specialitu ako je capuccino? Na tieto a mnohé a d’alSie
otazky ziskate odpovede, ak sa zi€astnite baristického kurzu.

Po mimoriadne uspeSnych kurzoch v rokoch 2008, 2009, 2010 a 2011, ktoré viedol
viacndsobny majster Slovenska v priprave kavy Stanislav Cibula z Banskej Bystrice,
vam ponukame ich pokracovanie. Absolventi tychto kurzov z nasej Skoly uz Znu prvé
uspechy na baristickych sut'aziach, ale ¢o je najdolezitejSie pripravuju vybornu kavu
na starostlivo oSetrovanych kavovaroch. V spolupraci s Caffé Musetti a Cafe Cocktail
Bar Cuba Libre sme preto pre vas pripravili d’alsi baristicky kurz, ktory sa uskuto¢ni
V marci.

Miesto: Hotelova akadémia, Bastova 32, PreSov
Termin: 8. —9. marec 2011
Lektor:

Stanislav Cibul’a — viacndsobny majster Slovenska v priprave kdvy, G€astnik
majstrovstiev sveta baristov

Kurzovné: 50,00 € pre zZiakov Hotelovej akadémie, BaStova 32, PreSov
60,00 € pre ucastnikov mimo Hotelovej akadémie, Bastova 32, PreSov

Zoznam vybranych uchadzacov na jednotlivé terminy bude zverejneny na nastenke
Skoly; kurz je uréeny pre ziakov 1. a 2. ro¢nika. Akceptujeme aj prihlaSky zaujemcov,
ktori nie su ziakmi Hotelovej akadémie, Bastova 32, PreSov.

Program kurzu:

povod a histoéria kavovnika,

pestovanie, zber a spracovanie kavy,
hodnotenie a posudzovanie kavovych zfn,
balenie a spravne uskladnenie kavy,
posobenie kavy na l'udsky organizmus,
priprava pracoviska, baristicky inventar a jeho pouZivanie,
kavovar a manipulacia s nim,

mlyncek a mletie kavy,

priprava roznych druhov kav,

test a vyhodnotenie.

Uspesni absolventi ziskaji certifikat.

Prihlasit’ sa na kurz méZete u Mgr. Marka Sotaka do utorka 6. marca 2012.

Kontakt:

Mgr. Marek Sotak

Hotelova akadémia

Bastova 32

080 01 PreSov

tel.: 051/7732 701

mobil: 0907 623 817

email: sotak@hapresov.edu.sk



