
È un percorso formativo ideato e dedicato esclusivamente per tutti i nostri partner e
nuovi clienti. Strutturato per approfondire la conoscenza della materia prima, degli
elementi e le variabili che possono influire sull'estrazione e la qualità e costruire le basi
per poter diventare dei professionisti.

Dal chicco alla tazzina, tutti gli step per
imparare a prepare un buon espresso con
costanza nel tempo.

Una crema di latte omogenea, compatta e
lucida e le giuste tecniche di versaggio per
imparare a preparare un ottimo cappuccino.

Tante preparazioni a base espresso create
per differenziare l'offerta legata al caffè
servite con una veste grafica diversa per
aumentare i margini di guadagno.

L'acqua rappresenta il 90% del nostro
espresso e la sua composizione e il
trattamento con i sistemi giusti influiscono in
modo sostanziale sul gusto e sulla qualità
finale della bevanda.

La manutenzione delle attrezzature
rappresenta l'elemento fondamentale per
evitare alterazioni negative del gusto ed
esaltare la qualità nella bevanda finale.
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Il percorso è suddiviso in 5 giornate formative suddivise in diverse tematiche che
riteniamo di fondamentale importanza per poter perseguire costantemente la
qualità.


