La Latte Art ‘*-‘ piu scenografica “Skill* del Barista. ]muj tra gestualita, ne conferma la maestria.
Non esiste un¥ cafretteria che pratica rwl armenteslasiagte art.

Esiste un Baris¥a che nell’esercizio della'sua a profession, ha deciso di arricchire il suo servizio.
Non lo fa utilizzaf 'i%' nissa qualisstrumentiosanversando nel medesimo tempo in modo diverso.
La latte art non aggib 'L\Jn prezzo al vostrorcapp cino, aggiunge valore, aggiunge un sorriso.

alml PAUSA PRANZO 13.00 /13,45

PARTE 1 o.30\1

9.30 \'jﬂ

J REVISIONE DELLA MONTA
DEL LATTE

PARTE 2 14.00/17.00

Q CARATTERISTICHE DEL LATTH DOME Q COME GESTIRE LA ROTAZIONE DELLA
DOSARE LA L_\]IJANTITA DI CR TAZZA: VORTEX

TEMPERATURE DI LAVORO > COME INSERIRE PIU ELEMENTI IN TAZZA:

(] L’ELASTICITA DEL LATTE ROSETTA E TULIPE. REVERSE, CIGNO.

O LATTE ART GRADING SYSTEM: UNA
VALIDA GUIDA PER LA CRESCITA

Q LA TECNICA FREE-POUR
Q REGOLE DI SIMMETRIA E DI cO

Q IL CUORE SFOGLIATO E LA ROSE g

PERFETTA

TRAINER: GIANLUCA TOFANI
(@giangi_trainer_barista, trainer Aica A AR T RATNII EACCESPASCUCCI
ed esaminatore Latte Art LAGS) apliargaRC0BIViiSanopdriatico (RN)

oS L Z INTC NaZIioni: f
220 EURDO FIU IVA A PERSONA 0@ PASCUX [Watel =004 524




