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Corso GRINDING & BREWING AVANZATO
 
 
 

Durata: 1 giorno 
 
Sede: Deseo Academy in Ladispoli (RM)
 
Costo: € 280,00 + IVA   

 
 

Obiettivo 
 
Migliorare la conoscenza del barista sulla filiera del caffè,
Approfondire la propria competenza teorica e pratica al fine di renderlo padrone nella 
valutazione e gestione delle variabili, che determinano la qualità dell’estrazione dei caffè 
filtrati. 
 
Descrizione 
Approfondimenti teorici sulla qualità dell’acqua ideal
Cenni sulle origini, sui dei metodi di lavorazione e sulla tostatura del caffè.
Dimostrazioni da parte del docente e prove pratiche degli allievi sulla preparazione dei 
caffè filtrati utilizzando i diversi metodi di estrazione cambiando 
e la temperatura dell’acqua, la tecnica di versata e la ricetta con assaggi e comparazioni

 

Contatti 

Deseo Academy AICAF Lazio 

Indirizzo: Via Antonio Gramsci n° 16 00055 Ladispoli ( RM )
 
Tel. 800589649 Email: 
 

GRINDING & BREWING AVANZATO 

Sede: Deseo Academy in Ladispoli (RM) 

Migliorare la conoscenza del barista sulla filiera del caffè, 
Approfondire la propria competenza teorica e pratica al fine di renderlo padrone nella 
valutazione e gestione delle variabili, che determinano la qualità dell’estrazione dei caffè 

Approfondimenti teorici sulla qualità dell’acqua ideale per l’estrazione 
Cenni sulle origini, sui dei metodi di lavorazione e sulla tostatura del caffè.
Dimostrazioni da parte del docente e prove pratiche degli allievi sulla preparazione dei 
caffè filtrati utilizzando i diversi metodi di estrazione cambiando le variabili come la qualità 
e la temperatura dell’acqua, la tecnica di versata e la ricetta con assaggi e comparazioni

AICAF Lazio  

Indirizzo: Via Antonio Gramsci n° 16 00055 Ladispoli ( RM ) 

Tel. 800589649 Email: info@deseoacademy.com  

 

Approfondire la propria competenza teorica e pratica al fine di renderlo padrone nella 
valutazione e gestione delle variabili, che determinano la qualità dell’estrazione dei caffè 

Cenni sulle origini, sui dei metodi di lavorazione e sulla tostatura del caffè. 
Dimostrazioni da parte del docente e prove pratiche degli allievi sulla preparazione dei 

le variabili come la qualità 
e la temperatura dell’acqua, la tecnica di versata e la ricetta con assaggi e comparazioni. 


