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Un corso interamente dedicato alla
tostatura e alla miscelazione per I'espresso
italiano. Un format collaudato all’estero nei
corsi tenuti a Guangzhou e Nanjing in Cina,
a Taichung a Taiwan e a Seoul in Corea,
proprio nei paesi dove il coffee business
cresce con piu impeto. Un corso basato
sull’esperienza di tre micro-roaster con alle
spalle anni di attivita e tonnellate di caffe
tostato.

Perché scegliere
Italian Roasting School

| nostri formatori sono imprenditori veri:
vendono il caffé che tostano, rischiano i
propri capitali ogni giorno.

Siamo entusiasti di condividere la nostra
conoscenza e sostenere la cultura del vero
espresso italiano.

Abbiamo un'esperienza internazionale:
siamo abituati a lavorare con professionisti
di tutto il mondo.

| nostri punti di forza

+ 100% Made in lItaly: un approccio nuovo,
diverso da quanto sinora disponibile sul mercato

+ Conoscenza reale da esperienza reale: i nostri
docenti tostano tutti i giorni per iloro clienti

+ Approccio pratico: i nostri studenti imparano in
condizioni reali sotto I'occhio dei docenti

+ Software professionale: curve di tostatura
chiare agli studenti in ogni dettaglio

+ Dispensa dedicata: contenuti originali di teoria
e curve di tostatura di esempio

| docenti di Italian Roasting School

Paolo Scimone

Dopo tre anni in una torrefazione locale nei pressi
di Milano, dal 2013 ¢ titolare della micro-roastery
His Majesty the Coffee di Monza, nonché
consulente per realta di primo piano dell'industria
italiana e partner di investitori all’estero che
hanno deciso di puntare sul suo marchio.

Antonio Biscotti

Ventisei anni di esperienza nel settore con la
propria micro-roastery e bar Griso a Seveso, in
provincia di Milano. Nel 2016 questa realta di
eccellenza e stata insignita del premio nazionale
Bar Awards di Bargiornale come migliore
caffetteriaitaliana.

Aldo Verrengia

Titolare della micro-roastery Caffé Verre di
Cellole, in provincia di Caserta, & nel business dal
2006. Nel 2016 la sua realta ¢ stata inserita nella
guida DéLonghi alle migliori torrefazioni italiane.
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Programma

6 marzo

= Caffe verde: selezione, umidita, densita

= Profili di tostatura per espresso italiano in
confronto ad altri stili

7 marzo

Profili di tostatura per espresso italiano per:
= Arabica Naturali e Lavati

= Robusta Naturali e Lavati

8 marzo
= Miscelare per espresso italiano
= Stiliregionali di espresso italiano

9 marzo
= Esame teorico e pratico

Costo del corso

€1.750+ Iva

Il costo del corso include la dispensa, ogni altro
materiale didattico e il pranzo.

Termine delle iscrizioni
6 febbraio 2018

Condizioni

= pumero minimo di partecipanti: 4

= pumero massimo di partecipanti: 6

= jl caso il numero minimo di partecipanti non
sia raggiunto o in caso di altro impedimento
il corso potra essere cancellato con un
preavviso di 48 ore e il costo rimborsato

= |a registrazione si considera perfezionata
solo all’'atto del ricevimento del pagamento
del costo

= |a mancata partecipazione, totale o parziale,
non da diritto al rimborso del costo

EDIZIONE ITALIANA ¢ INFO@ITALIANROASTINGSCHOOL.COM

Sede del corso

Torrefazione Griso

Via Nicoldo Tommaseo 12

20822 Seveso MB
https://goo.gl/maps/VRfBHv8SBXt

Organizzazione
Absis Consulting S.r.l.
Galleria Veneto 9

25128 Brescia (ltalia)
C.F.eP.IVA03096250984

Contatti

Carlo Odello
carlo.odello@absis.ws
m+39 3297941822

Coordinate bancarie

Banca: UBI Banca, Filiale di Brescia Vittorio Veneto,
Via Vittorio Veneto 73, 25128 Brescia (Italia)

IBAN: IT8600311111215000000012238

Modulo di registrazione

Dati del partecipante:

Cognome

Nome

Telefono

E-mail

Intestazione fattura:

Ragione sociale

Indirizzo

Capecitta

P.IVA

C.F.

Datae firma:

Privacy
| dati saranno trattati in conformita con la legge sulla
privacy 196/03



