Centrum Szkolenia Barmanow Zapraszamy serdecznie na

Warsztaty Barmanskie z Mistrzem

(warsztaty potwierdzone certyfikatem uczestnictwa)
Trener prowadzacy Mistrz Polski Barmanow i prekursor polskiego Flair

Jerzy Czapla

Oferta Certyfikowanych Warsztatdw Barmanskich
Przeznaczona jest dla uczni szkoét

Ponadgimnazjalnych

Tworzymy grupy od 15 do 20 ucznidow trener prowadzacy Mistrz Polski
Barmanéw Jerzy Czapla. Podczas warsztatow, kazdy uczestnik szkolenia
otrzyma certyfikat uczestnictwa 1 maty gadzet.

Szacowany czas warsztatow okolo czterech godzin.




Opis Warsztatow

Wejscie 1

Troche teorii polaczonej z Degustacjq (syropow)

Dwa stowa o celu warsztatow 1 omdéwienie programu. Ja osobiscie prowadze
prezentacje szkta podstawowego wraz z profesjonalnym sprz¢tem barmanskim
oraz prezentuje barek mobilny z 50 butelkami muséw, puree, syropow, wod,
napoi, mleka, jogurtow. Czgs$¢ produktoéw to bardzo rzadkie owoce i robig duze
wrazenie na kazdym moim szkoleniu (wykaz catego asortymentu po nizej) beda
rowniez do degustacji. Nastepnie nauka uzywania szkla i sprzetu w tym nauka
uzywania szejkera czy wycinanie tzw. twistOw z cytryny - pomaranczy bardzo
lubiana przez moich uczni na moich szkoleniach. W trakcie zaje¢ sg
wyswietlane prezentacje multimedialne. Na zakonczenie pierwszego wejscia
wybor dwoje asystentow z posrod zgromadzonych uczestnikow 1 pokaz robienia
trzech drinkow trzema barmanskimi metodami.

Wejscie 11

Kontynuacja szkolenia przygotowywanie drinkow trzema metodami tu beda
zaangazowani wszyscy uczestnicy. Przygotujemy wybrane standardy Swiatowe
w wersji Vergine na pewno kazdy uczestnik wykona wlasnorecznie, co
najmniej jednego drinka. Nie zabraknie rowniez stynnych cocktaili 1
najnowszych trendow §wiatowych, jakim sg drinki Slim 1 Fit. Nauczymy si¢ tez
przyrzadza¢ prawidtowo Mojito czy Tequile Sunrisse 100% mieszanych
kompozycji bedzie przygotowywana w wersji Virgine (bezalkoholowe) do
spozycia w catosci przez uczestnikow warsztatow

Wejscie I11

Motywem przewodnim ostatniej czesci bedzie pokaz i1nauka uzywania
Blendera Warig XTreme. Wplote rowniez drinki bardzo nie typowe np. Swietnie
smakujace na herbacie (przepisy ukazg si¢ rowniez w mojej ksigzce pt. ,,Cuda z
Herbaty”, ktora ukaze si¢ pod koniec 2016r.) nie zabraknie tez drinkow na
sSwiezej pietruszce, papryce, bazylii czy ogérku zielonym. Pelnig atrakcji na
zakonczenie warsztatOw bedzie Pokaz Ptonacej Kaskady (przelewanie
podpalonego alkoholu z kubka do kubka). Na zakonczenie Rozdanie
certyfikatow 1 wolne wnioski.

Bardzo Wazne Organizator zapewnia tylko.

1. Szes¢ do osmiu stotow okoto 100 cm na 180 cm ustawione w miejscu
przeznaczenia ( aula, sala gimnastyczna wykorzystujemy réwniez tawki
szkolne).

2. Mozliwos¢ podtaczenia mikrofonu Bezprzewodowego.

3. Lod w kostkach okoto od 7 do 11 kg

4. Krzesta max 23 sztuki. (Uwarunkowane ilo$cig uczestnikéw w danej grupie)



Kosztorys pelny warsztatow barmanskich

Grupa od 15 do 20 uczestnikow koszt od osoby 120zt netto. Ceny zawieraja
wszystkie koszty niezb¢dne do przeprowadzenia czterogodzinnych warsztatow.

Serdecznie zapraszam szkoty do wspodlpracy, bowiem czesto bywa tak, ze jest to
jedyny kontakt uczniéw z mistrzem w zawodzie podczas calej ich edukacji .

Z wyrazami szacunku

Jerzy Czapla

Trener Profesjonalnych Barmanow

Prekursor alternatywnej sztuki barmanskiej Flair w Polsce (1992r. Tarn- Gory )
Zatozyciel Centrum Szkolenia Barmanow (18 12 2001r.)

Skarbnik w zarzadzie stowarzyszenia EuroToque Polska (Europejskie
Stowarzyszenie Kucharzy) 2010r

Ambasador najlepszej 1 najdrozszej oryginalnej kawy Kopi Luwak 2014r.
Ambasador najstarszych Miodow Pitnych z Miodosytni Nidzica 2015r.
Promotor Blendera Waring XTreme 2015r.

Mobil 603-55-55-22

E-mail jerzy.czapla@wp.pl

www.centrumszkoleniabarmanow.pl

CENTRUM STKOLENIA BARI
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WYKAZ SZKEA I SPRZETU BARMANSKIEGO
URZYWANEGO PODCZAS WARSZTATOW.

Kieliszek typu Cocktail 18szt.
Kieliszek typu Shooters 18szt.
Kielich typu Hurricane 18szt.
Szkto typu Long 18szt
Szklanka typy Old Fashioned 18szt.
Shaker (trzy czesciowy) do 11szt.
Shaker dwuczesciowy, (typ francuski) 2szt
Shaker , Bostorski" 3szt
Miara barowa Jigger, Lange Jigger do 11szt.
Deseczki plastikowe do krojenia do 22szt.
Szczypce do 11szt.
Muddler (ucieracz) do 11szt.
Sitko Barowe do 11szt.
Wyciskarka do $wiezych sokow 2szt.
Blender Waring XTreme 1szt.
N&z barmanski do 11szt.
Nozyk do twistow do 11szt.
tyzeczka barowa od 11szt.
Kubki Barmanskie od 11szt.
tyzeczki miarowe 3ml, 5ml, 15ml od 11szt.
Butelki do ¢wiczen Flair 2but
Szpadki (cocktail picker do wisienek, oliwek czy owocdw), do 200szt
Rurki plastikowe rézne i UWAGA POKAZ stomek ze stomy z 1974r. okoto1000szt.
Laptop 1szt
Rzutnik 1szt




OGOLNA LISTA IGREDIENCJI UZYWANYCH PODCZAS
WARSZTATOW W TYM SYROPY, NAPOJE, ZIOLA,
WARZYWA I OWOCE

SYROPY MONIN I ROSE’S

GRENADINA, BLU CURACAO, LIME, TRUSKAWKOWY, LEMON,
BLUBERRY, APRICOT, COCONUT, TRIPLE SEC, CRANBERRY,
VANILIA, ROZA, BOOBLE GUM, CHOCOLAT, TOFFI,
BRZOSKWINIOWY, ZIELONE JABLKO, BAZYLIA, ASPARULA,
POZIOMKOWY, MANDARYNKA, CARMEL, BITTER, WATA
CUKROWA, KIWI, MIETA, CUKROWY, MARAKUJA, CYNAMON,
KREM BRULE, AMARETTO, BANAN ZIELONY, SWEET & SOUR.
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OWOCE, ZIOLA I WARZYWA:

PITAHAYA (Smoczy owoc), KARAMBOLA, PHISALIS
(Miechunka), KUMQUAT, ANANAS, MELONY (kantalupa,
z6tt), KIWI, LIMONKI, POMARNCZE, CYTRYNY, GREJFRUT,
JABEKA, OGOREK ZIELONY, PAPRYKA CZERWONA,
PAPRYKA HABANERO, BANANY, TRAWA CUTRYNOWA,
LICZI, BAZYLIA I MIETA SWIEZA, MANGO, PIETRUSZKA,
ROZMARYN.

PONAD TO DUZA ATRAKCIJA SA ,STRASZNE CIASTECZKA” (POCZESTUNEK
TYLKO DLA ODWAZNYCH)

ROWNIEZ DUZE WRAZENIE ROBI EFEKTOWNY | EFEKTYWNY POKAZ
PLONACEGO ,,BLU BLAZERA”



