
 

 

Centrum Szkolenia Barmanów Zapraszamy serdecznie na   

 Warsztaty Barmańskie z Mistrzem  
(warsztaty potwierdzone certyfikatem uczestnictwa) 

Trener prowadzący Mistrz Polski Barmanów i prekursor polskiego Flair  

Jerzy Czapla 

Oferta Certyfikowanych Warsztatów Barmańskich 
Przeznaczona jest dla uczni szkół 

Ponadgimnazjalnych 

Tworzymy grupy od 15 do 20 uczniów trener prowadzący Mistrz Polski 

Barmanów Jerzy Czapla. Podczas warsztatów, każdy uczestnik szkolenia 

otrzyma certyfikat uczestnictwa i mały gadżet. 

    Szacowany czas warsztatów około czterech godzin. 

 

 

 



 

Opis Warsztatów  

Wejście I                                                                                                                     

Trochę teorii połączonej z Degustacją (syropów)                                                         
Dwa słowa o celu warsztatów i omówienie programu. Ja osobiście prowadzę 

prezentacje szkła podstawowego wraz z profesjonalnym sprzętem barmańskim 

oraz prezentuje barek mobilny z 50 butelkami musów, puree, syropów, wód, 

napoi, mleka, jogurtów. Część produktów to bardzo rzadkie owoce i robią duże 

wrażenie na każdym moim szkoleniu (wykaz całego asortymentu po niżej) będą 

również do degustacji. Następnie nauka używania szkła i sprzętu w tym nauka 

używania szejkera czy wycinanie tzw. twistów z cytryny - pomarańczy bardzo 

lubiana przez moich uczni na moich szkoleniach. W trakcie zajęć są 

wyświetlane prezentacje multimedialne.  Na zakończenie pierwszego wejścia 

wybór dwoje asystentów z pośród zgromadzonych uczestników i pokaz robienia 

trzech drinków trzema barmańskimi metodami. 

Wejście II                                                                                             

Kontynuacja szkolenia przygotowywanie drinków trzema metodami tu będą 

zaangażowani wszyscy uczestnicy. Przygotujemy wybrane standardy światowe 

w wersji Vergine na pewno każdy uczestnik wykona własnoręcznie, co 

najmniej jednego drinka. Nie zabraknie również słynnych cocktaili i 

najnowszych trendów światowych, jakim są drinki Slim i Fit. Nauczymy się też 

przyrządzać prawidłowo Mojito czy Tequile Sunrisse  100% mieszanych 

kompozycji będzie przygotowywana w wersji Virgine (bezalkoholowe) do 

spożycia w całości przez uczestników warsztatów 

Wejście III                                                                                                        

Motywem przewodnim ostatniej części będzie   pokaz  i nauka używania 

Blendera Warig XTreme. Wplotę również drinki bardzo nie typowe np. świetnie 

smakujące na herbacie (przepisy ukażą się również w mojej książce pt. „Cuda z 

Herbaty”, która ukaże się pod koniec 2016r.) nie zabraknie też drinków na 

świeżej pietruszce, papryce, bazylii czy ogórku zielonym. Pełnią atrakcji na 

zakończenie warsztatów będzie Pokaz Płonącej Kaskady (przelewanie 

podpalonego alkoholu z kubka do kubka). Na zakończenie Rozdanie 

certyfikatów i wolne wnioski.  

Bardzo Ważne Organizator zapewnia tylko.                                                                
1. Sześć do ośmiu stołów około 100 cm na 180 cm ustawione w miejscu 

przeznaczenia ( aula, sala gimnastyczna wykorzystujemy również ławki 

szkolne).                                                                                                                     

2. Możliwość podłączenia mikrofonu Bezprzewodowego.                                                                

3. Lód w kostkach około od 7 do 11 kg                                                                                                      

4. Krzesła max 23 sztuki. (Uwarunkowane ilością uczestników w danej grupie) 



 

 

Kosztorys pełny warsztatów barmańskich 

Grupa od 15 do 20 uczestników koszt od osoby 120zł netto. Ceny zawierają 

wszystkie koszty niezbędne do przeprowadzenia czterogodzinnych warsztatów. 

Serdecznie zapraszam szkoły do współpracy, bowiem często bywa tak, że jest to 

jedyny kontakt uczniów z mistrzem w zawodzie podczas całej ich edukacji .                              

Z wyrazami szacunku                                                                                                         

Jerzy Czapla 

Trener Profesjonalnych Barmanów                                                               

Prekursor alternatywnej sztuki barmańskiej Flair w Polsce (1992r. Tarn- Góry )                                                                                                                         

Założyciel Centrum Szkolenia Barmanów (18 12 2001r.)                                                                                                                           

Skarbnik w zarządzie stowarzyszenia EuroToque Polska (Europejskie 

Stowarzyszenie Kucharzy)  2010r                                                                     

Ambasador najlepszej i najdroższej oryginalnej kawy Kopi Luwak  2014r.                           

Ambasador najstarszych Miodów Pitnych z Miodosytni Nidzica 2015r.  

Promotor Blendera Waring  XTreme  2015r.                                                                                                         

Mobil 603-55-55-22 

E-mail jerzy.czapla@wp.pl                

www.centrumszkoleniabarmanow.pl 
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WYKAZ SZKŁA I SPRZĘTU BARMAŃSKIEGO 
URZYWANEGO PODCZAS WARSZTATÓW. 

Kieliszek typu Cocktail 18szt. 

Kieliszek typu Shooters 18szt. 

Kielich typu Hurricane 18szt. 

Szkło typu Long 18szt 

Szklanka typy Old Fashioned 18szt. 

Shaker (trzy częściowy)     do 11szt. 

Shaker dwuczęściowy, (typ francuski) 2szt 

Shaker „Bostoński" 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 świeżych soków           2szt. 

Blender Waring  XTreme 1szt. 

Nóż barmański      do 11szt. 

Nożyk do twistów      do 11szt. 

Łyżeczka barowa      od 11szt. 

Kubki Barmańskie      od 11szt. 

Łyżeczki miarowe 3ml, 5ml, 15ml      od 11szt. 

Butelki do ćwiczeń Flair 2but 

Szpadki (cocktail picker do wisienek, oliwek czy owoców), do 200szt 

Rurki plastikowe różne i UWAGA POKAZ słomek ze słomy z 1974r.  około1000szt. 

1000 sztuk. 
Laptop 1 szt 

Rzutnik 1szt 



 

OGÓLNA LISTA IGREDIENCJI UŻYWANYCH PODCZAS 

WARSZTATÓW W TYM SYROPY, NAPOJE, ZIOŁA, 

WARZYWA I OWOCE 

 

SYROPY MONIN I ROSE’S 

GRENADINA, BLU CURACAO, LIME, TRUSKAWKOWY, LEMON, 

BLUBERRY, APRICOT, COCONUT, TRIPLE SEC,  CRANBERRY, 

VANILIA, RÓŻA, BOOBLE GUM, CHOCOLAT, TOFFI, 

BRZOSKWINIOWY, ZIELONE JABŁKO, BAZYLIA, ASPARULA, 

POZIOMKOWY, MANDARYNKA, CARMEL, BITTER, WATA 

CUKROWA, KIWI, MIĘTA, CUKROWY, MARAKUJA, CYNAMON, 

KREM BRULE, AMARETTO, BANAN ZIELONY, SWEET & SOUR. 

                             

 

 

    

 



 

     OWOCE, ZIOŁA I WARZYWA: 

PITAHAYA (Smoczy owoc), KARAMBOLA, PHISALIS 

(Miechunka), KUMQUAT, ANANAS, MELONY (kantalupa, 

żółt), KIWI, LIMONKI, POMARŃCZE, CYTRYNY, GREJFRUT, 

JABŁKA, OGÓREK ZIELONY, PAPRYKA CZERWONA, 

PAPRYKA HABANERO, BANANY, TRAWA CUTRYNOWA, 

LICZI, BAZYLIA I MIĘTA ŚWIEŻA, MANGO, PIETRUSZKA, 

ROZMARYN. 

 

                   

                                            

PONAD TO DUŻĄ ATRAKCJĄ SĄ „STRASZNE CIASTECZKA” (POCZĘSTUNEK 

TYLKO DLA ODWAŻNYCH) 

RÓWNIEŻ DUŻE WRAŻENIE ROBI EFEKTOWNY I EFEKTYWNY POKAZ 

PŁONĄCEGO „BLU BLAZERA” 

 


