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KAFFEEROSTEREI BIEL-BIENNE

COMMENT RESERVER

Pour les réservations, des modules individuels ou des
événements sur mesure pour des équipes ou des groupes
plus importants, nous te conseillons volontiers :

@ info@cocuma.ch
O 0323413007
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KAFFEEROSTEREI BIEL-BIENNE

COURS &
EVENEMENTS

VIVRE LE CAFE AVEC TOUS LES SENS

Souhaites-tu découvrir le café sous un nouvel angle ou
plonger plus profondément dans le monde Fascinont des
ardmes et du savoir-Faire ? Nos cours et événements
t'offrent un apergu de la torréfaction, de I'art de I'ex-
traction et du latte art.

Chaque module met en lumiere le soin, I'expérience et la
passion qui se cachent dans chaque tasse de café Cocumao.




c o U R s I é V é n E m E n T S Cours intensif : Home Barista § Latte Art

2h | CHF 139.- p.P. | 2-4 personnes

Réserve des modules individuels ou combine-les ) , )

p £ 2ot £ * Baoses du parfait espresso : café, mouture § extraction
pour (?r‘?er‘ on propre cours | evenement per- »  Exercices pratiques avec machines o porte-Ffiltre et
sonnalisé. moulins

« Bases du latte art : coeur, Feuille, tulipe

»  Dégustation commune de différents cafés

* Possibilité d'aopporter ta propre machine et de recevoir
Plonger dans l'univers du café des cansels
2h | CHF 99.- p.P. | 2-6 personnes

§ . . Egolement réservable & domicile | Prix sur demande
(& partir de 7 pers. : prix sur demande)

« Dela cerise a lo tosse : le parcours passionnont du cofé

« Commerce équitable : lobel ou véritable engogement ? . .
« Comment naissent les arédmes ? La chimie de la Latte Art : Basic
torréfaction 2h | CHF 129.- p.P. | 2-4 personnes

» Dégustation commune de différents cafés
«  Coppuccino, mais pas seulement : apprends & créer de
petites ceuvres d'art
«  Bien Faire mousser le lait : coeur, Feuille ou tulipe, selon
ton style
Allumer le Feu » Possibilité d'opporter ta propre machine et de recevoir
2h | CHF 145.- p.P. | 4-6 personnes des conseils
« Dégustation de différents cafés - pour ton prochain cop-

* Apprends de notre maitre torréfacteur comment nait puccino artistique & la maison

ton café préféré

» Découvre comment la torréfaction influence le goUt et
lo préparation

« Déguste la différence subtile entre café Fraichement
torréfié et café prét

Egalement réservable a domicile | Prix sur demande

Latte Art : Advanced
2h | CHF 137.- p.P. | 2-4 personnes

Le cafFé, oui... mais comment ? «  Tu veux Faire passer tes compétences en lotte art au
1.5h | CHF 89.- p.P. | 4-8 personnes niveou superieur ?
«  Perfectionne la texture du lait et la technique de verse-

» Lo tosse parfaite : comparaison des différentes métho-

des d’extraction

Qualité de I'eau et mouture : de petits Facteurs, un
grond impact

Bien utiliser le moulin et la machine

Conseils pour un café parfait o la maison
Dégustation commune de différentes préparations

ment

» Conseils pour la vitesse, le contraste et la constance

» Possibilite d'opporter ta propre machine et de recevoir
des conseils

» Dégustation de différents cafés - pour ton prochain cop-
puccino artistique o la maison

Egalement réservable a domicile | Prix sur demande

Tous les prix incluent la TVA | Sous réserve de modification




