
HOW TO BE
GRATEFUL
Have an open mind. Accept your
strength and weaknesses. Be
grateful. Do not be afraid of
mistakes.

www.coffeematchabar.ch

BARISTA KURS

Du bist begeisterter Kaffee-Trinker und willst
dein Wissen über dieses vielseitige Getränk
erweitern? Du willst wissen, wo und wie Kaffee
angebaut, geerntet und geröstet wird?

PASSION

Wie bedient man eine professionelle Sieb-
trägermaschine richtig und wie bereitet man
einen Flat-White oder einen Cappuccino richtig
zu?

BECOME A PRO

"LIFE'S TOO
SHORT TO

DRINK
MEDIOCRE

COFFEE"

UNSER KURS BIETET: 
Einführung in die Welt des Kaffees: 
Von den Anbaugebieten bis zur Röstung. 
Barista-Grund Skills: 
Techniken, um deinen Kaffee zu perfek-
tionieren unter professioneller Anleitung eines
Barista Champions.
Wie mache ich einen perfekten Espresso:
Theorie & Praxis für den ultimativen Genuss.

Wieviel: Der Kostenbeitrag ist 140 CHF pro
Person

FACTS

Wo: Direkt in der COFFEE+MATCHA BAR ,
Schneidergasse 16, Basel

Wann: Die aktuellen Daten findest du auf
Instagram oder unserer Homepage  

ONE MORE THING....

Neben wertvollem Wissen erwarten
dich natürlich auch köstlicher Kaffee
und süßes Gebäck, um deine Sinne
zu verwöhnen!

https://baristabarbasel.ch/wp-content/uploads/2024/09/Factsheet-Kurs-Homepage-NEUER-PREIS.pdf
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BARISTA COURSE

Are you a passionate coffee drinker and want
to expand your knowledge about this versatile
beverage? Do you want to know where and
how coffee is grown, harvested, and roasted?

PASSION

How do you properly operate a professional
portafilter espresso machine and how do you
properly prepare a flat white or a cappuccino?

BECOME A PRO

"LIFE'S TOO
SHORT TO

DRINK
MEDIOCRE

COFFEE"

OUR COURSE OFFERS:

Introduction to the World of Coffee:
From growing regions to roasting.
Basic Barista Skills: 
Techniques to perfect your coffee under the
professional guidance of a Barista Champion.
How to Make the Perfect Espresso: Theory &
Practice for the Ultimate Taste.

How much: The cost contribution is CHF 140
per person.

FACTS

Where: Directly inside the COFFEE+MATCHA
BAR, Schneidergasse 16, Basel

When: You can find the latest data on
Instagram or our homepage. 

ONE MORE THING....

In addition to valuable knowledge,
you can of course also expect
delicious coffee and sweet pastries
to pamper your senses!

https://baristabarbasel.ch/wp-content/uploads/2024/09/Factsheet-Kurs-Homepage-NEUER-PREIS.pdf



