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VALKOMMEN TILL ARTISAN MASTER CLASS

Artisan dr ett gammalt ord som betyder skicklig hantverkare. For att erhilla
statusen som Artisan behdvde man ga som larling hos en mastare. Var
Artisan master barista-utbildning bygger pa just denna tanke. Att dkta kunskap
om ett gott hantverk endast kan foras vidare fran en riktig mastare, till en
larling som kan forvalta och ta emot med kirlek och 6dmjukhet. Darfér har
vi kallat var utbildning Artisan.

En Artisan ligger i den absoluta framkanten inom sitt omrade och kursen vinder
sig till dig som arbetar med eller vill arbeta med kaffe pa en mer professionell
niva. Utbildningstiden ar tva ar, fordelat pa fyra terminer. Varje kurstillfille ar
tva dagar och genomférs en gang per kvartal dar forelasningar varvas med prak-
tiska dvningar. Till varje kurstillfalle ges en uppgift som du som kursdeltagare
ska utféra pa egen hand, i den egna verksamheten. Efter ar ett har du erévrat
kunskaper sa att du kan hélla egna, interna utbildningar.

Foreldsare

Vara forelasare haller absolut toppklass och utgérs av nagra av de yttersta
mastarna inom sina omraden. Du far triffa allt fran prisbeléonta sommelierer
och virldskéanda baristor till ndgra av vara mest ilskade skidespelare, artister
och mentala coacher.

Naitverkande

Vi vet att kunskapsutbytet mellan férelasare och kursdeltagare ar centralt for
att skapa ett effektivt lirande, men kurskamraterna har ocksa stor betydelse for
din utveckling. Antalet deltagare ar begransat och varje arskull blir darfor ett
litet ndtverk dar erfarenheter och kontakter kan utbytas. Mellan kurstillfillena
bereds deltagarna mojlighet att samtala och samarbeta genom en blogg. Kursen
innefattar dven en resa till ett odlarland dar vi far besoka plantager och lira oss
mer om bonans vag fran buske till vissad kopp.

Diplomering

Efter avslutad utbildning har du erhallit ratten att anvanda titeln Artisan Barista
Master. Du far ett kursbevis som delas ut vid en sarskild ceremoni pa skolan.
Du har ocksa fitt en uppgift; att fora passionen och kunskapen om kaffe vidare.
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FRAN BONA TILL VASSAD KOPP

Kaffebonan vandrar en lang vag innan den hamnar i din kopp. Under kursens
gang tar vi dig med pa resan och steg for steg far du kaffekunskaper som till slut
hjilper dig att servera en professionell kopp kaffe vdssad till det yttersta.

Utbildningen
Vi vet att kunskap vixer fram och utvecklas nir idéer far B ey &

omsittas i praktiken. Darfor ges du hela tiden mojlighet att
praktiskt préva och utvardera dina kunskaper och fardigheter. e &
Utbildningen ar godkéand och certifierad av SCAE SWEDEN SWEDEN
(Speciality Coffee Association of Europe, Swedish Chapter).

Samarbete

Vi har ett bra samarbete med manga av de framsta aktorerna inom sina
omraden. Var tanke ar att om man sammanfor kunskaper, erfarenheter och
fardigheter fran olika hall skapas nagot nytt och unikt. Vdra foreldsare kommer
fran manga olika yrkesomraden, nagot som vi anser bidrar till ett mer effektivt
lirande.

Kursavgift

Kursavgiften ar 175.000 kr. Summan delbetalas
vid fyra tillfillen. | priset ingar férelasningar, allt
kursmaterial, narvaro vid Barista Cup, diplo-
meringsbevis och ceremoni samt resa till ndgot
av kaffets ursprungslander. Allt dr inkluderat
forutom resor till och fran utbildningsorten,
som betalas av kursdeltagaren. Anmalan till
kursen ar bindande, men om du skulle fa férhinder och har lamnat besked om
detta fore kursstart kan du lamna dver din plats till en kollega. Vi skickar dig en
bekriaftelse att du blivit antagen ndr du anmalt dig och en kallelse nar anmal-
ningstiden gatt ut.

Utbildningsplatser
Kurserna halls pa flera olika utbildningsorter, bland annat Karlstad, Stockholm
och Goteborg. Vissa kurser halls aven i Danmark.






KURSOVERSIKT

Ar1:

Kaffets grunder — Fran bona till kopp. Kaffet som virldshandelsprodukt,
hur KRAV- och Riattvisemarkt certifiering gar till, fran odrickbart till underbart,
kaffets trender, grunder i espresso samt kaffets ekonomiska betydelse.

En baristas utmaning. Foreldsning av tidigare Barista Cup-vinnare.
Beskrivning och genomgang av tivlingsmomentet. Vi gar igenom barista-
hantverket.

Artisan Barista Competition. Vi far tillfille att m6ta varandra i en
tavling, dar alla tavlar med samma férutsittningar. Genomgang i att utbilda
egna kollegor samt smakerna salt, sétt och surt. Forelasning retorik/
presentationsteknik.

Den kompletta upplevelsen. Triff i samband med Barista Cup 201 I.
Inspirationsdag inom te, choklad och avec. Tavling mellan kursdeltagarna.
Utbildning for dina chefer. Avslutning av ar | tillsammans med kedjeansvariga.

Du har nu erdvrat kunskaper sd att du kan hdlla i egna, interna utbildningar.

Ar 2:

Styr smaken. Vi far experimentera med rostning fran rakaffe till egen
blandning av bryggkaffe och espresso. Vi gar igenom namngivning och
presentation.

Skummande underhallning. Vi liser om mjélkens kemi, Latte Art.
Forelasning av skadespelare. Specialkaffe.

Smaker som gifter sig. Workshop med kocklandslaget. Vi gar igenom
smaker som gifter sig: kaffe, dessert, avec. Smaker och smaktest med somelier.
Saljtraning — teori och praktiska 6vningar.

Vissa koppen. Trining och tavling infor Barista Cup 2012. Foreldsning
mental coaching. Kursutvardering.






VARA NYBLIVNA ARTISANER OM UTBILDNINGEN

”Min arbetsgivare har anvdnt mina kunskaper fran Artisan pd sd sdtt att jag hdller utbildningar
och kurser internt for vdara kollegor inom HORS.”
Mattias Envall, ansvarig Prego i Gavle

”Jag anvdnder mina kaffeskunskaper fran Artisan i vardagen; utbildning av personal, kunder
och gdster. Inom Scandic har vi dven gjort en ny kaffemeny.”
Kristian Sandahl, restaurangchef Scandic Rubinen

”Genom mina kunskaper frdn Artisan, dr jag ansvarig for alla utbildningar inom var kedja.”
Jesper Hagberg, platschef Ritazza

”Kursplanen dr varierad med bdde praktiska och teoretiska évningar. En av de intressantaste
kurserna var ndr vi fick mdjlighet att ta fram vdra egna kaffeblandningar.”
Kinna Hogberg, Lofbergs Lila

Intervju med Linda Nordlund, marknadschef HORS

Vad har det betytt for er att Mattias har gatt Artisan-utbildningen?

— Vi har nu en mycket kompetent och motiverad barista. Denna utbildning kommer att gynna
HORS sd klart, men den innebdr dven en personlig utveckling av stor betydelse for Mattias.
Vi har numera en férebild, inspiratér, kreator och ambassadér som vi kan anvinda for att
representera HORS bdde internt och externt.

Interviju med Anna Nordstrom, Specialkaffeansvarig Léfbergs Lila

Hur ser du pa din roll som nybliven Specialkaffeansvarig?

— Det ska bli jdttespdnnande att arbeta med vdrt mest unika kaffesortiment. Jag dlskar kaffe

och har ldang erfarenhet av att arbeta med smaker och rdvaror. Som provsmakare och delaktig i
inkopet av kaffe pd Lofbergs Lila vet jag hur ett bra kaffe ska smaka. | mitt uppdrag som Special-
kaffeansvarig kommer jag att arbeta med att skapa nya recepturer for kaffe, beskriva kaffets
egenskaper och att informera och utbilda om kaffets fantastiska vdrld. Jag ser det som min uppgift
att berdtta om vad begreppet Specialkaffe star for och att stédja vdra kunder i deras arbete for ett
dnnu godare kaffe.







ANMALAN

Fyll i uppgifterna och faxa eller posta blanketten till oss redan idag; antalet kursplatser ar begransat.
Anmdlan ar bindande, men om du skulle fa férhinder och meddelat oss detta fore kursstart kan du 6verlata din
plats till en kollega. Valkommen med din anmalan!

O Jag vill anmila mitt inresse att delta i Artisan-utbildningen.

Namn Telefax

Befattning Direkttelefon arb

Personnummer, tio siffror Mobil

Organisationsnummer E-post

Foretag Faktureringsadress (om annan 4n féretagets)
Postadress Foretag

Postnummer Adress

Ort Postnummer

Telefon vixel Ort

Uppgifterna ligger till grund for vart deltagarregister.

Underskrift Datum
O Jag har tagit del av ekonomiska villkor och annan viktig information lingst ner pa sidan.

Anmilan till kursen ar bindande, men om du skulle fa férhinder och har lamnat besked om detta fére kursstart kan du limna 6ver din plats till en kollega.

Vi skickar dig en bekriftelse pa att du anmilt dig och en kallelse nar anmilningstiden gatt ut. Studieavgift ar den avgift som har fastlagts av Lofbergs Lila
Kaffeakademin att betalas for kursen. Studieavgiften ska vara betald senast den pa fakturan angivna betalningsdagen. Det ér alltid arbetsgivaren som har det
ekonomiska ansvaret for kursen. Erlagda studieavgifter aterbetalas inte. Undantag kan goéras vid till exempel sjukdom, styrkt med ldkarintyg. Efter genomférd
utbildning utfirdas kursintyg. For att erhalla detta kravs att du har varit narvarande vid minst 80% av kurstillfillena. Skolan férbehaller sig ritten att géra
andringar i kursprogrammet. Minsta deltagarantal for kursstart ar 8 personer. Max antal deltagare ar |5.
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