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Un ruolo 
strategico 
per la tua 
realtà

Dal 2001 

Il Laboratorio dell’Espresso nasce nel 2001, perché un operatore formato 

è un professionista in grado di valorizzare la propria attività nel tempo con 

successo.

Laboratorio 
dell’Espresso



Introduzione

Lo staff del Laboratorio 
dell’Espresso valuta 
le tue esigenze e ti 
offre una consulenza 
personalizzata.

I corsi di formazione del Laboratorio 

dell’Espresso per i professionisti nascono 

con l’idea che il miglioramento e la crescita, 

attraverso la formazione, siano le vere chiavi 

della competitività e del successo. Per 

questo i nostri Coffee Trainer rimangono 

sempre aggiornati sulle ultime novità, 

testano i macchinari di nuova generazione, 

per valutare nuove tecniche di estrazione, 

e sono sempre attenti alle nuove tendenze 

del mercato, per migliorare il servizio 

fornito ai clienti. Situato all’interno della 

sede aziendale, il Laboratorio, si svolge in 

una sala dotata di postazioni attrezzate 

in cui, ogni settimana, si alternano corsi, 

consulenze e dimostrazioni. Il metodo 

didattico che viene seguito è one to one e 

prevede classi ristrette ad un massimo di 6 

persone, in modo da garantire la costante 

interazione con il Trainer. Questo metodo 

consente ai partecipanti di massimizzare 

l’apprendimento e di mettere, da subito, in 

pratica tutti gli insegnamenti, sempre sotto 

lo sguardo attento del Coffee Trainer. Nel 

2005 è stata inaugurata la sala corsi nella 

sede di Milano e nel 2010 quella di New 

York. 
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Dal 2001,facciamo 

formazione e ricerca. Siamo 

un team di trainer con elevate  

competenze.

1250 corsisti, 2500o re di 

formazione, promuovendola 

Trainer specializzati.

Abbiamo formato migliaiad i 

clienti, trasformando la loro  

passione in business, creando 

collaborazioni d il unga durata 

e di crescita reciproca.
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DIFFICOLTÀ:

DURATA:

9.00 | 17.00

COSTO:

€ 100 + IVA a persona

POSTI:

Massimo 6 persone

Introduzione.

Il cappuccino diventa arte: tecniche avanzate di Latte Art.

Descrizione.

Il Corso Latte Art Plus è la fusione delle nozioni apprese nei corsi 

precedenti. Porterà il barista ad ottenere una professionalità sempre 

maggiore. È destinato ad operatori professionisti che possiedono la 

capacità di eseguire tutte le tecniche affrontate nel Corso Latte Art, ma 

che sentono la necessità di migliorarsi ulteriormente.

Programma.

Differenti tipologie di latte e bevande vegetali | Approfondimento 

sulle varie tecniche di emulsione del latte | Conoscere il latte (Capire 

le proprietà del latte che permettono l’emulsione, eventuali difetti e 

l’effetto della temperatura sul latte) | Nuove tecniche di versamento 

del latte | Nuovi disegni e video di latte art | Cappuccini con coloranti 

alimentari (Cosa sono e come vengono utilizzati?)

Corso Latte Art +
Il cappuccino diventa arte: tecniche 

avanzate di Latte Art.

* Ogni singolo corso sarà intervallato da una pausa pranzo e Coffee Break, offerti dalla Filicori Zecchini * A fine corso verrà rilasciato un attestato di partecipazione a tutti i partecipanti* Ogni singolo corso sarà intervallato da una pausa pranzo e Coffee Break, offerti dalla Filicori Zecchini * A fine corso verrà rilasciato un attestato di partecipazione a tutti i partecipanti
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WWW.FILICORIZECCHINI.IT

laboratorio.espresso@gifize.it

“Operiamo un controllo elevato delle fasi di raccolta 

e della tostatura. Ogni singola monorigine è tostata 

separatamente secondo le nostre ricette artigianali, 

tramandate di generazione in generazione. Il 

Laboratorio Dell’Espresso consente di valorizzare 

il nostro lavoro”. 

Luigi Zecchini
Consigliere delegato
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