
15h às 16h
COMO EQUIPAR UMA CAFETERIA
A escolha de máquinas de espresso, 
moinhos, torradores e outros 
equipamentos essenciais em uma 
cafeteria. MODERADOR Silvia Magalhães – 
Octavio Café

16h30 às 17h30
DRINQUES E MÁQUINAS 
SUPERAUTOMÁTICAS
Elaboração de drinques com o auxílio das 
máquinas de espresso. MODERADOR Edy Barros

19h30 às 20h30
HAPPY HOUR DO CAFÉ
Serão servidos diferentes cafés para os 
visitantes. REALIZAÇÃO Revista Espresso

25 
JUNHO

26 
JUNHO

17h30 às 19h
CUPPING
Avalie as características sensoriais 
de cafés das principais regiões 
produtoras do Brasil e do mundo. 
MODERADOR Ensei Uejo Neto

19h30 às 21h
TORRA E BLEND PARA ESPRESSO
O processo de torra, a classificação 
dos grãos e a elaboração de 
blends. MODERADOR A definir

15h às 16h
ESPRESSO PERFEITO
Técnicas para a extração ideal de 
um espresso.MODERADOR Cleia 
Junqueira – Capheteria

16h30 às 17h30
CAPPUCCINO E LATTE ART
Como preparar o leite vaporizado, o 
cappuccino e o latte art. MODERADOR A definir

18h às 19h
DRINQUES À BASE DE CAFÉ
Harmonização de ingredientes, criação e 
preparo. MODERADOR Cida Campos – Spazio 
Campos Caffè 

19h30 às 21h
TORRA E BLEND PARA ESPRESSO
O processo de torra, a classificação dos 
grãos e a elaboração de blends. MODERADOR 
Geórgia Franco – Lucca Cafés Especiais

23 
JUNHO

24 
JUNHO

 3º 

15h às 16h
CAPPUCCINO E LATTE ART
Como preparar o leite vaporizado, o 
cappuccino e o latte art. MODERADOR 
Emílio Rodrigues – Casa do Barista

16h30 às 17h30
CAFÉS ALÉM DO ESPRESSO
Preparo do café coado, utilização da cafeteira 
italiana, da prensa francesa e o café turco. 
MODERADOR A definir

18h às 19h
MANUTENÇÃO DA MÁQUINA DE ESPRESSO
Como utilizar, limpar e realizar manutenções 
constantes. MODERADOR Luca Dore – La Spaziale

19h30 às 21h
CUPPING
Avalie as características sensoriais de cafés 
das principais regiões produtoras do Brasil e do 
mundo. MODERADOR Geórgia Franco – Lucca 
Cafés Especiais

Inscrições para os 
workshops somente por 
telefone (11) 3586-2233

Todos os workshops são 
gratuitos.

*A programação está sujeita à 

alteração.


