DAVID NEUMANN

predstavuje

barmansky kurz
Bartending & working flair

Propozice barmanského kurzu



DAVID NEUMANN né&kolikanésobny mistr CR a vicemistr Evropy ve Flair bartendingu

je profesiondini barman, ktery se specializuje na barmanské show a pracovni
systém zvany Flair bartending, ktery provozuje jiz 15 let. David md za sebou
UCast na vice jak 35 barmanskych soutézich a zskal tak mnoho Uspéchi a
ocenéni.

BARMANSKA SKOLA

Davida Neumanna se snazi o to, aby se nejednalo pouze o nékolikadenni
kurz, ale o dlouhodobé vzdéladvdni a rozvoj barmand. Proto se jeho kurzy
rozdéluji do nékolika stupnd pro barmany vsech Urovni.

Tento barmansky kurz mUze byt startovacim signdlem nebo motivacnim
prvkem, pro¢ se vUbec barmanem stdt nebo jokym smérem barmanského
Zivota se vydat.

KURZ BARTENDING & WORKING FLAIR

je urCen viem, ktefi by chtéli s barmanstvim zacit, ale zaroven i pro ty, ktefi jiz
barmany &i maijiteli baru jsou a rddi by se zdokonalili v z&kladnich znalostech
a prdci za barem zvanou working flair (pracovni forma flairu)

WORKING FLAIR

je prace barmana za barem, kterd vede k pobaveni hosta a zdroven smérfuje
k urychleni pripravy drinkd. Ve své podstaté je working flair cely pracovni
systém. V soucCasné dobé se flair bartending uplatfiuje ve stdle vice barech u
nds i v zahrani¢i a pritahuje tak do bard vice hostd. Barmanim samotnym
ulehcuje praci a pomdahd tak k vétsi efektivité a tim pddem i vétsim ziskOm.
Je to z&bava pro hosta i pro barmana.

Technicky feCeno, Flair je akt tocCeni, hdzeni do vzduchu, zonglovani,
balancovdni a chytdni Idhvi, ndpojd a ostatnich barovych pomuicek béhem
procesu vyroby koktejll. Barmanstvi bez flairu je joko tancovdni bez rytmu,
mnoho lidi to déld a to pouze kvUli pohybu. V bodé kdy se flair stavda
prirozenou Casti stylu barmana, se mUzete t&sit na kazdy moment Vasi smény
a diky flairu si vydélat vice penéz. Troufdm sifici, Ze do budoucna se flair stane
silnym marketingovym ndstrojem v barovém primyslu.

Vysledek kurzu:

= kazdy absolvent barmanského kurzu obdrzi certifikat pod z&stitou CBA
(Ceskd barmanskd asociace) a FBA (Flair Bartenders Association). Kazdy
absolvent se také stane clenem barmanské skoly Davida Neumanna.

= v plipadé zdjmu bude mit kazdy absolvent moznost ddle pokracovat v
barmanském Zivoté dalsimi kurzy, akademiemi, tréninkovymi kempy,
semindri Ci prfimo praci v baru Ci barovém cateringu.



Program barmanského kurzu

FLAIR/FREE/STYLE BARTENDING

- definice a teorie

- prakticky trénink

- Working flair a jeho vyuziti za barovym pultem

- American work system (americky pracovni systém)

- Show flair jako sport - pfiprava na barmanskou soutéz

= Barman jako osobnost
- zde jde o jednotlivé rysy, schopnosti a dovednosti barmana

= Historie barmanstvi a barv
- rozdéleni bard do kategorii

= Vybaveni baru

- popis pracovni stanice

- popis typicky strukturovaného baru
- vybaveni baru

« Organizace prdce v baru

- organizacni struktura baru
- pfiprava pracovni smény
- koncept na otevieni baru

» Cistota prace
- osobni hygiena, bezpecnost prace za barem

» Techniky pfipravy koktejlo

- Free pouring — volné nalévani
- techniky pfipravy koktejld

- poradi pfipravy ndpoju

= Koktejly

- kategorie koktejlU a jejich anatomie

- ingredience, zboziznalstvi, ozdoby a dekorace

- zA&kladni fada mezindrodné nejcastéji misenych ndpojl (cca. 50 receptir)
- moderni barova mixologie, molekuldrni mixologie, nejnovejsi trendy

 Barmanské asociace FBA/WFA/CBA/IBA
- historie a vyznam

» Kdva + Caje
vyroba, rozdéleni, technologické postupy, degustace



Délka trvani kurzu: 5 dni, kazdy den od 9:00 do 17:00 hod.

» Po celou dobu barmanského kurzu budou studentim preddavdny ucebni
materidly, které si mUzou ponechat i po skonceni kurzu. Kazdy den bude
v rdmci kurzu promitdni tréninkového videa a videa ze svétovych
soutézi, aby méli studenti inspiraci novych prvkd a trikd.

= Vyroba koktejli probihd za profesiondinim americkym mobilnim barem za
poufziti origindinich surovin svétové uzndvanych znacek. Studenti pracuiji
s nejmoderné&jsim profesiondlnim barmanskym vybavenim.

Cena kurzu: K¢ 4.500,-
Cena zahrnuje:

- certifikat pod z4stitou CBA a FBA

- zapuUjceni Boston shakeru (americky dvoudilny Sejkr)
- zapujceni Flair bottle (tréninkova plastovd Idhev)

- ucebni materidly

Cena muze byt i KE 6.000,- prficemz zapujceny inventdr (tréninkovd Idhev a
Sejkr) studentovi zUstavd a v cené je zahrnuto i ro¢ni predplatné Casopisu
Barlife.

Minimalni poéet U&astniku kurzu je 10

Kontakt:

David Neumann

A: Tdaboritsk& 17/26, Praha 3, 130 00
T: +420 604 847808

E: info@davidneumann.cz

W: www.davidneumann.cz

Partneri barmanské skoly:
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