


Die Università del Ca� è:
Die  Università  del  Ca� è  ist ein von illyca� è ins Leben gerufenes 
Schulungszentrum, das sich weltweit für die Weiterentwicklung und 
Verbreitung der Ka� eekultur einsetzt. Die Ka� ee-Akademie bietet 
ein breites Spektrum für unterschiedlich Zielgruppen an: für Ka� ee-
bauern in den ka� eeproduzierenden Ländern, für Besitzer und Mit-
arbeiter von Restaurants und Ka� eebars sowie für Ka� eeliebhaber.

Der Hauptsitz der Università  del  Ca� è  befi ndet sich in Triest. 
Mittlerweile existieren 28 Niederlassungen der UDC. Der deutsche 
Standort befi ndet sich in München und hat im Oktober 2007 seine 
Pforten für Gastronomen und Endverbraucher geö� net. Bis heute 
wurden dort mehr als 12.000 Teilnehmer geschult.

Team UDC Deutschland:

Matthias Gerber - UDC Full Professor 

Giovanni Burgarella - UDC Full Professor 

Co� ee Lovers

Ort:  München
Uhrzeit:  17:30 – 21:30 Uhr
Gebühr:  95,00 € pro Person (inkl. MwSt.)
Zertifi kat: UDC Co� ee Lovers

Kursinhalte:
• Die Geschichte des Ka� ees
• Sensorisches Training
• Die perfekte Zubereitung von Ka� eespezialitäten
• Die richtige Aufschäumtechnik

• Die Reinigung der Maschinen und Mühlen

München:
10.02.2020 / 20.04.2020/ 23.11.2020

UDC Barista Level 1

Ort:  München, Berlin, Hamburg, Stuttgart, Köln
Uhrzeit:  10 – 16:30 Uhr
Gebühr:  250 € pro Person (zzgl. MwSt.)
Zertifi kat:  UDC Barista Level 1

Kursinhalte:
• Die Reise der Bohne
• Die Sensorik (Geruchstraining)
• Die Technik (Maschinen & Mühlen)
• Das Set Up
• Die verschiedenen Zubereitungen

• Die Reinigung und Instandhaltung der Maschine

München:
11.02.2020 / 16.03.2020 / 21.04.2020 11.05.2020 / 
02.06.2020 / 27.10.2020 / 24.11.2020

Hamburg:
11.05.2020 / 17.08.2020 / 09.11.2020

Berlin:
10.02.2020 / 08.06.2020 / 19.10.2020

Stuttgart:
27.04.2020 / 21.09.2020 / 07.12. 2020

UDC Barista Level 2

Ort:  München, Berlin, Hamburg, Stuttgart, Köln
Uhrzeit:  10 – 16:30 Uhr
Gebühr:  250 € pro Person (zzgl. MwSt.)
Zertifi kat:  UDC Barista Level 2

Kursinhalte:
• Die gesundheitlichen Aspekte
• Die Arbeitsabläufe
• Die Sensorik (Geschmackstraining)
• Die Aufschäumtechniken
• Die Einstiegsmuster Latte Art
• Die Reinigung und Instandhaltung der Mühlen

München:
12.02.2020 / 17.03.2020 / 22.04.2020 / 12.05.2020 / 
03.06.2020 / 28.10.2020 / 25.11.2020

Hamburg:
12.05.2020 / 18.08.2020 / 
10.11.2020

Berlin:
11.02.2020 / 09.06.2020 / 
20.10.2020

Stuttgart:
28.04.2020 / 22.09.2020 / 
08.12.2020

UDC Barista Level 3

Ort:  München, Berlin, Hamburg, Stuttgart
Uhrzeit:  10 – 16:30 Uhr
Gebühr:  250 € pro Person (zzgl. MwSt.)
Zertifi kat:  UDC Barista Level 3

Kursinhalte:
• Die Geschichte des Ka� es
• Die Röstfarben & ihre Eigenschaften
• Das professional Cupping von Single Origins
• Die Zubereitung von Co� ee Based Cocktails
• Zubereitung mit innovativen Systemen

• Latte Art Training

München:
23.04.2020 / 29.10.2020  

Hamburg:
11.11.2020

Berlin:
21.10.2020

Stuttgart:
09.12.2020P
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*leider haben wir vor Ort keine hauseigenen Parkplätze.


