Innowacyjny projekt Belvedere Gourmet Group oraz jego kolejny etap w warszawskiej restauracji

Dwudziestu czterech mtodych adeptow sztuki kulinarnej. Znakomity Szef Kuchni, Tomasz tagowski.
Fine — diningowa restauracja w historycznych wnetrzach budynku Nowej Oranzerii. Lokalizacja w
samym centrum tazienek Krélewskich. Co taczy wszystkie te elementy? W poniedziatek, 10
paidziernika, wystartowaty kolejne z serii warsztatéw Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere
(AMS).

Akademia Mistrzow Smaku by Belvedere to innowacyjny projekt, ktéry wystartowat w tym roku, a juz
jest o nim gtosno. Drugie z serii szesnastu specjalistycznych warsztatéw kulinarnych to doskonata
okazja, aby zapoznac sie wnikliwiej z tym tematem. Warto to zrobi¢. Akademia to projekt edukacyjny
dla ucznidow szkot srednich i zawodowych o profilach gastronomicznych, w ktérym biorg udziat
wyjatkowo uzdolnieni kandydaci wytypowani w drodze preeliminacji szkolnych.

To inicjatywa niespotykana dotad na polskim rynku gastronomicznym. Wychodzi poza utarte
schematy. Uczestnicy mogg szkoli¢ sie pod okiem najlepszych szeféw kuchni, gwiazd polskiej sceny
kulinarnej, absolutnie za darmo i to przez caty rok. 10 pazdziernika wystartowaty drugie warsztaty,
podczas ktérych cze$é kulinarng poprowadzit Szef Kuchni Restauracji Belvedere, Tomasz tagowski, a
blok ekspercki poswiecony tematyce win — Tomasz Kolecki, Prezydent Stowarzyszenia Sommelierédw
Polskich.

Co jest w tym wszystkim najwazniejsze? Celem Akademii nie jest tylko ksztatcenie przysztych kucharzy.
Jej zadaniem, jako ze to projekt stworzony przez Belvedere Gourmet Group wraz z nalezgcg do marki
znang w S$wiecie kulinarnym jako ambasador dobrego smaku Restauracjg Belvedere, jest
uksztattowanie w mtodych ludziach mysli, ze kiedy$ zostang znanymi i docenianymi Szefami Kuchni,
podobnymi do tych, z ktérymi majg teraz okazje pracowac.

Podczas poniedziatkowych warsztatéw w Restauracji Belvedere uczniowie mieli okazje postuchad tego,
co jest najwazniejsze w kreowaniu wyjgtkowego wizerunku wykonywanych dani. Zapoznali sie z
propozycjami tego, co oprécz standardowej karty zmieniajacej sie wraz z porami roku, moze
zaoferowac wyznaczajgca nowe trendy restauracja. Kuchnia fine dining, degustacyjne Grazing Menu,
niedzielne brunche czy wypetnione po brzegi smakotykami kosze piknikowe to tylko niektdére z nich.
Cze$é praktyczna szkolenia uptyneta im na przygotowywaniu 4- daniowej kolacji degustacyjnej
poprzedzonej amuse — bouche. Dan, ktére po intensywnym toku prac zaprezentowali studenci
Akademii, jak przyznat Tomasz tagowski, nie powstydzitby sie zaden szef kuchni i z powodzeniem
mogtyby sie one znalez¢ w karcie Restauracji Belvedere. Uczestnicy Akademii poznali filozofie kuchni
fine dining oraz zasady opracowywania potraw z menu degustacyjnego. Samodzielnie réwniez te
potrawy od podstaw przygotowali, ztozyli i udekorowali na talerzach. Ten rok nauki podzielony na dwa
semestry bedzie wypetniony po brzegi teoretyczng i praktyczng wiedza, ktdra utatwi start na wybranej
Sciezce zawodowej.

Z projektem zwigzane sg takie osobistosci, jak zatozyciel wtasnej Akademii kulinarnej Kurt Scheller,
Prezydent Bocuse d'Or Poland Adam Chrzastowski, trenerzy kulinarni: Daria tadocha, Agata Wojda,
David Gaboriaud, Michat Iwaniuk, Ernest Jagodzinski, Tomasz tagowski, Maciej Rosinski, Michat
Toczytowski, Maciej Wisniewski i Grzegorz Zawierucha (zwyciezca ésmej edycji programu MasterChef),
eksperci niezalezni: Renata Koztowska, Tomasz Kolecki i Wojciech Pasko, osoby z mediéw: Katarzyna
Bosacka, Pawet Gruba i Zosia Slotata — Haidar oraz przedstawiciel jednego ze sponsoréw giéwnych
projektu Krystian Zalejski z Chefs Culinar. Swoja ekspercka wiedza dzieli¢ sie bedg profesorowie Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie: Artur Gtuchowski i Hanna Goérska — Warsewicz oraz
przedstawicielka Belvedere Gourmet Group, psychodietetyk Angelika Motopulos. Idealnym
dopetnieniem dla tego znakomitego zespotu specjalistdw sg najwyzszej jakosci kuchnia, serwis oraz



miejsca kulinarne, jakie poznajg studenci w toku nauczania. Opracowujac program Akademii, jednym
z celéw, jaki postawit sobie Organizator, byto zabranie Studentéw w ciekawe miejsca w Polsce, by
pokaza¢ im rdéine typy studidw kulinarnych o rdéznorodnych parametrach i wyposazeniu,
dopasowanych do tematyki prowadzonych zajeé. Wséréd nich znalazta sie oczywiscie zlokalizowana w
sercu tazienek Krélewskich w Warszawie — Restauracja Belvedere, ale takze nowoczesne wnetrza
Atelier Chefs Culinar w Wiskitkach, klimatyczne Chef’s Table by Ernest Jagodzifiski w Poznaniu,
posiadajgce trzy niezwykte strefy: Kreacji, Degustacji i Relaksu Studia Aruana w Hotelu Narvil
Conference & SPA w Serocku oraz dopasowane do potrzeb warsztatdw praktycznych w dziedzinie
cukiernictwa Akadamia Czekolady w todzii Warsaw Academy of Pastry Arts w Pruszkowie. Dzieki temu,
mtodzi kucharze moga nabieraé doswiadczern w mozliwie najlepiej dobranych do tego warunkach. To
wazne, poniewaz po zakonczeniu projektu nabeda odpowiednich umiejetnosci oraz pewnosci siebie,
aby kiedys zajg¢ podobne stanowiska w réwnie prestizowych miejscach.

Nietatwo jest znalez¢ na rynku pracy osoby mocno zorientowane na cel, moggce stworzy¢ najlepsza
kuchnie oraz jakos¢ obstugi, a dodatkowo chcace dzieli¢ sie swojg wiedzg z uczniami. Restauracja
Belvedere moze by¢ przyktadem, jak potgczy¢ misje edukacyjng z najwyzszymi doznaniami smakowymi,
perfekcyjng obstugg i zachwycajgcym anturazem. Nowi, wyedukowani podczas projektu mtodzi
Szefowie Kuchni, bedg dokfadnie tacy, jak to miejsce — wyspecjalizowani w fine dining’u i najwyzszej z
mozliwych jakosci obstugi Gosci. Program Akademii rysuje sie wielce obiecujgco, wiec warto $ledzi¢ na
biezgco to, co dzieje sie na warsztatach. Relacje bedg dostepne na stronie www, fanpage’u oraz
Instagramie Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere.

O Akademii Mistrzé6w Smaku by Belvedere:

Akademia Mistrzow Samku by Belvedere to autorski projekt edukacyjny Belvedere Gourmet Group.
Misjg Akademii jest aktywne wsparcie mtodych talentdw w rozwoju oraz pogtebianie pasji do
kreowania smakdéw poprzez zetkniecie z doswiadczeniem sztuki kulinarnej na najwyzszym mozliwym
poziomie przekazywanym przez wybitnych trenerdw i ekspertéw: kucharzy, cukiernikéw oraz gosci
specjalnych Akademii. Co istotne, koncept Akademii jest formutg otwarta. Zakfada nie tylko rozwdj jej
studentow, ale réwniez jej samej, jako miejsca takngcego nowych pomystéw, czy koncepcji. Dlatego
tez Akademia zaktada ewolucje zaréwno podczas pierwszej edycji, jak i kolejnych, po to, aby by¢
miejscem wyjatkowym kazdego dnia. Jest otwarta na nowych trenerdw, kolejnych ekspertow, a takze
Mecenaséw moggcych objac jg opieka.



