Drugie warsztaty kolejnej edycji Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere.

11 paidziernika 2023 roku odbyly sie drugie warsztaty najnowszej edycji Akademii Mistrzéw Smaku,
zorganizowane przez marke Belvedere. To wyjgtkowe wydarzenie miato miejsce w nowoczesnym
Atelier Chefs Culinar, ktére stato sie centrum inspiracji dla mtodych pasjonatéw sztuki kulinarnej.
Tematem przewodnim tych intensywnych zaje¢ byto przygotowywanie wykwintnych dan z
wykorzystaniem dziczyzny, kaczki i gesi.

Dzien w Atelier Chefs Culinar rozpoczat Pawet Gruba, ktory poprowadzit warsztat ekspercki na temat
food costu. Uczestnicy mieli okazje zgtebié tajniki zarzadzania kosztami w gastronomii, dowiadujgc sie,
jak kontrolowac¢ wydatki, oblicza¢ koszty sktadnikdw i optymalizowac¢ zyski w restauraciji.

,Prowadzgc ostatnie warsztaty z food costu wielokrotnie bytem zaskoczony stanem wiedzy i poziomem
zaangazowana mtodziezy. Potencjalnie trudny temat szybko zostat rozpoznany i stanowi swietny wstep
do kolejnych zaje¢ realizowanych przez Akademie Mistrzéw Smaku by Belvedere”. — stwierdzit Pawet
Gruba, ekspert AMS ds. zarzadzania gastronomia.

Po czesci teoretycznej nadszedt czas na warsztaty kulinarne. Poprowadzit je sam szef dziatu kulinarnego
Chefs Culinar, Krystian Zalejski, ktéry wraz z zespotem Atelier Chefs Culinar dzielit sie swojg niezwykta
wiedzg i umiejetnosciami z mtodymi adeptami sztuki kulinarnej. Szef Krystian Zalejski wspdlnie z
utalentowanymi kucharzami takimi jak Michat Karadzow, Damian Nowakowski i Ewelina Wdowiriska,
poprowadzit inspirujace zajecia dla przysztych szefow kuchni.

Dwudziestu czterech utalentowanych studentdw zostato podzielonych na cztery grupy, gdzie kazda z
nich staneta przed zadaniem przygotowania intrygujgcych potraw z wykorzystaniem gtéwnych
produktow takich jak daniel, jelen, kaczka i zotagdki gesie. Pod czujnym okiem mistrzéw kuchni, kazdy
zespot stworzyt wyjatkowe talerze, ktére wzbudzity zachwyt zaréwno swoim smakiem, jak i estetyka
podania. Oto petfna lista przygotowanych dan:

Comber z daniela, ziemniak, dynia, smardz, demi — glace, oliwa zielona,

French racks, slgskie, roladka z buraka i kalarepy, demi — glace z pigwowcem, mech,
Piers kaczki, puree ziemniaczane, kapusta czerwona, sos Perigueux,

Zotadki gesie, satatka z grzybdw marynowanych, okry i cebulki pertowej, jus drobiowe.
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Te wykwintne potrawy byty prawdziwymi dzietami sztuki kulinarnej. To dowodzito, ze warsztaty w
Atelier Chefs Culinar to nie tylko zwykte szkolenie, ale szkolenie, podczas ktérego powstajg prawdziwe
kulinarne peretki.

Atelier Chefs Culinar okazato sie czym$ znacznie wiecej niz tylko miejscem warsztatow. To przestrzen,
w ktérej talenty i pasje przenikajg sie, a doswiadczeni kucharze oraz branzowi eksperci dzielg sie swoja
wiedzg i umiejetnosciami. Atmosfera tego miejsca inspiruje zaréwno profesjonalistéw, jak i amatoréow
gotowania, co staje sie ogromng wartoscig dodang dla warsztatéw Akademii Mistrzow Smaku by
Belvedere. Mtodzi kucharze nie tylko nabywali tu nowych umiejetnosci, ale takze nawigzywali cenne
kontakty w branzy.

Drugie warsztaty Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere w Atelier Chefs Culinar byty prawdziwym
kulinarnym $wietem dla mtodych pasjonatéw gotowania, ktére potaczyto je ze Swiatem profesjonalnej
gastronomii. Atelier Chefs Culinar pozostanie za$ w ich pamieci miejscem, gdzie profesjonalna wiedza i
pasja spotykajg sie, tworzgc niezapomniane doswiadczenia kulinarne.



O Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere:

Akademia Mistrzow Smaku by Belvedere to autorski projekt edukacyjny Belvedere Gourmet Group.
Misjg Akademii jest aktywne wsparcie mtodych talentéw w rozwoju oraz pogtebianie pasji do
kreowania smakéw poprzez zetkniecie z doswiadczeniem sztuki kulinarnej na najwyzszym mozliwym
poziomie przekazywanym przez wybitnych trenerdw i ekspertédw: kucharzy, cukiernikdw oraz gosci
specjalnych Akademii. Co istotne, koncept Akademii jest formutg otwartg. Zaktada nie tylko rozwdj jej
studentdw, ale rowniez 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 trenerdéw, kolejnych ekspertéw, a takze Mecenaséw
mogacych objac jg opieka.

Wiecej informacji o Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere znajduje sie na stronie internetowej
www.akademiamistrzowsmaku.pl oraz na profilach spotecznosciowych:

facebook.com/AkademiaMistrzowSmaku, instagram.com/akademiamistrzowsmaku




