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Kuchnia Przysztosci

Cel szkolenia:

Praktyczny trening umiejetnosci zawodowych przygotowywania nowych,
niekonwencjonalnych, dotad nieznanych potraw, majgcych zaskoczy¢ klienta wyjgtkowym
smakiem i wyglgdem, przy uzyciu specjalistycznych urzadzen. Nabycie praktycznej wiedzy
w zakresie ich prezentacji i aranzacji.

Uwieniczeniem projektu beda ,,Dni nowoczesnej kuchni”, podczas ktérych uczestnicy
zaprezentuja swoje umiejetnosci na zywo, podczas pokazu potraw kuchni molekularnej

i slow food z udziatem vipdw i politykdw.

Czas trwania:

6 dni— 48 godzin

Zajecia odbywac sie beda w dziesiecioosobowych grupach, w formie trzech, dwudniowych
warsztatow.

Organizator zapewnia noclegi, wyzywienie oraz sprzet i produkty.

Prowadzacy:
Jean Alfons Ange Bos, Dyplomowany Mistrz Kucharski Belgii i Francji, prekursor Kuchni

Molekularnej w Polsce, ma 53 lata, pochodzi z Belgii.

W latach 1974-87 pracowat w kuchni patacu krélewskiego w Brukseli, jako szef kuchni dla
kréla Baudouina | i jego matzonki Fabioli.

W latach 1975-1987r przez trzy miesigce w ciggu roku pracowat w patacu prezydenckim

u Prezydenta Habiyaraami w Ruandzie.

Pod koniec lat 80. pracowat u boku najbardziej znanej osoby z Swiata kulinarnego - Paul
Bocuse, ktéry wyttumaczyt i pokazat na czym tak naprawde polega sztuka kulinarna.

W latach 90 byt szefem kuchni w patacu ksiecia Rainera w Monako, a pézniej szefem kuchni
Grand Hotel de Cala Rossa na Korsyce, ktory posiadat w tym czasie 2 gwiazdki w przewodniku
Michelin.

2006r. - Dyplom oraz medal ,Najlepszy Kucharz Swiata. W 2007 otworzyt Akademie Kuchni
Molekularnej. 2008r. - Oskar Kulinarny w kategorii Osobowos¢ Kulinarna w Polsce. W lutym
2008 otworzyt pierwszg Restauracje Kuchni Molekularnej w Polsce - ,,Dolce Vita” w
Bydgoszczy. 2009r. wybdr na Prezydenta Euro-Toques Polska - elitarnego, Europejskiego
Stowarzyszenia Kucharzy.

Zgtoszenia:
www.dolcevita.in
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Kuchnia Przysztosci - program szkolenia:

Kuchnia molekularna

DZIEN 1 DZIEN 2

Przedstawienie produktéw uzywanych - technika wedzenia,

w kuchni molekularnej. - pianki na ciepto z blendera,
- dekonstrukcja, - pianki na ziemno z blendera,
- sferyczne ravioli z Swiezych sokdéw - pianki z es puma,

- rézny kawior z $Swiezych sokow, - gotowanie w azocie,

- technika vacum, cukru, wedzenia, - sorbet,

- gotowanie w niskich temperaturach, - lody

W azocie, w vacum,
- smazenie w wodzie,
- pianki z Bendera, z es puma (syfon)

DZIEN 3 DZIEN 4
Przygotowanie menu: Przygotowanie menu (cd.)
-4 rézne przekaski, - 3 przekaski,
- 2 przystawki, - 3 przystawki,
- 2 zupy, - 2 zupy,
- 2 danie z rybny, - 2 danie z ryby,
- 2 danie z miesne, - 1 danie z drobiu,
- 2 desery - 1 danie z dziczyzny,

- 2 dania miesne,

- 2 desery
Slow food
DZIEN 5 DZIEN 6
- co to jest ,,slow food”, - moda na slow food,
- manifest slow food, - w tempie $limaka,
- pochwata powolnosci, - pochwata tradycji,
- pochwata odpoczynku, - petna harmonia,
- historia, - produkty polecane przez slow food,
zajecia praktyczne: zajecia praktyczne:
- arka smaku, - regiony,
- slow food w Polsce - przepisy
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