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Warsztaty firmowe

online

W obecnej sytuacji bardzo wazne s3 relacje
miedzyludzkie. Podtrzymywanie kontaktow,
wspieranie sie oraz wzajemne porozumienie
pozostaja niezmienne, rowniez w obrebie wtasnej
Firmy.

Wiemy, ze czas spedzony na wspolnym gotowaniu to
Swietna forma integracji, ktéra sprzyja budowaniu
pozytywnych relacji w zespole.

Teraz mozemy gotowac¢ razem, rowniez online!
Obiecujemy, ze Wasze wysitki nagrodzone zostana
prawdziwg ucztg smakow!
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Oferujemy dla Was

Interaktywne warsztaty

kulinarne online do 50 os:

« Wspolne gotowanie

« Wskazowki udzielane
na biezaco

« Sesja pytan
i odpowiedzi

* Prezentacja dan

Koszt spotkania:
2 500zt netto

&8

Warsztaty z Szefem
Kuchni
Czas: do 2 godzin

Przepisy i praktycznie
porady w formie
elektronicznej

Zakup produktow
+100-150zt netto/osobe
+dowoz



»Azja na talerzu”

« Green curry z batatami i zielong Ffasolka z ryzem
jasminowym (mozliwa opcja miesna)

i #% ~ a - - Sticky rice z mango - ryz z bragzowym cukrem i mlekiem
5t < G kokosowym i mango

Bartosz Snecz Debski

Zakochany w  azjatyckich  smakach,
czerpigcy inspiracje z catego Swiata.
Pochodzacy z todzi kucharz, ktéry
pracowat w wielu restauracjach, zaréwno
w todzi jak i w Warszawie.

Wspottworzyt menu w znanych miejscach
fast casualowych (Pizza Boyz, dogidog,
Manana Tex-Mex Bar, Pho Shop). Jako
instagramer prowadzi ,Snecz Gotuje”,
gdzie silnie propaguje fuzje kuchni
azjatyckiej z europejska.



»Tajniki Sushi”*

Przyblizenie kultury oraz historii sushi. Oméwienie
i zapoznanie sie z produktami do sushi. Lekcja szacunku do
noza i produktow. Lekcja jedzenia pateczkami.

- Przygotowanie produktow: ptukanie, gotowanie ryzu
(w warunkach domowych i przy uzyciu garnka
ci$nieniowego), przygotowanie zalewy octowej,
zaprawianie, studzenie i przechowywanie ryzuy,
krojenie ryb oraz warzyw.

« Tworzenie sushi — hosomaki, futomaki, california roll

« Techniki krojenia i prezentacji sushi

Szef kuchni i wtasciciel restauracji House of
Sushi. Kuchnia japonska nie ma przed nim
tajemnic, ale réwnie chetnie siega po ol s : .
inspiracje z innych zakatkow Azji: Tajlandii, Przyktadowe sktadniki cjo sushi: toso$, awokado, paluszki
Wietnamu czy Chin. Kilkukrotny zwyciezca krabowe, kampyo, oshinko, wodorosty, satata, ogérek,

il ryz, sezam, imbir marynowany, ocet, chrzan wasabi, serek

prowadzacy warsztaty z zakresu kuchni émietankowy, SOS SOjOWY.
azjatyckie;j.

*wycena zalezna od wyboru menu



,Domowa Nalesnikarnia”
— §wietna zabawa rodzicéw z dzieémi

Na warsztatach pokazemy, jak przygotowac ciasto
podstawowe. Jakich trikow uzyé¢, aby nalesniki byty
cieniutkie i elastyczne. Dodatkowo poznacie przepyszne
pomysty na nalesniki w wersji na stodko i na stono.
Zdrowo, pysznie i prosto! Takie gotowanie, to my lubimy.

Adam Kozanecki

MasterChef Menu:

Wyjatkowy, charyzmatyczny szef kuchni « Zielone nalesnlk.l bazyliowe nadziewane smazong piersi3
BOOK&COOK. Finalista IV edycji programu y 4 kurczaka, S|ekana ITI{Oda marynowangqg kapusta
MasterChef. z rzodkiewka, zielonym ogérkiem i sosem jogurtowym

Mitosnik kuchni polskiej oraz taczenia or o . . .
tradycji z nowoczepsnoéci;. Jego doris sa - Czekoladowe nale$niki zdomowg nutellg i bakaliami
nieskomplikowane i wyjagtkowo wykwintne.

W swoich przepisach mocno nawigzuje do

tradycji wyniesionych z domu, wskrzesza

zapomniane receptury, ktére urzekaj3

prostoty. Podczas wspélnego gotowania,

zabierze nas w niezapomniang podréz, po

niemalze kazdym regionie radujac nasze

podniebienia.



Od niemal 4 lat wspoétpracuje z tédzkim
studiem kulinarnym BOOK&COOK.
Prowadzi  warsztaty  kulinarne dla
dorostych i dla dzieci oraz szkolenia dla
firm z branzy gastronomicznej. Stara sie
ciagle rozwija¢ swoje umiejetnosci
i pielegnowac zainteresowania. Uwielbia
nowoczesng kuchnie polska, europejska
i fusion. Stawia na niebanalne pot3czenia
i kreatywnos¢ podania.

Z wyksztatcenia dietetyk kliniczny,
z zamitowania pasjonatka sztuki
cukierniczej, znana jako POSYPANE.

»Gainger shot bar”

Odpornoé¢, czyli fakty i mity o tym co zwigzanego
z odzywianiem realnie wptywa na naszg odpornos¢.

Menu:

« Ciastka lemon curde, czyli kremem cytrynowo-
miodowo-imbirowym

W paczce dla klienta:

- Przygotowana mieszanka produktéw na spéd
* Pozostate produkty

« Gadzety: fForma prostokatna, tarka mini, wyciskarka do
cytruséw, rézga



,Winter Cocktails”

Rozgrzewajace napoje alkoholowe — do wyboru 2 rodzaje
Menu:
« Grzane biate wino z gruszka i imbirem

« Buttered rum - potaczenie rumu, soku
pomarafnczowego i grzanego wina

« Canchanchara-drink na bazie rumu, miodu i cytryny

 Gloog - grzane wino z dodatkiem brandy, mioduy,
cynamonu i kardamonu

- Hot Toddy - rozgrzewajacy napéj z whisky, miodem,
herbat3i cytryna

W paczce dla klienta*:
« Alkohol + produkty

- Wyciskarka do cytrus6w metalowa

« Shaker (opcjonalnie)

*wycena zalezna od wyboru menu



BOOK&COOK

STUDIO KULINARNE

OFF Piotrkowska budynek 6, pietro |
Roosevelta 10, 90-056 t6dz

Justyna Serwacinska
Project Manager BOOK&COOK

justyna.serwacinska@bookandcook.com.pl
+48 664 984 135

www.bookandcook.com.pl




BOOK&COOK

,Bardzo dobrze prowadzony webinar, dobra organizacja
catej ekipy. Do tego przyjemna atmosfera, jakby
spotkac sie ze znajomymi i razem gotowac. A same
potrawy wychodzg przepyszne”.

»Genialne warsztaty online z Book&Cook:) Super
przyjazna atmosfera, bez Zadnego skrepowania.
Kucharz i pomocnicy swietnie dali rade”.

»Wspaniata atmosfera, profesjonalny Szef Kuchni,
doskonata organizacja i ogrom pozytywnych emocgji”.




