PIJALNIE

Warszialy Czckoladoie

Zapraszamy na kursy kulinarne z przygotowywania deseréw oraz pralin
prowadzone przez Maestro Czekolady Janusza Profusa
i Mistrza Czekolady Joanne Profus



Lapraszamy va WapsZiaty

Zapraszamy na kursy kulinarne z przygotowywania deserow oraz pralin prowadzone
przez Maestro Czekolady Janusza Profusa i Mistrza Czekolady Joanne Profus, wieloletnich
praktykow i teoretykdéw czekoladowego rzemiosta.

Takie warsztaty to:
wieczor panienski,
idealny pomyst na kreatywne i ciekawe spedzenie wolnego czasu,

oryginalny prezent urodzinowy, rocznicowy
czy stodka niespodzianka dla najblizszej osoby.

W ramach prowadzonych zajec¢ organizujemy dwa cykle tematyczne dostosowane do
réznych poziomodw zaawansowania i umiejetnosci kulinarnych. Dzieki czemu uczestnik
moze przechodzac przez kolejne etapy doskonali¢ swoje umiejetnosci, eksplorujac fas-
cynujacy Swiat czekolady i zdobywajac kolejne poziomy wtajemniczenia.

poswiecone zagadnieniom zwigzanym z czekoladg,

& WARSZTATY CZEKOLADOWE
produkcjg pralin, tabliczek i figurek

WARSZTATY KULINARNE

obejmujace przygotowywanie deserow, ciast i innych stodkosci,
w ktorych Swietnym uzupetnieniem jest czekolada

Zapisy i dodatkowe informacje: warsztaty(@wedelpijalnie.pl, tel: 22 827 29 16




POZIOM I

PODSTAWY PRACY Z CZEKOLADA
TEMPEROWANIE CZEKOLADY
PRODUKCJA TABLICZKI CZEKOLADY
PRODUKCJA PRALIN | TRUFLI
NADZIENIA TYPU ,GANACHE”

POZIOM II

NADZIENIA TYPU “GANACHE”
PRODUKCJA PRALIN
PRODUKCUJA FIGURKI Z CZEKOLADY
PUZDERKO Z CZEKOLADY

POZIOM lII

CZEKOLADA PLASTYCZNA
KWIATY | ELEMENTY DEKORACYJNE
FORMA ZELATYNOWA DO ODLEWOW
CZEKOLADOWE EKSPONATY
MALOWANIE | BARWIENIE DEKORACUI

WARSZTATY
CZEKOLADOWE

krotka historia czekolady,

sposob produkcji czekolady oraz jej rodzaje,
podstawy pracy z czekolada,

podstawowe sposoby roztapiania czekolady (dwie metody: szybka
i wolna),

temperowanie czekolady bez specjalistycznych urzadzen (dwie
metody),

produkcja indywidulanych tabliczek czekoladowych z dodatkami,
formowanie skorupek czekoladowych do pralin,

przygotowanie nadzien czekoladowych typu ,ganache”,
produkcja pralin z formy i produkcja formowanych recznie trufli

z dekoracja,

dekorowanie owocow / truskawek w czekoladzie,

pakowanie wyprodukowanych wyrobéw czekoladowych.

Czas 3-4 godzinv @ 400 z¢

przypomnienie podstaw pracy z czekolada,
roztapianie i temperowanie czekolady,

produkcja 6 rodzajow pralin (r6zana, karmelowa, migdatowa,
waniliowa, likier Grand Marnier, kawowa),

trzy podstawowe twardosci ganache: twardy, Sredni i miekki,
przygotowanie puzderka z czekolady z indywidualng dekoracja,
produkcja figurki czekoladowej (ksztatt zalezy od sezonu),
pakowanie wyprodukowanych wyrobéw z czekoladowych.

@ Czas 4-5 godzin @ 400 zt

podstawa pracy z czekolada - przypomnienie,

roztapianie i temperowanie czekolady,

zapoznanie sie z urzagdzeniami pomocnymi podczas procesu
temperowania czekolady,

przygotowanie czekolady plastycznej,

wytwarzanie kwiatoéw i elementéw dekoracyjnych z czekolady
plastycznej,

receptura na forme zelatynowa do wytwarzania odlewéw
czekoladowych,

przygotowanie czekoladowego eksponatu wedtug wzoru (temat
zalezny od sezonu - terminu w jakim sg warsztaty),

malowanie i barwienie elementéw dekoracji czekoladowej rézne
metody,

pakowanie wyprodukowanych wyrobéw z czekoladowych.

Czas 4-5 godzin @ 480 zt

Zapisy i dodatkowe informacje: warsztaty(@wedelpijalnie.pl, tel: 22 827 29 16




WARSZTATY
KULINARNE

historia czekolady

czekolada na goraco do picia, trzy smaki (pikantna, rézana

i orzechowa lub ajerkoniak),

roztapianie i temperowanie czekolady,

przygotowanie czekolady do dekorowania ciastek, herbatnikow
i innych wyrobow,

polewa czekoladowa do ciast,

CZEKOLADA NA GORACO DO PICIA herbatniki cytrynowe z czekolada biata,

ROZTAPIANIE | TEMPEROWANIE brownie - ciasto czekoladowe - tatwy i przyjemny sposéb
CZEKOLADY wykonania (w zaleznosci od sezonu wykonywane w réznych
CZEKOLADA DO DEKORACJI CIASTEK wersjach z bakaliami, cukierkami lub owocami).

POLEWA CZEKOLADOWA DO CIAST

HERBATNIKI @ Czas 2.5-3 godzin @ 400 z+
BROWNIE

sernik z biata czekoladg - tatwa i pewna metoda produkcji

suflet czekoladowy - delikatny lekki, o konsystencji czekoladowej pianki,
fondant czekoladowy - Lava cake intensywnie czekoladowe
ciasto z ptynnym Srodkiem.

® SERNIK @ Czas 4-5 godzin @ 480 zt
® SUFLET

8 FONDANT

Po ukonczeniu warsztatow kazdy uczestnik otrzymuje:

certyfikat ukonczenia kursu,

karte umiejetnosci kulinarnych potwierdzajacg poziom wtajemniczenia,
komplet niezbednych materiatow,

receptury,

gtowe petng inspiracji.

Gwarantujemy niezapomniane wrazenia, petne tajemnej czekoladowej
wiedzy i mnéstwo radosci podczas tworzenia stodkosci z czekolady.

WARSZTATY PERSONALIZOWANE

oferujemy takze mozliwos¢ dostosowania warsztatow do indywidualnych potrzeb
oraz utozenia programu wedtug Panstwa wytycznych i sugestii.

Zapisy i dodatkowe informacje: warsztaty(@wedelpijalnie.pl, tel: 22 827 29 16



Osoby prowadzace waysiaty

JANUSZ PROFUS
MAESTRO CZEKOLADY

JOANNA PROFUS
MISTRZ CZEKOLADY

Jeden z najlepszych polskich cukiernikow. Maestro Czekolady firmy E.Wedel.
W zawodzie cukiernika pracuje od 1989 roku. Byt wyktadowcg Warszawskiej Szkoty
Cukierniczej przy Cechu Rzemiost Spozywczych w Warszawie. Jako znany i ceniony
fachowiec gosci w licznych programach telewizyjnych i radiowych. Wspéttworzyt
francuskg ksigzke Escales d’exception. Jeden z autoréw ksigzki Wykwintne Desery
Polskie pod patronatem Pierwszej Damy Anny Komorowskiej. Ma na swoim koncie wiele
sukcesow: | miejsce w Mistrzostwach Polski Cukiernikow (Warszawa 1996), lll miejsce w
konkursie dekoracji z karmelu (Lyon 1998) oraz w Mistrzostwach Swiata Cukiernikow
(Brno 1999). Od lat trenuje polskie ekipy cukiernikdw, ktére zajmujg czotowe miejsca
w miedzynarodowych konkursach, m.in. w Barcelonie, Lizbonie, Wiesbaden, Phoenix
oraz Poznaniu. Przygotowywat rowniez polski zespot do mistrzostw w Las Vegas,
w ktorych brat udziat jako juror. Pomystodawca i wspotorganizator miedzynarodowych
targdbw branzy cukierniczo-lodziarskiej Expo Sweet, a takze organizator i juror wielu
konkursow i mistrzostw podczas targéw branzowych. Czekoladowe dzieta produkowane
przez niego osobiscie i w prowadzonej przez niego Pracowni Rarytasow firmy E.Wedel
trafiaty do wielu znanych osobistosci, stanowity tez ozdobe licznych stotéow i
krolewskich dwordow nie tylko w Polsce, ale i na Swiecie. Zostat odznaczony medalem
Ministra Edukacji, otrzymat rowniez Ztoty Medal im. J. Kilihskiego za zastugi dla
polskiego rzemiosta i Odznake Honorowg Stowarzyszenia Naukowo-Technicznego
Inzynierow i Technikow Przemystu Spozywczego. Uhonorowano go statuetkg Polska
Osobowos¢ Cukiernicza.

Mistrzyni cukiernictwa, corka $Slaskiego piekarza Romana Klimasa z Karchowic.
Ukohczyta szkote cukierniczg w Tarnowskich Gérach. W 1998 roku wygrata
Mistrzostwa Cukiernicze Junioréw w Poznaniu (Polagra), uczestniczyta w
konkursach kulinarnych, m.in.: Kujawsko-Pomorskie Potyczki Kulinarne w
Mistrzostwach Polski Bonduelle. Razem z mezem Januszem Profusem pracuje od
2004 roku w Pracowni Rarytasow w firmie E.Wedel. Pasjonatka ,szycia” w
czekoladzie. Stynie z czekoladowych rzezb inspirowanych polskg moda.
Specjalizuje sie w kreowaniu dekoracji z czekolady. Zainicjowata trend na taczenie
mody i czekolady, tworzac niepowtarzalne eksponaty w formie strojow.
Kilkakrotnie prezentowata czekoladowa mode podczas targdw cukierniczych
Expo Sweet, konferencji i spotkan. Prace jej wystawiane sg na réznego rodzaju
targach krajowych i zagranicznych, m.in. na Swiatowej Wystawie EXPO 2015
Mediolan. Wspétprowadzita program telewizyjny ,Stodko i wytrawnie” w TVP2
oraz ,Z czekoladg w kuchni” w telewizji Polsat. Od wielu lat jest autorka publikacji
fachowych w ,Przegladzie Piekarskim i Cukierniczym?”.

Zapisy i dodatkowe informacje: warsztaty(@wedelpijalnie.pl, tel: 22 827 29 16




sz?a’tom Mornqu/z

s lokalizacja: warsztaty odbywajg sie w Pracowni Czekolady przy ul. Szpitalnej 8 w Warszawie,
zlokalizowanej w zabytkowej kamienicy Emila Wedla, miejscu od lat zwigzanym z czekolada,
w ktorym dawniej miesScita sie Fabryka Czekolady,

® warsztaty prowadzone sg w kameralnych grupach, liczacych maksymalnie 6 o0séb, co
gwarantuje komfort pracy i indywidualne podejscie do kazdego uczestnika,

m na kursy zapisa¢ mogg sie osoby, ktére ukonczyty 16 rok zycia, niezaleznie od poziomu
posiadanych umiejetnosci kulinarnych i stopnia zaawansowania,

® uczestnikom zalecamy zatozenie wygodnego obuwia na ptaskiej podeszwie i odpowiedniego stroju,
Warsztaty odbywajg sie w godzinach popotudniowych (zazwyczaj okoto 18:00),

® warunkiem przeprowadzenia warsztatow w danym terminie jest udziat minimum 5 osob,

® w przypadku koniecznosci przetozenia kursow na inny termin bedziemy sie kontaktowac telefonicznie,

WARSZTATY CZEKOLADOWE DLA GRUP SZKOLNYCH
. ’@'G]\ . Organizujemy rowniez Warsztaty czekoladowe dla grup szkolnych
‘% przedszkoli. Dostepne pakiety:

' s dekorowanie torcikow wedlowskich,
. ' = malowanie piernikowych serduszek,
3 ® kreatywna zabawa z Czekolepkami.

Informacje zawarte w broszurze nie stanowig oferty w rozumieniu prawa.




