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KEDVES VENDEGEINK!

A nyariidészak bekdszéntével kinyitottak a teraszok, élettel telnek meg
avendéglatohelyek. AMETRO Gasztroakadémia ebben az idészakban is varja a mindségi
gasztrondmia szerelmeseit rengeteg inspiralé és izgalmas képzéssel, melyeken
az elméleten felul a gyakorlatra is nagy hangsulyt helyezink.

Hozza ki a legtébbet a nyari szezonbdl, talalkozzon a szakma legjavaval talalkozhat,
kosson uj ismeretségeket, cseréljenek tapasztalatot — egyuttal kivald lehetésége
adadik, hogy valami Ujat tanuljon, vagy hogy még jobban
elmélyitse tudasat egy adott tertleten.

Oktatdink az orszag és a vendéglatas kulonb6z6 tertleteirdl érkeznek, igy tapasztalatuk
nagyon sokrét(, de ami kozds benniik: a szakma iranti szeretetik, rajongasuk
és elhivatottsaguk. Ha ez a harom Onben is megvan, varjuk képzéseink barmelyikén
mar jol ismert és gyakorlott el6addinkkal, séfjeinkkel és baristainkkal.

Udvozlettel:

AMETRO Gasztroakadémia csapata

o

METRO

GASZTROAKADEMIA







OKTATOK

CSIDEI TAMAS

Csidei Tamas mesterszakdcs, szakoktaté 25 éve dolgozik konyhan. 15 évig
hazai és osztrak éttermek, valamint elismert magyarorszagi szallodalancok
konyhait vezette, mikdzben szakmai lapokban publikélt. Jelenleg sajat
cégében Uj konyhatechnoldgidkat oktat, valamint éttermeket indit be és segit
at a koncepciovaltas nehézségein. A megujulé magyar gasztrondmia és
a monarchiabeli konyha megszallottja. Tobb, mint 10 éve csatlakozott a
METRO Gasztroakadémia oktatdi csapatahoz, ahol a sous vide és az egyéb
Uj ételkészitési technoldgidkat tanitja.

ELCANA BARROS

Elcana Brazilidban szlletett és nétt fel, jelenleg Magyarorszagon él
csaladjaval. Két dolog foglalkoztatta mar gyermekkoraban is: a gasztronémia
ésazutazas. Amintlehetdsége nyilt, Portugalidba koltozétt, ahol a hobbijat
valasztotta hivatasava, igy tanulta meg a portugal és a mediterran konyha
muvészetét, valamint kezdte el kialakitani sajat utjat.

Elcana a megszerzett tuddsat az autentikus portugdl és a brazil
konyha tradicidin keresztil a legegyszer(ibb formaban mutatja meg a

Gaszroakadémian.

GALGOCZI GABOR

A pesti gasztrondmia egyik kiemelkedd alakja. Szakmai fejlédését
kétségtelentl az Onyx étteremben eltdltott 6 év hatarozta meg, majd
tudasat a Cafe Pierrot-ban, a Libertében majd a La Perle Noire-bhan
bévitette. A korabbi években a Bocuse d’'Or hazai valogatéjanak dontése
volt, és részt vett szamos hazai és nemzetkdzi gasztronémiai versenyen.
Képzésein modern konyhai fé6zéstechnikakat, valamint tébbrét(, kreativ

/ alapanyagfelhasznalast tanulhatnak a résztvevék.

GALICZ ISTVAN

A konyhai gazdalkodast és irdnyitast Sous Chefként gyakorolta a Polo
étteremben 2000-t6l. Kés6bb dceanjaro hajokon szerzett tapasztalatot
(Sapphire Princess, Tahitian Princess, Grand Princess, Dawn Princess)
a nemzetkézi konyhamUvészetben. Utjai soran Istvan tébb nemzet
tradiciondlis konyham(ivészetével is kozelebbrél megismerkedett,
mint példaul a mexikoéi, az indiai és a thai gasztronémiaval. Visszatérve
Magyarorszagra tobb mint hat évig a Trattoria Pomo D'Oro étterem Sous
Chefjeként dolgozott, ahol a tradicionalis és a modern olasz konyha is
képviselteti magat. 2012 6ta a METRO Gasztroakadémia Séfje.




GYORFFY ARPAD

Eredetileg pildta szeretett volna lenni, de beleszeretett a professzionlis
konyhak hangulataba és végul a szakmat 6szinte hivatastudattal
valasztotta. Tobb mint kilenc évet dolgozott a budapesti Alabardos
étteremben, majd rovidebb ideig 2 Michelin-csillagos éttermek kovetkeztek
Londonban, Parizsban, és Ausztridban. Hazatérve az Arany Kaviar Etterem
hogy ujradefinialjaa modern bisztrd konyhat brasserie stilushan. Jelenleg
a Four Seasons Hotel-Gresham Palota executive séfjeként dolgozik.

KORPONAI PETER

A francia cukrdszat szerelmese, aki gyerekkora 6ta cukrasz szeretett
volna lenni. 27 éves palyafutasa alatt sok szinvonalas helyen dolgozott
itthon és kulféldon egyarant. Pélyafutdsa soran megszerzett széleskori
tapasztalatat szivesen adja 4t masoknak kreativ cukraszként, szakmai

tanacsadoként és oktatokéntis.

KORMENDI IMRE

Alkalmazott fotds, hobbiszakéacs. Az elmult tobb mint 10 évben az ételfotdzas
vélt a fo tertiletévé: magazinokat és szakacskényveket illusztral, valamint
csomagolas- és reklamfotokat készit. A fotézasok soran szereti bevonni
magat az ételkészités folyamataba s, hogy az elkészilt kép jobban tikrozze
az adott séf szemléletét, hozzaallasat. Kivancsitermészet, a profi konyhan
szerzett tapasztalatait otthon is kamatoztatja csaladja és baratai 6romére.
2016 ota tart ételfotds képzéseket a METRO Gasztroakadémian.

MAK TAMAS

lgazi fanatikus, aki 20 éve foglalkozik pizzaval, de ezt mar inkabb
szenvedélynek tekinthetjiik. A napolyi stilusu pizzakészités, a canotto igazi
specialistdja, a gluténhald rabja. Kittinéen banik természetesen a fatiizeléses
kemencével is, hiszen nem csak a személyében égé tiiz fontos a tokéletes
eredmeényhez.




OKTATOK

POHNER ADAM

A 2018-as Bocuse d'Or valogatdjanak déntése és nyertese, mellyel
nevezte magat a nyaron Torinéban megrendezésre kerilé Bocuse
d’Or eurépai dontdjébe. Adamot leginkadbb az Olimpia és az Alabardos
étterembdl ismerhetik, de a balatonszemesi Kistlicsok étterem séfjeként
is sokan taldlkozhattak vele. Nincs kiforrott hitvalldsa, a sajat gondolatait
és megérzéseit koveti, a kreativ és a redlis, életszer(i megoldasok kozotti
egyensulyratorekszik. Ezadjanagyszer(iételeit, és ezazeredményességének

alapjais.

RESZKET( TAMAS

Tamast kiskoratol érdeklia fézés, grillezés. Munka mellett szakacsnak tanult,
éstudasategyre jobban csiszolgatta, féleg kiilfoldon szerzett tapasztalatok
alapjan. ABécsben, Pragaban, rorszagban toltott huzamosabb idé utan tért
vissza hazénkba. Jelenleg a Vendéghaznal dolgozik séfként. Az alapanyagok
kiemelt tisztelete szellemében arra torekszik, hogy a grillezés, fistélés ne
nyomja el azok sajat, jellegzetes izét.

SEGAL VIKTOR

Gasztrondmiai tanacsaddként 2008 6ta segiti hazai és kulféldi Gjonnan
nyilé éttermek, szallodak elinduldsat az alapoktdl, valamint a mar meglévs,
de kuszkod6 vendéglato egységek atalakitasaval, Ujragondoldsaval is
foglalkozik. Emellett gyorséttermek, street food helyek és bisztrok teljes
koncepcidjanak kialakitasaban is részt vesz. Azt vallja, hogy a tapasztalat
és a csapatmunka nélkilézhetetlen a probléma kozés megoldasahoz és
afejlédéshez. Palyaja soran megtanulta, hogy a hatékony, bevételorientalt
személyzet — nemzetkozi kornyezetben éppugy, mintidehaza — anyereséges

vallalkozasok kulcsa.

SZENTE-ORBAN JUDIT

Kozel két évtizedes lizemeltetési tapasztalatait alegnagyobb multinacionalis
szallodalancoknal, kiillonb6z6 brandekben szerezte. Uzemeltetéként,
portfélidjaban tudhat szallodanyitast, brandvaltast, 4j marka magyarorszagi
bevezetését, brand szint(i projektvezetést, hétkoznapi izemeltetést.
Szabaduszoként gazdag, szertedgazo tapasztalatot gydjtott a vidéki
ésfévarosi6nallo, magankézhen lévé vendéglato egységek tizemeltetésével
kapcsolatosanis. Erésségeia kontrolling, monitoring, rendszerek felépitése,
a kontrollalt, tudatos tizemeltetés kialakitésa.
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VARJU VIKTOR

Varju Viktor — vagy ahogy a szakmaban ismerik: Varju Vili — a févarosi
Bock Bisztré Executive Chefjeként kezdte palyafutdsat. Munkéassagat
a Bock Bisztro és a Vendéglé a KisBirohoz fémjelzik, jelenleg a
Négyhazmajor séfjeként tevékenykedik. Hitvallasa: letisztult koncepci,
maximalizmusra valé torekvés, a magyar konyha hagyomanyainak 6rzése.
Véleménye szerint a konyha egy hihetetlenil bonyolult rendszer, melynek
alappillére a folyamatos allanddséag fenntartéasa és annak egyengetése.

VIDAK ZOLTAN

is hasonlé munkakort tolt be.

VOLENTER ISTVAN

1999 dta dolgozik a vendéglatasbhan. Morrdl, az 6reg préshél indult
apalyafutdsa, ahol 21 évesen mar a konyhat vezette. Vidéken és Budapesten
is tobb étteremben dolgozott séfként, sokaig a 67 Etterem & Bisztro séfje
volt, de az Albatros partiszerviz f6 séfjeként is dolgozott. Tébbszor indult
a magyar Bocuse d'Or versenyen, mindig dobogds helyet ért el. 2020-ban
visszatért Morra és immar 6nalloan vezeti az Oreg Prés Ettermet.

Gyermekként sokat segitett a nagymamajanak a konyhaban, és ez
meghatdrozo élményt adott szdmara. Késébb a szakmaban kitartéd munkaval
az Andrassy uton talalhaté Premierben helyezkedett el konyhafénokként,
legutdbb pedig az Etyeken talalhaté Rokusfalvy Fogado séfjeként végezte
munkajat. A ,vendégul [atas" mellett a modern magyar konyha sziviigye,
igy nem meglepd, hogy a konyhaban szivesen kisérletezik bisztroételekkel
is. Eletének fontos allomasa volt, hogy hosszu éveken at a Konyhafénok c.
musor kreativ séfjeként tevékenykedett, tovabb a METRO Gasztroakadémian

ZSOLNAY GERGELY

Gsi alapanyagok Ujraélesztésével.

Jelenlegabudapesti The Planteen és az Andrassy uti Flow Specialty Coffee Bar
&Bistro Executive Chefje és utéhbi tizletvezetdje. Mintegy 20 éve foglalkozik
azegészséges életmaddal, tudatos taplalkozassal és ezek integralaséaval a
vendéglatasba. Tanulmanyokat folytatott kornyezetvédelem, mezégazdasag
(MATE-Kertészmérnok), vendéglatas (szakécs) illetve taplalkozastudomany
tertletén (SOTE-MSc). Eletének meghatarozo része a tanitas, minél tobb
emberhez eljuttatni a megszerzett ismeretek 6sszeflizott esszenciajat.
Egyik f6 céljaa magas minéség(, hazai alapanyagokra épité, novényialapu,
kompromisszummentes, gasztrondmia megvalésitdsa Magyarorszagon, az




MAJUS JUNIUS

MAJUS11. KORPONAI PETER JUNIUS 01 KORMENDI IMRE-GALICZ ISTVAN
Desszertek a biféasztalon Etelfotozas
MAJUS12. ZSOLNAY GERGELY JUNIUS 02. ELCANA BARROS
Vegetdrianus fogasok vegetarianus séftél Talalkozé a tradicionalis portugal konyhaval
MAJUS 16. VARJU VIKTOR JUNIUS 08. POHNER ADAM
Vegetarianizmus vendéglés szemmel Nyariizek
MAJUS17. RESZKETO TAMAS JUNIUS 08. SZENTE-ORBAN JUDIT, SEGAL VIKTOR
Faszén felett a nyédrs Fokuszban a tudatos Gzemeltetés
MAJUS 18. VIDAK ZOLTAN JUNIUS 09. GALGOCZI GABOR
Hideg és meleg levesek Hallevesek és kagylok
JUNIUS 14. VOLENTERISTVAN
Edesvizi halak
JUNIUS 14. SENKARIUK ANDRAS
Barista alapképzés
JUNIUS 15. VIDAK ZOLTAN
Vendégvaré kenyerek
JUNIUS 15. SENKARIUK ANDRAS
Latte art
JUNIUS 21. RESZKET( TAMAS

Fust a bisztréban

JUNIUS 28-29.  MAK TAMAS
Pizza napolyi stilushan, 2 napos

JELMAGYARAZAT:
. konyhai képzés

. bar/barista képzés

. konyhai és bar/barista képzés

Q elméleti képzés
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JULIUS

JULIUS 05.
JULIUS13.
JULIUS 21

JULIUS 25-29.

GALICZ ISTVAN
Polip és tintahal ételek

VIDAK ZOLTAN

Barany ételek a magyar konyhaban
GALICZISTVAN

Steaksités

SENKARIUK ANDRAS
Barista tanfolyam, 5 napos
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05.11. SZERDA

KORPONAI PETER

DESSZERTEK A BUFEASZTALON

A buféasztalok a vildag minden részén 6sszeforrtak a szallodai étkezéssel és a nagy

rendezvényekkel. Sokak szerint elengedhetetlen része az étkezésnek a desszert.

Fontos, hogy a vendégek tetszését elnyerd, magas szinvonall édes falatokat kinaljunk,
amik méltoképpen zarjak az étkezést.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

SNPYMW M3ISIZdINYILSIN



05.12. CSUTORTOK

ZSOLNAY GERGELY

VEGETARIANUS FOGASOK VEGETARIANUS SEFTOL

A nem vegetdrianusok kérében mindig is aggddtak a vegetarianusok altal fogyasztott

fehérjehiany miatt, és hogy a husmentes élet unalmas. Sok mas fehérjetartalmu étel

létezik, beleértve a tojast, a szojat, a tejterméket, a babot, a quinoat és a hlivelyeseket.

Amig egy vegetarianus naponta megeszi az egyiket, addig a testének mlikodéséhez

megfelelé mennyiség(i fehérjét kap. Természetesen odafigyeléssel elkészitve nagyon
izletesek is lehetnek, nem csak egészségesek.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

MESTERKEPZESEK MAJUS
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05.16. HETF(

VARJU VIKTOR

VEGETARIANIZMUS VENDEGLOS SZEMMEL

A vegetarianus étkek készitése mindig kihivas a nem vegetarianusok szdmara.
Raadasul legtobbszor szeretnénk hiiek maradni a vendégek altal megszokott izvilaghoz.

A képzés soran a magyar bisztro stilusbhan elkésziil§ fogasok mindenki szamara
segitséget fognak nyujtani a sajat izvildgaban megalkotott ételekhez.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

SNPYMW M3ISIZdINYILSIN



05.17. KEDD

RESZKET(O TAMAS

Afaszén ésanyarson siités 6sidok dta az ételkészités bevalt technikaja. A mai vilagban

azonban mar rengeteg izesitési, fliszerezési mdddal gazdagitjuk ételeinket. Nagyon

fontos, hogy az alapanyaghoz illét valasszunk. A képzés soran Tamas mindenkinek
segit, hogy a jovében megfeleléen alkalmazza ezeket.

Barany

Csirke

Setés
Ha

MESTERKEPZESEK
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05.18. SZERDA

VIDAK ZOLTAN

HIDEG ES MELEG LEVESEK

Aleveseket altaldban forrén fogyasztjuk. A meleg nyariidészakban azonban a hideg

levesek is jol illeszkednek az étkezésekbe. Megfelelden el6készitik a gyomrunkat

a folytatashoz. Sokszor nem gondolunk bele, mennyi féleképpen is készithetiink

leveseket. Erd vagy krémleves, habart, redukalt vagy dusitott. A képzés soran tobb
technologiat is elsajatithatnak a résztvevék.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

i

SNPYMW M3ISIZdINYILSIN
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KORMENDI IMRE — GALICZ ISTVAN

Szép ételfotokkal vonzébban bemutathatjuk éttermiink kinalatat, akar a napi mendit

is. A képzés soran ehhez szeretnénk segitséget nyujtani. A konyhaban elékészitett,

elkészitett fogdsokat a résztvevék sajat maguk is megtalalhatjak, izlésiik szerint. Imre

segitségeével pedig elsajatithatjak, hogy fényképezégéppel vagy telefonnal miként
tudjak a lehetd legszebb képet elkésziteni réla.

NISIZdINYILSIN



MESTERKEPZESEK
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06.02. CSUTORTOK

ELCANA BARROS

A portugal konyha a rengeteg tengeri alapanyag, hus, zéldség és tejtermék mellett

sok fajta fliszert hasznal. A vilag minden tajarol szarmaznak, hiszen a régmultban

a Portugal Birodalom és kereskedelmik behalézta a glébuszt. Nem csak Portugalia

kapott a vilag tobbi részérdl, 6k is erds behatassal voltak mas nemzetek konyhaira.
Az indiai vindalo, vagy a japan tempura is portugal 6sokkel biiszkélkedhet.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!




06.08. SZERDA

POHNER ADAM

Pohner Addm ez alkalommal a legfrissebb inspiracioi alapjan megalmodott
meniit fog a résztvevékkel kozosen elkésziteni. A husok mellett a nyarra
Jjellemzé zdldségeket hasznalnak fel; mint mindig, most is friss izekre szamithatunk.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

NISIZdINYILSIAN



GALGOCZI GABOR

Ahalak és akagylok sokszin(isége végtelen, igy alehet8ségek szdma a bel6liik készithetd

levesek vilagaban is. Erdemes azonban jél ismerni a nemzetkozi klasszikusokat,

hogy szabadon alkothassunk kit(ing ételeket. A képzésen elkésziilé levesek kitling
alapot adnak ehhez.

MESTERKEPZESEK
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VOLENTER ISTVAN

Szerencsére manapsag mar kit{iné minéségl hazai édesvizi halakat vasarolhatunk.

Mint minden alapanyagnal, ezeknél sem mindegy hogyan készitjuk el 6ket. Rdadasul

méretik, allaguk, izlik, szalkassaguk vagy éppen zsirossaguk miatt fajtanként mas-mas
elkészités, izesités hozza ki bel6lik a legjobbat.

NISIZdINYILSIN




VIDAK ZOLTAN

Manapsag reneszanszat élia kitling pékek altal készitett jo kenyér. Ugyanakkor éttermi

szinten is készithetuink friss hazi kenyereket, amikkel még egyedibbé varazsolhatjuk

kinalatunkat. A mostani képzésen a gyorsan, kovasz nélkili kenyerek, pékaruk lesznek
a kdzéppontban.

MESTERKEPZESEK
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RESZKETO TAMAS

A kellemes fiist aroma mindig inycsiklandéan hat az érzékszerveinkre. Egyre tébb
mddszerrel adhatjuk meg a jolesé flistos izt ételeinknek. Szerencsére a mai eszkdzok
egy része akar zart térben is hasznalhato.

M3S3ZdINYILSIN



MESTERKEPZESEK
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MAK TAMAS

A képzés soran az alapoktdl, azaz a lisztektél kezdve egészen a sitésig végigveszik

a résztvevék a napolyi stilusu pizzakészités, a Canotto stilus csinjat-hinjat.

Elsajatithatjak a magas hidratacidval és a hosszu fermentécidval, magas héfokon,

agressziv slitéssel késziil pizzak fortélyait. Természetesen a nyujtés és gyakorlati
rész sem maradhat el.

A kétnapos konyhai képzés kedvezményes ara:







JULIUS




07.05. KEDD

GALICZ ISTVAN

POLIP ES TINTAHAL ETELEK

A polip és a tintahal ételekrdl sokmindenkinek a gumissag jut eszébe elészor.

Megfelelen elkészitve természetesen elkeriilhetjik a ragdssagot és kitling izeket

kaphatunk. Tébbféle ételkészitési technoldgiaval is elérhetd, hogy vendégeink
elismeréssel adézzanak a fogasok elfogyasztasa utan.

Provance-i Humbold kalmar ragu
Polip grillen chutneyval és st salataval
Toltott tintahal
Tintahalas metélt rukkolaval

¥3S3ZdINYILSIN



07.13. SZERDA

VIDAK ZOLTAN

BARANY ETELEK A MAGYAR KONYHABAN

A barany ételek a vildghan mindenhol megtalalhatdk és népszer(ek, természetesen

a magyar konyhaban is elékel6 helyet foglalnak el. A barany husa gyenge, de izletes,

és gyorsan elkészil, z6ldfliszerekkel, gylimdlcsokkel jol harmonizal. Parolva, sitve,

grillezve, sous-vide-ban is elkészithetjik, akar kombindlva is. A képzés soran

a hdkezelési technolégidkhoz és a fliszerezésekhez is szaktudast és ihletet kapnak
arésztvevok.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

MESTERKEPZESEK JULIUS
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07.21. CSUTORTOK

GALICZ ISTVAN

STEAKSUTES

A steak minden éttermi ajanlo igazi sztarja. ime most minden, amit a steakstitésrol

tudni kell. A husok elkészitése el6tt feltétlentl sziikségiink van kivald alapanyagokra.

Istvan részletesen bemutatja, hogy milyen husrészt kell felhasznalni, milyen maédon kell
elékésziteni, elkésziteni, és minden olyan konyhatechnolégiai praktikaval megismerteti
arésztvevéket, mely a tokéletes steak elkészitéséhez sziikséges.

Rib eye, Hatszin, Bélszin
Martasok, koretek, kiegészitok

SNITNF ¥3SIZdINHILSINW



FOKUSZBAN A TUDATOS GUZEMELTETES

SZENTE-ORBAN JUDIT ES SEGAL VIKTOR

Az eredményes és sikeres vendéglatas (étterem, panzio, szalloda) alapfeltétele a tudatos tize-
meltetés. Az alapfogalmaktdl, eredmény kimutatason, el6rejelzésen, tervezésen at, a dontés-
hozatalig — hétkéznapi tizemeltetési példak elemzésével.

A séfek iranyitjak a konyhat, az tizletvezetdk a vendégtérben dolgozé felszolgaldkat, ugyan-
akkor mindketten vezetik a részlegen dolgozé csapatot. A tulajdonosok, tizemelteték dssze-
hangoljak a részlegek munkajat és déntéseket hoznak. igy nagyon fontos, hogy mindannyian
képesek legyenek atlatni az egész mikodését és jo szervezdi képességekkel rendelkezzenek.
Lényeges, hogy jol tudjanak gazdalkodni az alapanyagokkal, meg tudjak szervezni a kiilénb6z6
munkafazisokat és tudniuk kell kezelni a kéltségvetést.

Ezen a képzésen tobb évtizedes lizemeltetési tapasztalataikat osztja meg Szente-Orban
Judit és Segal Viktor.

Ara: 20.000 FT + AFA/f6

KEPZES IDEJE JUNIUS 08., SZERDA







BARISTA
KEPZES







KEDVES ERDEKLOGDO!

2019-t6l a METRO Gasztroakadémia teljesen megujitotta
a barista szakmai teriilet képzését, a Barista Hungary
szakmai csapatdval szorosabbra fliztuk egytttmiiko-
désiinket, és a Barista Hungary oktatdbazisa a teljes

pontjan, és természetesen a hazai kavés iparagban is.
Rendszeresen tartunk képzéseket kavéforgalmazok
és kavézélancok szamara, de a hazai harmadik hulldamos
kavézok egy jo részét is tanuldink alapitottak, illetve 6k
dolgoznak ott baristaként.

2022-benTéged is varunk a METRO Gasztroakadémia kavés
képzésein, legyél Te is része a hazai kavés megujulasnak!

technoldgiai felszereltségével a METRO Gasztroakadémia
killéntermébe koltozott. Udvezlettel,
Senkariuk Andras
AMETRO Gasztroakadémia szervezésében mar nemcsak

egynapos kavés alapoktatast, de kiscsoportos latte art

képzést és dtnapos intenziv barista tanfolyamot is kinalunk

az érdeklédék szamara. A Barista Hungary tigyvezetdje-

ként és szakoktatdjaként én és a cég gyakorlott barista 'b;l 3
trénerei garantéljuk a képzések szakmai minéségét. =
2003 ota foglalkozunk kavés képzésekkel, 2006 6ta ‘_.g
rendszeresen szerveziink egész hetes barista tanfolya- (M {
mokat. Az elmult 15 évhen tobb ezer tanulét segitettiink 'l
elindulni a kavés szakmaban. Végzett baristdink igen J

nagy szamban helyezkedtek el sikerrel a vildg tobb

JUNIUS 14. KEDD

BARISTA
ALAPKEPZES

Milyen a mindségi kavé? Most véalaszt kaphatsz kérdéseidre! Ismerd meg
a kavékeészités fortélyait, és sajatitsd el a tudast a szakszer(i kavéitalok
elkészitéséhez: az eszpresszotdl kezdve egészen a lattéig, illetve probald
ki a gyakorlatban a latte art alapjait is!

ALAPANYAG-ISMERETEK

- Mikulonbozteti meg a jé kdvékeveréket a jo eszpresszokeveréktsl?
+ Az &r mennyiben nyujt segitséget a valasztasnal?

- Mire kévetkeztethetlink a porkélt kavé szinébol?

- Miért csak a profi csomagolas biztositja a friss és krémes kavét?

TECHNOLOGIAI ISMERETEK

Az eszpresszé-munkaterilet szakszeri kialakitasa, berendezése,
vizkezelés. Az 6rlé mikodése, kalibréaldsa, adagolas. Kavégép és barista
egylttmiikodése, szlikséges kiegészité eszkozrendszer.

TUDAS A GYAKORLATBAN

A résztvevok elsajatitjak az igazi olasz kavébar italainak szakszer(
készitését: eszpresszo, cappuccino, caffé latte, latte macchiato,
americano. Rétegezés és diszitéstechnikak, a latte art alapjai
a gyakorlatban.

Ara: 17.600 FT + AFA/f6




BARISTA LATTE ART

BARISTA TANFOLYAM

5 NAPQS

JUNIUS 15., SZERDA

A Latte Art oktatas célja: a képzésen részt vevé 6sszes hallgaté a nap
végére képes legyen onalléan tejhabokat késziteni, és ebbdl latte art
motivumot énteni.

OLYAN JELENTKEZGKET VARUNK:

- Akik biztos tudast szeretnének elsajatitani ebben a témakorben trénerek
feltgyelete mellett.

- Akik szivesen részt vesznek egy aktiv, koncentralt gyakorlati oktatason,
kisebb |étszamu csoportban egy konkrét cél elérésének érdekében.

Atréning eredményeként igazi sikerélményt éInek at a jelentkezdk!

Ara: 21.600 FT + AFA/f6

JULIUS 25-29. HETFO—PENTEK

Uj szakmai képzéstinditottunk el a 2019-es évtél, mely egy koncentralt,
5naposintenziv tanfolyam a Gasztroakadémian. Azokat a jelentkez6ket
varjuk, akik tényleg komolyan gondoljak a kavékészitést, és céljuk,
hogy kdvéismereteiket rendszerezzék, a barista szakma nemzetkézileg
elvart tudasanyagat elsajatitsak.

ABARISTA TANFOLYAM MENETE:

- 1. nap: Akavékészités rendszere, eszpresszo és brewing technolégiai

koér, espresso és V60 készités.

+ 2.nap: Tejhabositds: tejhabos italok és latte art elmélet, gyakorlat.
- 3. nap: Brewingeszkdzok megismerése, szakszer( hasznalata és latte

art gyakorlas, szivforma éntése.

-4, nap: Orisallitas, adagolds, eszpresszétechnoldgia és latte art

ontéstechnika kiilonb6z6 méreti csészékbe és poharakba.

- 5. nap: Kavékulonlegességek, klasszikus receptek, jeges valtozatok,

modern kdvévalaszték és latte art gyakorlas.

Ara:107.000 FT + AFA/f6




JELENTKEZZ MEG MA!

Toltsd kia www.metro.hu/gasztroakademia
oldalon talalhato jelentkezési lapot!
Jelentkezésedet elkiildheted e-mailben
a gasztroakademia@metro.co.hu cimre is.

Valaszként visszaigazolast kildlink, amelyben feltiintetjik a fizetés mddjat is.
Jelentkezésed akkor valik érvényessé, ha a dij teljes 6sszege megérkezik hozzank,
legkésébb egy héttel a kivalasztott képzés napja el6tt.

Az egynapos Mester Konyhai képzéseink ara: 17.600 Fti!\FAIfc’i
A kétnapos Mester Konyhai képzéseink ara: 31.000 Ft + AFA/fo
Egyéb képzéseink ara ettél eltérd, a képzéseknél megjelolt arakon latogathatdk.
A képzési dij tartalmazza az oktatds és az ebéd arat.

KEPZESEINK HELYSZINE:

METRO Gasztroakadémia, 2040 Budaors, Keleti utca 3.
Kérdés esetén telefonon is allunk a rendelkezésedre: 06 (23) 508 265




KEDVES ERDEKLODO!

A METRO Gasztroakadémia a professzionalis Mesterképzések
mellett Gourmet (hobbi Séf) képzésekkel is varja mindazokat
az inspiralddni vagyokat, akik otthoni kérnyezetben is
szeretnének inyencségeket késziteni.

Gourmet képzéseink ara: brutté 18.990 Ft
Gourmet képzéseinkre az el6z6 oldalon megadott elérhetéségeken
lehet jelentkezni.

METRO.HU/GASZTROAKADEMIA
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