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KEDVES VENDEGEINK!

Atavasz és anyar, a természet ébredése friss, valtozatos alapanyagokat, az izek és
szinek gazdagsagat hozza el a konyhara. Eliink is veliik! Ezittal féleg ezekre a szezonalis
alapanyagokra épitenek tapasztalt és sikeres séfjeink, oktatéink, amikor a gasztronémia
Uj és Uj teruleteire viszik a konyhai eléképzettséggel rendelkez6 érdekléddket. Ahogy
szoktuk, a legujabb trendek és fogasok mellett klasszikus, hagyomanyos, téjjellegli ételek
elkészitését is bemutatjuk. A Iényeg a profizmus és a kreativitds!

Udvozlettel:
AMETRO Gasztroakadémia csapata




OKTATOK

ADAM CSABA

Tébb mint 25 éves szakmai palyafutas all Csaba mogott a vendéglatashan,
szlikebben értelmezve a konyhaban. Ennek legutdbbi dllomdasa az Olimpia
étteremvolt, melyet 8 és fél évig izemeltetett. Jelenlegi szakmai célkitiizései
kozott szerepel a husmentes konyha/étkezés finomitasa és népszerdsitése.

CSIDEI TAMAS

HARASZTI ZSOLT

ABéke szall¢ éttermében kezdte palyafutasat tobb mint két évtizede. Hamarosan
mar egy pesti étterem séfjeként folytatta. Sokféle stilus mellett, sajat bevallasa
szerint, igazi eréssége az emelt szini magyar bisztrékonyha. Megszallottja a jo
mindségl magyar alapanyagok felkutatdsanak és kreativ felhasznalasanak. Zsolt
szakmai palyafutésat végigkisérték a versenyek és azazokon elért eredmények:
Czifray versenysorozat ezlst fokozat; 2018 Bocuse d'Or 4.; 2020 Bocuse d'0r
3. heyezett, plusz legjobb csapatmunka és legjobb hustal; 2022 Luxemburgi
Kulindris Vildgbajnoksagon 4.hely.

KOVACSICS ,KOKSZA" ISTVAN

Csidei Tamas mesterszakacs, szakoktaté 25 éve dolgozik konyhan. 15 évig
hazai és osztrak éttermek, valamint elismert magyarorszagi szallodaldncok
konyhait vezette, mikdzben szakmai lapokban publikdlt. Jelenleg sajat
cégében 4j konyhatechnoldgidkat oktat, valamint éttermeket indit be és segit
4t a koncepcidvaltas nehézségein. A megujuléd magyar gasztronémia és a
monarchiabeli konyha megszéllottja. Tobb mint 10 éve csatlakozott a METRO
Gasztroakadémia oktatdi csapatahoz, ahol a sous vide és az egyéh uj ételkészitési

acsics ,Koksza' Istvan a gy6ri Révész BBQ Saloon és Bisztré séfje. Munkassaga
tt mindig térekedett arra, hogy tapasztalataibdl minél tébbet tudjon atadni
I6dni vagyo kollégai szamara. lgazi vadhus rajongd, aki a vadaszatot sem veti
g. A kreativ talalas szerelmese. 2020 6ta folyamatosan Iép egyre elébbre
pataval a Dining Guide TOP100 Etteremkalauz ranglistajan.

technolégiakat tanitja.

GALGOCZI GABOR

Apestigasztrondmia egyik kiemelkedd alakja. Szakmai fejlédését kétségtelentil
az Onyx étteremben elt6ltott 6 év hatarozta meg, majd tudasat a Cafe Pierrot-
ban,aLibertében majd aLaPerle Noire-ban bévitette. AkorabbiévekbenaBocuse
d'Or hazaivélogatojanak dontése volt, és részt vett szamos hazai és nemzetkézi
gasztrondmiai versenyen. Képzésein modern konyhai f6zéstechnikakat, valamint
tobbrétd, kreativ alapanyagfelhasznalast tanulhatnak a résztvevék.

KORMENDI IMRE

Alkalmazott fotds, hobbiszakécs. Az elmult tébb mint 10 évben az ételfotdzas valt
afo tertletévé: magazinokat és szakacskényveket illusztral, valamint csomagolas-
és reklamfotokat készit. A fotdzasok soran szereti bevonni magat az ételkészités

folyamataba is, hogy az elkészilt kép jobban tiikrézze az adott séf szemléletét,
hozzaallasat. Kivancsi természet, a profi konyhan szerzett tapasztalatait otthon

is kamatoztatja csalddja és baratai 6romére. 2016 6ta tart ételfotds képzéseket a

METRO Gasztroakadémian.

GALICZ ISTVAN

A konyhai gazdalkoddst és iranyitast Sous Chefként gyakorolta a Polo
étteremben 2000-t6l. Kés6bb 6ceadnjaro hajokon szerzett tapasztalatot
(Sapphire Princess, Tahitian Princess, Grand Princess, Dawn Princess)
anemzetkoézi konyham(vészetben. Utjai sordn Istvan tobb nemzet tradicionalis
konyham(ivészetével is kozelebbrél megismerkedett, mint példaul a mexikoi,
az indiai és a thai gasztronémiaval. Visszatérve Magyarorszagra tobb mint
hat évig a Trattoria Pomo D'Oro étterem Sous Chefjeként dolgozott, ahol a
tradiciondlis ésa modern olasz konyha is képviselteti magat. 2012 6taa METRO
Gasztroakadémia séfje.

MAK TAMAS

zi fanatikus, aki 20 éve foglalkozik pizzaval, de ezt mar inkabb szenvedélynek
inthetjik. A napolyi stilusu pizzakészités, a canotto igazi specialistdja, a
ténhalo rabja. Kittinden banik természetesen a fatiizeléses kemencével
hiszen nem csak a személyében égo tliz fontos a tokéletes eredményhez.




OKTATOK

NEMETH TAMAS

Németh Tamas jelenleg Balatonbogldron vezet éttermet, amire sajat
gyermekeként tekint, mivel a konyhatervezéstél kisérte végig a projektet.
Bar marittis kicsit kilépett a konyhai munkakorbél. Az elmult 20 évben séfként
nagy szallodak-éttermek konyhait vezette.

Stilusa az atgondolt magyaros jellegl ételek. Emellett 2015 kornyékétél
aktivan hasznal barbecue-t és grillezik. Szereti az ételeket az 6 szemszogéhdl
Uj kontéshe 6ltoztetni, nem szokvanyos parositasokat létrehozni, de nem
meghokkenteni akar, csak merészebb felfogasban alkotni.

PALLAG DAVID

VIDAK ZOLTAN

Gyermekként sokat segitett a nagymamajanak a konyhaban, és ez meghatérozo
élményt adott szamara. Késébb a szakmaban kitarté munkaval az Andrassy
uton taldlhaté Premierben helyezkedett el konyhafénékként, legutébb pedig az
Etyeken talalhaté Rokusfalvy Fogadd séfjeként végezte munkajat. A ,vendégiil
latas” mellett a modern magyar konyha sziviigye, igy nem meglepé, hogy a
konyhaban szivesen kisérletezik bisztréételekkel is. Eletének fontos allomasa volt,
hogy hosszu éveken at a Konyhafénok c. miisor kreativ séfjeként tevékenykedett,
tovabba a METRO Gasztroakadémia csapatét is rendszeresen erdésiti.

VOLENTER ISTVAN

Pallag David hosszu Utkeresés utan talalta meg helyét a magyar gasztronomia
vildgaban: utjanak mérfoldkovei kozott szerepelt példaul a MAK Bisztro,
a Tanti, Saint Tropez étteremvildga és a Liszkay Borkuria is. A fiatal séf
2020 decemberében nyitotta meg feleségével kozos éttermét, a Rutin
Gasztrolubickoldt. A magyar konyha korszer(ibb értelmezését célkitlizéséul

99 6ta dolgozik a vendéglatasban. Morrél, az Oreg Préshél indult a palyafutasa,
ol 21 évesen mar a konyhat vezette. Vidéken és Budapesten is tobb étteremben
lgozott séfként, sokaig a 67 Etterem & Bisztro séfje volt, de az Albatros
rtiszerviz f6 séfjeként is dolgozott. Tobbszér indult a magyar Bocuse d'Or
rsenyen, mindig dobogds helyet ért el. 2020-ban visszatért Mérra ésimmar

vélaszto budadrsi bisztro tulajdonosai egy igazi gasztroparadicsomot épitettek alldan vezeti az Oreg Prés Ettermet.

fel.

ZSOLNAY GERGELY

RESZKETO TAMAS

Jelenleg abudapesti The Planteen és az Andrassy uti Flow Specialty Coffee Bar
& Bistro Executive Chefje és utdbbi tizletvezetdje. Mintegy 20 éve foglalkozik
az egészséges életmoddal, tudatos taplalkozassal és ezek integraldsaval a
vendéglatasba. Tanulmanyokat folytatott kérnyezetvédelem, mezégazdasdg
(MATE-Kertészmérnck), vendéglatas (szakacs) illetve taplalkozastudomany
tertletén (SOTE-MSc). Eletének meghatérozo része a tanitas, minél tobb
emberhez eljuttatni a megszerzett ismeretek 6sszeflizott esszencidjat.
Egyik f6 célja a magas minéségU, hazai alapanyagokra épité, névényi alapu,
kompromisszummentes gasztronémia megvalésitdsa Magyarorszagon, az ési
alapanyagok Ujraélesztésével.

Tamast kiskoratdl érdekli a f6zés, grillezés. Munka mellett szakacsnak tanult,
és tudasat egyre jobban csiszolgatta, féleg kulfoldon szerzett tapasztalatok
alapjan. A Bécsben, Pragaban, Irorszaghan toltott huzamosabb id6 utan tért
vissza hazankba. Az alapanyagok kiemelt tisztelete szellemében arra torekszik,
hogy a grillezés, fiist6lés ne nyomja el azok sajat, jellegzetes izét.

VARJU VIKTOR

Varju Viktor — vagy ahogy a szakmaban ismerik: Varju Vili — a févarosi
Bock Bisztrd Executive Chefjeként kezdte palyafutdsat. Munkasséagat
aBockBisztrd ésaVendégld a KisBirdhoz fémjelzik, jelenleg a Négyhazmajor
séfjeként tevékenykedik. Hitvallasa: letisztult koncepcid, maximalizmusra
valé térekvés, a magyar konyha hagyomanyainak érzése. Véleménye szerinta
konyha egy hihetetlentl bonyolult rendszer, melynek alappillére a folyamatos
allanddésag fenntartésa és annak egyengetése.




APRILIS MAJUS JUNIUS

APRILIS 03. VARJU VIKTOR MAJUS 03. KOVACSICS ISTVAN JUNIUS 06. KORMENDI IMRE ES GALICZ ISTVAN
Vendégvaré falatok/ magyar Tapas Ujhulldmos éttermi desszertek 2. Etelfotdzas
} a biféasztalon MAJUS04.  ADAMCSABA JUNIUS 07. ZSOLNAY GERGELY
APRILIS 04. NEMETH TAMAS Vega menii 3 fogashan Vegan salatak
, BBQ sertéshusok MAJUS08.  VOLENTERISTVAN JONIUS 12. GALICZISTVAN
APRILIS 05. VIDAK ZOLTAN Edesvizi halak Olasz tésztak
, Fozelékek és feltétek MAJUS08-12.  SENKARIUK ANDRAS JUNIUS 13. NEMETH TAMAS
APRILIS12. KOVACSICS ISTVAN Barista tanfolyam, 5 napos BBQ szarnyasok
, Uihulidmos éttermi desszertek 1 MAJUS10.  ZSOLNAYGERGELY JUNIUS 13. SENKARIUK ANDRAS
APRILIS13. GALGOCZI GABOR Szallodai vegan reggeli Barista alapképzés
Fine dining a mindennapokban MAJUS11. VIDAK ZOLTAN JUNIUS 14. SENKARIUK ANDRAS
APRILIS 18. HARASZTIZSOLT Savanyitas-fermentalas Barista Latte Art képzés
} Tavasz a bisztrékonyhaban MAJUS17. CSIDEI TAMAS JUNIUS 22. HARASZTI ZSOLT
APRILIS 18. SENKARIUK ANDRAS Tavaszi zsengék Nyar a bisztrokonyhaban
} Barista alapképzés MAJUS17. SENKARIUK ANDRAS JONIUS 27. VARJUVIKTOR
APRILIS 19, GALICZ ISTVAN Barista alapképzés Borjihusok
, Steaksltés MAJUS 18. PALLAG DAVID JONIUS 28. RESZKET( TAMAS
APRILIS19. SENKARIUK ANDRAS Bisztrékonyha egy ifju séf szemével Afustize a bisztréban
' Barista Latte Art képzés MAJUS24-25.  MAKTAMAS JUNIUS 29. GALGOCZI GABOR
APRILIS 25. RESZKETO TAMAS Pizza napolyi stilusban- kétnapos képzés Kenyérsités az étteremben
Street food
APRILIS 26. VIDAK ZOLTAN

Sparga ételek hatarok nélkul

JELMAGYARAZAT:
. konyhai képzés

. bar/barista képzés

. konyhai és bar/barista képzés

Q elméleti képzés
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04.03. HETFO

VARJU VIKTOR

GVARO FALATOK/ MAGYAR TAPAS A BUFEASZTALON

g egyre elterjedtebb, hogy egy esemény soran vendégeink minden fogast

nek megkdstolni, és elvarjak, hogy szines valasztékkal kinaljuk 6ket. Lehetnek

nyi, vagy akar kistanyérnyi étkek, amelyeket batran épithetiink a magyar konyha

saira. Hosszu évek soran szerzett kit(ing rutinjait osztja meg a résztvevékkel
az oktatd a képzés soran.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!
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04.04. KEDD

NEMETH TAMAS

BBQ SERTESHUSOK

A sertéshus kellemes zsirossaga miatt a zaftos barbecue, és grill ételek egyik fé

alapanyaga. De amig grillezésnél rovid ideig kdzvetlen és magas hének tesszk ki

a hust, addig BBQ esetében hosszu ideig tarto, alacsonyabb héfokon, indirekt médon

torténd hékezelés folytatunk, jelentds fust mellett. Hihetnénk a szmokeres BBQ-zast

modernebh technoldgidnak, de ezt a tradicionalis h6kezelést mar az 6sidék embere

is hasznalta lombbal letakart gédorben. Egy szép oldalas vagy karaj mar csak a jol
bevalt flszerekért, pacokért és szészokért kialt.

Pork belly burnt ends, azaz malaccsaszar
Sertéstarja "Czigany”
Sertéssz(iz "Colbert”
Kiegészitok, koretek: Dodélle, tabbouleh, gyombéres uborka

04.05. SZERDA

VIDAK ZOLTAN

FOZELEKEK ES FELTETEK

A magyar konyha hagyomanyaira épitve, de a mai trendeknek megfeleld technoldgiakkal
készulnek ételeink a képzés soran. Kénnyen és valtozatosan, a mindennapi
miikodésben jol hasznalhato Gtletekkel, receptekkel gazdagodnak a résztvevok. Ettermi
mentiben is megalljak a helyliket a fozelékek, amennyiben megfelelé médon és
mindségi feltétekkel kinaljuk azokat.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés

.
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04.12. SZERDA

KOVACSICS ISTVAN

UJHULLAMOS ETTERMI DESSZERTEK 1.

Séfiink sokszor tapasztalta egy mentisor végigkostolasa utan, hogy minden finom
volt és szép, csak a desszertre fogyott el az energia. Ezért gondolta, hogy kurzusan
megmutatja, hogyan lehet elérni, hogy a kissé elunt éttermi desszertek napjaink fine
vilagat tukrozzék, hogy djragondolt magyar desszertek keriilhessenek a fine és bisztro

kézonség elé. Régiizek kertilnek most Uj kontdsbe, felvonulnak tanyér és biifédesszertek.

Mousse-ok
Toltelékek
Texturak diszeknek
Szilikon formak hasznalata

04.13. CSUTORTOK

GALGOCZI GABOR

FINE DINING A MINDENNAPOKEBAN

Ha szeretnénkigazan nagy élményt nyujtani ételeinkkel, érdemes ellesni a fine dining
konyhak kulonleges 6sszetevékhdl megkomponalt miveit. Ebbe a vilagha enged
betekintést egy valogatott mentisorral Gabor, aki Bocuse d'Or hazai valogatdjanak
dontésekent és a Michelin-csillagos Onyx étterem egykori szakacsaként hitelesen,
els6 kézbél adhatja at ezt a tudast az érdeklédéknek.

Vitello tonnato kapri dresszinggel
Homar tengeri spargas zdldborséval, torékmogyordval
Faszénen silt steak angolszalonnas z6ld spargaval, rantott,
fustolt zellerrel és barnavajas burgonyaptirével

.
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04.18. KEDD

HARASZTI ZSOLT

TAVASZ A BISZTROKONYHABAN

Tavasszal mar nem kell a mélyh(itébe nyulnunk a zoldségekeért, végre a frissen
termett, szezonalis zoldségekre helyezhetjik a hangsulyt. Mindig érdemes az éppen
legfrissebbeket hasznalni, hiszen igy folyamatosan tudunk valtozatos és vitamindus
ételeket szervirozni. Es hogy értékes tapanyagtartalmuk ne vesszen el és primdr izeiket
is a legjobban kiemelve finom ételek késziljenek, ez all kurzusunk kézéppontjaban.

3fogas a legfrissebb szezonalis alapanyagokhdl

04.19. SZERDA

GALICZ ISTVAN

STEAKSUTES

Asteak minden éttermi ajanlo igazi sztarja. ime most minden egyben, amit a steakstitésrd|

Istvan pedig részletesen bemutatja, milyen husrészt kell felhasznalni, milyen modon kell
el6kesziteni, elkésziteni, és minden olyan konyhatechnolégiai praktikaval megismerteti
arésztvevoket, mely a tokéletes steak elkészitéséhez sziikséges.

Rib eye, hatszin, bélszin
martasok, kdretek, kiegészitdk

udni kell. A husok elkészitése el6tt feltétlendl sziikséglink van kivalé alapanyagokra.

.
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04.25. KEDD

RESZKETO TAMAS

STREET FOOD

A street food vilagszerte nagy népszeriségnek 6rvend. A sokféle sszetevéhol késziild
szines, fiszeres ételek kozott mifelénk meghatarozd szerepet téltenek be ahamburgerek
és szendvicsek. A kurzuson résztvevéket Tamas kalauzolja végig a fébb alkotéelemek
elkészitésén: szaftos huspogacsak, illetve a hozzajuk tartozé szészok és kéretek is sorra
kertilnek, de az elkészitend6 ételek kozott izgalmas, egzotikus fogasok is lesznek.

Grillezett 6rdoghal taco, anandsz salsa, marinalt hagyma
Erlelt marha steak, hazi paradicsomos tagliatelle, chimichurri
Hazi készités( falafel, tabbouleh, harissza, fistolt padlizsan,sajat pita

04.26. SZERDA

VIDAK ZOLTAN

SPARGA ETELEK HATAROK NELKUL

lgazi szezonalis sztarétel a sparga. Par hétig tart csak a szezonja, ezért érdemes ekkor
a legtobbet kihozni beldle. Szerencsére vilagszerte hasznaljak leveshez, féételként,
koretnek, parolva, grillezve igy valtozatosan készithetjik, talalhatjuk vendégeinknek.
Ismerd meg a spargakészités csinjat-binjat a nagyvilaghdl.

Z6ld sparga salata, citrom kaviar, sabayon dresszing
Vanilidval infuziondlt sparga sous vide, papirban stlt supréme jércemell
Formazott grill zdld sparga spicc, mangalica, burgonyatorta
Narancsos-spargas turos rétes kehely
Maradékok felhasznalasa:
Krémleves, brassdi, tésztaétel

.
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05.03. SZERDA

KOVACSICS ISTVAN

UJHULLAMOS ETTERMI DESSZERTEK 2.

okszor tapasztalta egy menusor végigkdstolasa utan, hogy minden finom
zép, csak a desszertre fogyott el az energia. Ezért gondolta, hogy kurzusan
atja, hogyan lehet elérni, hogy a kissé elunt éttermi desszertek napjaink fine
krozzék, hogy ujragondolt magyar desszertek keriilhessenek a fine és hisztro
 elé. Régi izek kertilnek most uj kdntdshe, felvonulnak tanyér és biifédesszertek.

Morzsak,
ropogdsok,
tukorglazar
kakaovaj,
csokoladé
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05.04. CSUTORTOK

ADAM CSABA

VEGA MEND 3 FOGASBAN

Olyan vegetarianus meni kerul teritékre, amely szinekben és izekben is rendkivdl

valtozatos. A 3 fogas a sotét és foldizi gombapastétomtdl az élénk szind stitétokon

és céklan at, a kirobbano iz(i tormafagyiig tart. Eza menisor izelitét ad abbdl, hogy kell§

hozzaértéssel és kreativitassal hogyan varazsolhatunk kapraztato ételeket vegan
vendégeink elé.

Varganya pastétom, fustélt alma, stlthagyma
Vegan turégombdc, vegan parmezan , siitétok, érddogszekérgomba
Céklatorta, tormafagyi, kbmény ropogos

05.08. HETF(

VOLENTER ISTVAN

EDESViZI HALAK

halaink kozul a konyhakban leginkabb a ponty, keszeg, az amur, stigér,

sztrang, valamint a csuka és a harcsa fordulnak eld. Legtobbjik ma mar

ett, de a horgaszfogasok révén akar még angolnaval és menyhallal is lehet

Ezuttal édesvizi halainkbol emel ki séfiink néhanyat, hogy izgalmas, djszer(
fogasokat mutathasson be.

Sallé torma, turd nudli
Harcsa ,Hortobagyi”
Fustolt stgérkrokett, ,majonézes burgonya”
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05.10. SZERDA

ZSOLNAY GERGELY

SZALLODAI VEGAN REGGELI

Hogyan készitstink fenntarthaté és egészséges reggeliket ugy, hogy kézben ne legyenek
unalmasak, megszokottak? Ezuttal ismert ételeket készitiink Ujragondolva, olykor
ismeretlen alapanyagokbdl. A rantott gomban és vegan majonézen tulra kalandozunk

ezuttal. Konnyd és laktato ételek kertilnek teritékre, egyedi és fenntarthaté mddon.

Exkluziv reggelik elemei: z6ldség- és gabonapastétomok
Ujragondolt ismert ételek (csaszarmorzsa, tejbegriz - széllodai szinvonalon)

05.11. CSUTORTOK

VIDAK ZOLTAN

SAVANYITAS-FERMENTALAS

last, savanyitast, fermentalast mar dédanyaink is elészeretettel hasznaltak
6ségben az alapanyagok tartésitasara. Manapsag mar ételeink, salataink
ként is szivesen hasznaljuk. A képzés soran végigvessziik a kilonbzd
gidkat és néhany salatadresszinget a mai modern konyhanak megfeleléen.

Kovaszolt retek - répafézelék
Kojival érlelt z6ldségek
Savanyitott gomba - uborkasalata feltét
Lassan silt csaszar
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MESTERKEPZESEK MAJUS

05.17. SZERDA

CSIDEI TAMAS

TAVASZI ZSENGEK

A Tamas éltal megalkotott fogdsokban mindig a sous vide technoldgia a meghatarozo.

Aképzés soran a technoldgia mindennapi éttermi hasznalatahoz kapnak a résztvevék

sok-sok segitséget. Hogy minden részlet érthetd legyen, séflink egy vegetarianus,

egy szarnyas és egy borjuételen keresztiil is szemlélteti a sous vide technika csinjat-

binjat. Rdadasul a receptek a szezonalis koreteknek koszonhetden mar készithetéek,
talalhatdak is.

Medvehagyma tokeéletes tojassal
Kacsamell, eper, rétes
Borjusziz zsalyas gombakkal, spargaval

05.18. CSUTORTOK

PALLAG DAVID

BISZTROKONYHA EGY IFJU SEF SZEMEVEL

smagyar ételeket mar édesanyaink is kisebb-nagyohb eltéréssel készitették.
g pedig mar egyre tdbb formaban és izarnyalatban talalkozhatunk velik.

soran mindenki Uj otleteket szerezhet, mikor egy friss, egyéni szemlélettel
bird ifju séf mellett elsajatitja a klasszikus fogasok uj valtozatait.

éf a bisztrokonyha szellemében a szezonnak megfeleld legfrissebb
alapanyagokhol alkot 3 fogast.
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05.24-25. SZERDA-CSUTORTOK

MAK TAMAS

PIZZA NAPOLYI STILUSBAN- KETNAPOS KEPZES

A képzés soran az alapoktdl, azaz a lisztektdl kezdve egészen a siitésig végigveszik

a résztvevdék a napolyi stilusu pizzakészités, a Canotto stilus csinjat-binjat.

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

agressziv stitéssel készild pizzak fortélyait. Természetesen a nyUjtas és gyakorlati
rész sem maradhat el.

A kétnapos konyhai képzés ara:

39.900 FT + AFA/f6




JUNIUS

06.06. KEDD

RMENDI IMRE ES GALICZ ISTVAN

ETELFOTOZAS

fotokkal vonzobban bemutathatjuk éttermiink kinalatat, akar a napi menit
és soran ehhez szeretnénk segitséget nyujtani. A konyhaban elékészitett,
t fogasokat a résztvevék sajat maguk is megtalalhatjak, izlésik szerint. Imre
ével pedig elsajatithatjak, hogy fényképezégéppel vagy telefonnal miként
tudjak a leheté legszebb képet elkésziteni réla.

s, hogy a képzésre mindenki hozzon magaval fényképezds okostelefont
agy fenykeépezdégeépet, hiszen ez egy igazan interaktiv alkalom lesz!

SOINOr ¥3ISIZdINYILSIN




MESTERKEPZESEK JUNIUS

06.07. SZERDA

ZSOLNAY GERGELY

VEGAN SALATAK

Ahhoz, hogy az egészséges salatak taplaloak legyenek, fehérjét is tartalmazzanak

tojassal, hussal, hallal szoktuk talalni, nem is beszélve a majonézrél. Ezuttal ugy

készitlink izgalmas salatékat, hogy egészséges, tartalmas és teljesen névényialapuak

legyenek. Ezek az Ujhullamos ételek garantaltan wow élményt nyujtanak vegan
vendégeinknek is.

Amikrozoldekben rejl6 lehetéségek: fehérjében gazdag salatafeltétek mikrozéldekkel
Tavol-keleti és hazai salatak izgalmas névényi elemekhdl
Egy klasszikus olasz: Caprese salata vegan valtozata

06.12. HETF(

GALICZ ISTVAN

OLASZ TESZTAK

vilag minden konyhajaban népszerd, de mind kozil az olasz tésztaételek
ghiresebbek. Formaban és izben végtelen kombinacidjuk ismert. A raguk
nek par perc alatt és hosszu ideig lassu tizon elkészithetdek is. Mindegyiket
Ini szinte lehetetlen, de ez alkalommal néhanyat a legismertebbek kozul
atvesziink a résztvevékkel.

Carbonara, Tagliatelle alla Bolognese, kacsaragu,
Spaghetti alle vongole, stitétokds gnocchi gorgonzola szésszal,
variaciok paradicsomszdszra, varganyaragu
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MESTERKEPZESEK JUNIUS

06.13. KEDD

NEMETH TAMAS

BBQ SZARNYASOK

Mivel a szarnyasok mara mar alapélelmiszerek, érdemes tjragondolni elkészitésiiket,
hogy ne mindig ugyanazok a fogasok késztiljenek beldliik. Tamas legfébb feladatanak
pont azt tekinti, hogy régi ételeinket Uj kontoshe 6ltoztetve atfogalmazza éket.
Ugyanakkor elmélyedt a grillezés technikajaban is az utobbi években, ezért ezuttal
a szarnyasokat a grillracson varazsolja a kurzus résztvevéi elétt izgalmas fogasokka.

Fustben silt kacsacomb kaposztas cvekedlivel
Csirkecomb ""dobveré™ forditott lecsdval
Hortobagyi palacsinta™klasszik”, kamaddban

06.22. CSUTORTOK

HARASZTI ZSOLT

NYAR A BISZTROKONYHABAN

ne, ha konyhank kinalatat nyaron nem a frissen termett, valtozatos

e épitenénk. Mivel a hdnapok folyaman egymas utan bujnak el a foldbél,

indig a legfrissebbel. Ezek tapanyagtartalma, vitamintartalma amugy

|annak, amire szervezetiinknek éppen sziikéseg van. Hogy hogyan készitsiik

gy értékes tapanyagaik ne vesszenek el és primdr izeiket is a legjobban
kiemeljiik all kurzusunk kézéppontjaban.

3 fogas a legfrissebb szezonalis alapanyagokhbdl
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MESTERKEPZESEK JUNIUS

06.27. KEDD

VARJU VIKTOR

BORJUHUSOK

Afiatal borju husa kellemes izl ésillaty, nagy viz-, fehérje-, és B-vitamin tartalommal.

Joval tobb vizet tartalmaz, mint a marhahus, finom izomrostjai igy kdnnyebben
emészthetdk. Ezuttal a borju killénb6z6 részeinek a szokasostdl kissé eltérd elkészitési
modjaiba avatjuk be a résztvevéket.

Toltott veldscsont”
Borju nudli ,pékné”
Mono wellington borju szliz, szezonalis zdldég variaciok

06.28. SZERDA

RESZKETO TAMAS

A FUST iZE A BISZTROBAN

etes, kellemes fiistaroma mindig inycsiklanddan hat érzékszerveinkre. Egyre
szerrel adhatjuk meg a jolesd, flistos izt ételeinknek. Szerencsére a mai

gy része akar zart térben is jol hasznalhatd. A bisztrékonyha szellemiségében
aazigy elkészitett fogasok barmelyik étteremben megalljak a helyiket.

olt pisztrang rillette, tormas krémsajt, menta-eper salsa, baguette
Grillezett hasaalja, zellerkrém, stlt cékla, kelbimhd
Rib eye steak, gremolata, konfitalt burgonya, séagyon siilt zéldségek
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06.29 CSUTORTOK

GALGOCZI GABOR

KENYERSUTES AZ ETTEREMBEN

Kenyérsiités az étteremben vagy otthon, de hogyan? Hogy tud a kenyertnk mindennap

ugyanolyan j6 lenni? Mi a kilénbség a lisztek kozott? Mi a kovasz? Mi az anyatészta?

Hogyan lesz j6 lassu és gyors érleléssel a tésztank? Ezekre a kérdésekre kapunk
valaszt kurzusunkon a kenyerek szines vilagabdl.

Kovaszok, anya tésztak, hibrid technoldgiak
brids, rozsos csiga, toast kenyér
party zsémle, s6ros magvas vekni
baguette, foccacia




BARISTA
KEPZES




KEDVES ERDEKLOGDO!

A METRO Gasztroakadémia teljesen megujitotta a
barista szakmai tertlet képzését, a Barista Hungary
szakmai csapatdval szorosabbra fliztuk egytttmiiko-
désiinket, és a Barista Hungary oktatdbazisa a teljes
technoldgiai felszereltségével a METRO Gasztroakadémia
kuléntermeébe koltozott.

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.

2023-han Téged is varunk a METRO Gasztroakadémia kavés
képzésein, legyél Te is része a hazai kavés megujulasnak!

Udvozlettel,

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
trénerei garantéljuk a képzések szakmai minéségét.

2003 ota foglalkozunk kavés képzésekkel, 2006 6ta
rendszeresen szerveziink egész hetes barista tanfolya-
mokat. Az elmult 15 évhen tobb ezer tanulét segitettiink
elindulni a kavés szakmaban. Végzett baristdink igen
nagy szamban helyezkedtek el sikerrel a vildg tobb

APRILIS 18., KEDD
MAJUS 17., SZERDA
JUNIUS 13., KEDD

BARISTA
ALAPKEPZES

a kavékeészités fortélyait, és sajatitsd el a tudast a szakszer( kavéitalok
elkészitéséhez: az eszpressz6tdl kezdve egészen a lattéig, illetve prébald
kia gyakorlatban a latte art alapjait is!

ALAPANYAG-ISMERETEK

- Mi kulonbozteti meg a jo kdvékeveréket a jo eszpresszokeveréktsl?
- Az ar mennyiben nyujt segitséget a valasztasnal?

+ Mire kévetkeztethetiink a porkélt kavé szinébdl?

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

TECHNOLOGIAI ISMERETEK

Az eszpresszd-munkaterilet szakszerd kialakitasa, berendezése,
vizkezelés. Az 6rlé miikddése, kalibralasa, adagolas. Kavégép és barista
egyuttmiikddése, sziikséges kiegészit§ eszkdzrendszer.

TUDAS A GYAKORLATBAN

A résztvevdk 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:19.900 FT + AFA/f6

42

RISTA LATTE ART

APRILIS 19., SZERDA
JUNIUS 14., SZERDA

A Latte Art oktatas célja: a képzésen részt veve 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
feltigyelete mellett.

- Akik szivesen részt vesznek egy aktiv, koncentralt gyakorlati oktatason,

kisebb Iétszamu csoportban egy konkrét cél elérésének érdekében.

Atréningen valé részvétel feltétele a barista alapképzés elvégzése.

Ara: 23.900 FT + AFA/f6

MAJUS 8-12. HETFO—PENTEK

Uj szakmai képzést inditottunk el a 2019-es évtél, mely egy koncentralt,
5napos intenziv tanfolyam a Gasztroakadémian. Azokat a jelentkezéket
varjuk, akik tényleg komolyan gondoljak a kavékészitést, és céljuk, hogy
kavéismereteiket rendszerezzék, a barista szakma nemzetkozileg elvart
tuddsanyagat elsajatitsak.

ABARISTA TANFOLYAM MENETE:

- 1. nap: Akavékészités rendszere, eszpresszd és brewing technoldgiai

kér, espresso és V60 készités.

- 2. nap: Tejhabositas: tejhabos italok és latte art elmélet, gyakorlat.
- 3. nap: Brewingeszkozok megismerése, szakszer( hasznalata és latte

art gyakorlds, szivforma ontése.

+4.nap: Orlsallitas, adagolas, eszpresszétechnolégia és latte art

ontéstechnika kiilonh6z6 méreti csészékbe és poharakba.

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

modern kdvévélaszték és latte art gyakorlas.

Ara:107.000 FT + AFA/f6




JELENTKEZZ MEG MA!

Toltsd ki a www.metro.hu/gasztroakademia
oldalon talalhatd jelentkezési lapot!

Valaszként visszaigazolast kildiink, amelyben feltiintetjik a fizetés modjat is.

Az egynapos Mesterképzéseink ara: 19.900 Ft ""AFAIfI'i
A kétnapos Mesterképzéseink ara: 39.900 Ft + AFA/fo

Egyéb képzéseink ara ettél eltérd, a képzéseknél megjeldlt drakon latogathatdk.

KEPZESEINK HELYSZINE:

METRO Gasztroakadémia, 2040 Budaodrs, Keletiutca 3.
Kérdés esetén telefonon és email-en is allunk a rendelkezésedre:
06 (23) 508 265 / gasztroakademia@metro.co.hu

GOURMETKEPZESEK

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

Gourmetképzéseink ara: hrutté 24.990 Ft
Aktualis képzéseinket megtalalod a weboldalon!

METRO.HU/GASZTROAKADEMIA
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