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KEDVES VENDEGEINK!

Alassaninduld nyéri szezon utdn reményekkel telve tekintiink az 6szre és a télre.
Szeretnénk tovabbra is tdmogatast adni latogatéinknak, ezért a korabbrol mar jol
ismert és elismert oktatdink listajat tovabb bévitettiik, hogy még tobb lehetéséget
biztositsunk az inspiralddasra és a tanulasra.

Tovabbrais elkotelezettek vagyunk, hogy a minéségi gasztrondmia szerelmesei

amodern megoldasokat ne csak elméletben, de gyakorlatban is elsajatithassak,

mikézben szakmailag egy magasabb szintre lIépnek. Profi csapatunk szeretettel
var minden érdeklédét képzéseinken!

Udvozlettel:

AMETRO Gasztroakadémia csapata
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OKTATOK

BIRO LAJOS

A magyar gasztrondmia megkerilhetetlen és 6ntérvényu alakja, akinek
véleményére, beszélasaira mindenki kivancsi. Osszefogja és egyesiti
a legujabb torekvéseket, mikozben biiszkén mesél az egyszeri ételekrél,
ahagyomanyosizekrél. Nevéhez fliz6dik a Muzeum Kévéhaz, a Bock Bisztrd,
a Vendéglé a KisBiréhoz, a Buja disznd(k), valamint a Séf utcaja is.

CSIDEI TAMAS

Csidei Tamas mesterszakacs, szakoktaté 25 éve dolgozik konyhan. 15 évig
hazai és osztrak éttermek, valamint elismert magyarorszagi szallodalancok
konyhait vezette, mikozben szakmai lapokban publikalt. Jelenleg sajat
cégében Uj konyhatechnoldgiakat oktat, valamint éttermeket indit be
éssegitatakoncepcidvaltas nehézségein. Amegujulé magyar gasztrondmia
és a monarchiabeli konyha megszallottja. 10 éve csatlakozott a METRO
Gasztroakadémia oktatéi csapatahoz, ahol a sous-vide és az egyéb Uj
ételkészitési technoldgiakat tanitja.

FARKAS RICHARD

Az ériszentpéteri Pajta séfje, a Dining Guide 2019 Ev Ifju Séftehetsége
és a MasterChef VIP 2. zs(irije. Karrierje legmeghatarozdbb id6szakat
aMak bisztrd konyhajan téltotte Mizsei Janos séf mellett. Igazi gasztrondmiai
mihelyként tekint vissza a Makra és csapatara. Utja azutan Barcelonaba
vezetett, ahol eldszor Ferran és Albert Adridn egyik éttermében, a Michelin-
csillagos Hoja Santéban, majd az 5*-os luxus hotel, a Grand Hotel Central
konyhajan szerzett életre sz6l6 tapasztalatokat. Spanyolorszaghdl hazatérve
talalta meg helyét az Orségi Nemzeti Park szivében, ahol négy éve séfként,
hétrél hétre megujulva vezeti a Pajta konyhdjat.

GALGOCZI GABOR

A pesti gasztronomia egyik kiemelkedd alakja. Szakmai fejlédését
kétségtelenil az Onyx étteremben eltdltott 6 év hatarozta meg, majd
tudasat a Cafe Pierrot-ban, a Libertében majd a La Perle Noire-ban
bdvitette. A korabbi években a Bocuse d'Or hazai valogatéjanak dontése
volt, és részt vett szamos hazai és nemzetkdzi gasztrondmiai versenyen.
Képzésein modern konyhai f6zéstechnikakat, valamint tébbrétd, kreativ
alapanyagfelhasznalast tanulhatnak a résztvevék.
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GALICZ ISTVAN

A konyhai gazdalkodast és iranyitast Sous Chefként gyakorolta a Polo
étteremben 2000-t6l. Késébb 6ceanjaro hajokon szerzett tapasztalatot
(Sapphire Princess, Tahitian Princess, Grand Princess, Dawn Princess)
a nemzetkozi konyhamivészetben. Utjai soran Istvan tébb nemzet
tradiciondlis konyham(ivészetével is kdzelebbrél megismerkedett,
mint példaul a mexikodi, az indiai és a thai gasztrondmiaval. Visszatérve
Magyarorszagra tébb 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 piléta szeretett volna lenni, de beleszeretett a professzionalis
konyhak hangulataba és végil a szakmat észinte hivatastudattal
vélasztotta. Tébb mint kilenc évet dolgozott a budapesti Alabardos
étteremben, majd révidebb ideig 2 Michelin-csillagos éttermek kovetkeztek
Londonban, Parizshan, és Ausztriaban. Hazatérve az Arany Kaviar Etterem
konyhafénéki poziciojat vallalta el. AKOLLAZS étterem séfjeként dolgozott,
hogy ujradefinialjaa modern bisztré konyhat brasserie stilusbhan. Jelenleg
a Four Seasons Hotel-Gresham Palota executive séfjeként dolgozik.

KORPONAI PETER

A francia cukraszat szerelmese, aki gyerekkora dta cukrasz szeretett
volna lenni. 27 éves palyafutdsa alatt sok szinvonalas helyen dolgozott
itthon és kiilfoldon egyarant. Palyafutdsa sordn megszerzett széleskord |
tapasztalatat szivesen adja at masoknak kreativ cukraszként, szakmai
tanacsadoként és oktatoként is.

KORMENDI IMRE

Alkalmazott fotds, hobbiszakacs. Az elmult tébb mint 10 évben az ételfotdzas
valt a f6 tertletévé: magazinokat és szakacskonyveket illusztral, valamint
csomagolas- és reklamfotokat készit. A fotézasok soran szereti bevonni
magat az ételkészités folyamataba is, hogy az elkészilt kép jobban tikrozze
azadott séf szemléletét, hozzaallasat. Kivancsi természet(, a profi konyhan
szerzett tapasztalatait otthon is kamatoztatja csaladja és baratai 6romére.
2016 ota tart ételfotds képzéseket a METRO Gasztroakadémian.




OKTATOK

POHNER ADAM

A 2018-as Bocuse d'Or valogatdjanak dontése és nyertese, mellyel
nevezte magat a nyaron Torinéban megrendezésre kerild Bocuse
d'Or eurdpai déntéjébe. Adamot leginkdbb az Olimpia és az Alabardos
étterembdl ismerhetik, de a balatonszemesi Kistiicsok étterem séfjeként
is sokan talalkozhattak vele. Nincs kiforrott hitvallasa, a sajat gondolatait
és megeérzéseit koveti, a kreativ és a redlis, életszer(i megoldasok kozotti
egyensulyratorekszik. Ezadjanagyszer(iételeit, és ezaz eredményességének
alapjais.

RESZKET(O TAMAS

Tamast kiskoratdl érdeklia fozés, grillezés. Munka mellett szakacsnak tanult,
éstuddsat egyre jobban csiszolgatta, féleg kiilfoldon szerzett tapasztalatok
alapjan. ABécsben, Pragaban, irorszagban toltstt huzamosabb idé utan tért
vissza hazankba. Jelenleg a Vendéghdaznal dolgozik séfként. Az alapanyagok
kiemelt tisztelete szellemében arra torekszik, hogy a grillezés, fustélés ne
nyomja el azok sajat, jellegzetes izét.

SEGAL VIKTOR

Gasztrondmiai tanacsaddként 2008 6ta segiti hazai és klfoldi 4jonnan
nyilé éttermek, szallodak elinduldsat az alapoktdl, valamint a mar meglévs,
de kiszkodd vendéglato egységek atalakitasaval, ujragondolasaval is
foglalkozik. Emellett gyorséttermek, streetfood helyek és bisztrok teljes
koncepcidjanak kialakitasaban is részt vesz. Azt vallja, hogy a tapasztalat
és a csapatmunka nélkilézhetetlen a probléma kézés megoldasahoz és
afejlédéshez. Palydja sordn megtanulta, hogy a hatékony, bevételorientalt
személyzet — nemzetkozi kdrnyezethen éppugy, mintidehaza —anyereséges
vallalkozasok kulcsa.

SZENTE-ORBAN JUDIT

Kozel két évtizedes lizemeltetési tapasztalatait alegnagyobb multinacionalis
szallodalancoknal, kiillonb6z6 brandekben szerezte. Uzemeltetéként,
portféligjaban tudhat széllodanyitast, brandvaltast, 4j marka magyarorszégi
bevezetését, brand szint(i projektvezetést, hétkoznapi tizemeltetést.
Szabaduszoként gazdag, szertedgazo tapasztalatot gydjtott a vidéki
és févarosi onallo, magankézben lévé vendéglato egységek lizemeltetésével
kapcsolatosanis. Erésségeia kontrolling, monitoring, rendszerek felépitése,
a kontrollalt, tudatos Gizemeltetés kialakitasa.
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VARJU VIKTOR

Varju Viktor — vagy ahogy a szakmaban ismerik: Varju Vili — a févarosi
Bock Bisztré Executive Chefjeként kezdte palyafutasat. Munkassagat
a Bock Bisztré és a Vendégld a KisBiréhoz fémjelzik, jelenleg a bukftrdéi
Levendula Hotel projekt kreativ séfjeként tevékenykedik. Hitvallasa:
letisztult koncepcié, maximalizmusra vald térekvés, a magyar konyha
hagyomanyainak 6rzése. Véleménye szerint a konyha egy hihetetlendl
bonyolult rendszer, melynek alappillére a folyamatos allanddsag fenntartasa
és annak egyengetése.

VIDAK ZOLTAN

Koran megtanulta a fézés alapjait: 7 évesen mar rendszeresen segitett
nagymamajanak a konyhdaban. Palydja elején szamos étteremben gyujtott
tapasztalatokat, majd az Andrassy uti Premierben mar konyhafénokként
kamatoztatta tudasat. Legutobb az etyeki Rokusfalvy Fogado séfjeként
dolgozott. Imadja a modern magyar konyhat: bisztréételeket tokéletesit,
Uj technolégiakkal kisérletezik. Evekig a Konyhafénok televiziés miisor
kreativ séfje volt.

VOLENTER ISTVAN

1999 ¢ta dolgozik a vendéglatasban. Morrél az 6reg préshél indult
a palyafutdsa, 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 f séfjeként is dolgozott. Tobbszor indult
amagyar Bocuse d'Or versenyen, mindig dobogds helyet ért el. 2020-ban
visszatért Morra és immar onalldan vezeti az Oreg Prés Ettermet.




SZEPTEMBER

SZEPTEMBER 09.

SZEPTEMBER10.

SZEPTEMBER 14.

SZEPTEMBER 14.

SZEPTEMBER15.

SZEPTEMBER15.

SZEPTEMBER21.

SZEPTEMBER 30.

JELMAGYARAZAT:

GALGOCZI GABOR
Pastétomok és terrinek |.
GALGOCZI GABOR
Pastétomok és terrinek II.
RESZKET( TAMAS

Fust a bisztroban
SENKARIUK ANDRAS
Barista alapképzés
VIDAK ZOLTAN

Toltott tésztak
SENKARIUK ANDRAS
Latteart

GALGOCZI GABOR

Homar és kagylo

BIROLAJOS
Nose to tail: avagy a diszn¢ kezdete és vége

. konyhai képzés

bar/barista képzés

. konyhai és bar/barista képzés

OKTOBER

OKTOBER 04-08. SENKARIUK ANDRAS
Barista tanfolyam, 5 napos

OKTOBERO4.  VARJUVIKTOR
Magyar Tapas
OKTOBER05.  FARKASRICHARD
Az 6sz termései
OKTOBERO6.  VIDAK ZOLTAN
Marton-napi fogasok
OKTOBERO7.  KORMENDIIMRE
Etelfotozas
OKTOBER 14. GALGOCZI GABOR
Tengeri halak, modern martésok és kéretek
OKTOBER18.  RESZKETO TAMAS
Liba parazson
OKTOBER21.  POHNER ADAM
0Osz négy fogasbhan
OKTOBER26.  VOLENTERISTVAN
Borjuhusok
OKTOBER26.  SENKARIUK ANDRAS
Barista alapképzés
OKTOBER27.  GYORFFY ARPAD
Bels6ségek kreativan elegansan
OKTOBER27.  SENKARIUK ANDRAS
Latteart
OKTOBER28.  CSIDEITAMAS

Asous vide tecnoldgia alapjai .
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NOVEMBER

DECEMBER

NOVEMBER 03. POHNER ADAM DECEMBER O1. GYORFFY ARPAD
Modern fozelékek, zoldség fogasok Mindségi étkek a buféasztalon
NOVEMBER 04. GALICZ ISTVAN DECEMBER 02. GALICZ ISTVAN
Pizza, antipaszti Steak
NOVEMBER 08. KORPONAI PETER DECEMBER 07. RESZKET( TAMAS
Desszertek a btiféasztalon Street food
NOVEMBER 09. FAR»KAS RICHARD DECEMBER 07. SENKARIUK ANDRAS
Az Orség izei Barista alapképzés
NOVEMBER 10. VIDAK ZOLTAN DECEMBER 08. KORPONAI PETER
Modern magyar konyha: fékuszban a szarnyasok Tanyér desszertek
NOVEMBER11. GALGOCZI GABOR DECEMBER 08. SENKARIUK ANDRAS
Lazac hagyomanyos és modern technoldgiakkal Latteart
NOVEMBER 22-26.  SENKARIUK ANDRAS DECEMBER 09. GALGOCZI GABOR
Barista tanfolyam, 5 napos Szilveszteri malacsagok
NOVEMBER 22. VARJU VIKTOR
Vadhusok
NOVEMBER 23. GYORFFY ARPAD
Karacsonyi meni
NOVEMBER 24. CSIDEI TAMAS
Asous vide tecnoldgia alapjai ll.
NOVEMBER 25. KORMENDI IMRE
Etelfotozas
NOVEMBER 30. \(OLENTER ISTVAN
Edesvizi halak
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SZEPTEMBER




09. 09-10. CSUTORTOK-PENTEK

GALGOCZI GABOR

PASTETOMOK ES TERRINEK I-1I.

Elegansak, egyszer(ek, igazi klasszikusok és tokéletes vendégvardk, hiszen kdnnyen
és elére elkészithetdk. Készilhetnek barmilyen husbdl, halbél vagy épp zdldségbdl.
Most alkoss te is killonleges pastétomot, galantint és terrint Galgoczi Gabor segitségével!

Csuka szuflé, Tékehal brendade,
Libamajkrém, Kacsa galantine,
Kacsamaj ballitone, Kacsamaj brilée,
Liba rilette, Malacfej sajt, Malac terrine,
Vaddisznd paté en crolte

Két napos konyhai képzés kedvezményes ara: 31.000Ft+AFA/f6

J3IWILHIAZS MISIZdINYILSIN




MESTERKEPZESEK SZEPTEMBER
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09.14. KEDD

RESZKETO TAMAS

FUST A BISZTROBAN

A kellemes fust aroma mindig inycsiklanddan hat az érzékszerveinkre. Egyre tébb

modszerrel adhatjuk meg a jolesd fustds izt ételeinknek. Szerencsére a mai esz-

kozok egy része akar zart térben is hasznalhato, igy nem kell a hideg, esés idék
bekdszontével lemondanunk réluk.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!




09.15. SZERDA

VIDAK ZOLTAN

TOLTOTT TESZTAK

Toltott tésztakat a vilag minden szegletében készitenek. Formajuk, szinik, téltelékiik

ezernyi lehet. Fogyaszthatjuk eldételként, levesbetétként, 6nalléd fogasként,

vagy kéretelemként. A képzés soran, tobbféle tészta, és toltelék tipust, és készitési
technoldgiait is elsajatithatjak a résztvevék.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!
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MESTERKEPZESEK SZEPTEMBER
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09.21. KEDD

GALGOCZ! GABOR

HOMAR ES KAGYLO

A kagylok és a homar sokszor hattérbe keriil hazankban. Ertékes és nagyon izes

alapanyagok, de nem mindegy, miként készitjiik és hékezeldjik 6ket, hogy kilénleges

izik, allaguk megmaradjon. Remek kiegészitéi egymasnak, igy még jobban fokozhatjuk
ételeink szinvonalat.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!




09. 30. CSUTORTOK

BIiRO LAJOS

NOSE TO TAIL: AVAGY A DISZNO KEZDETE ES VEGE

A sertés kdzkedvelt alapanyag Magyarorszagon, de rendszerint ugyanazokat a részeit

hasznaljuk és fogyasztjuk. Az elfeledett” részeiis szinesithetik ételeinket, és kinala-

tunkat. Bird Lajos régota nagy kedvelGje és hasznaldja a sertésnek, igy biztos minden
résztvevdnek tud ujdonsaggal szolgalni.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

dIAWILdIZS HISIZdINYILSIN
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10.04. HETF(

VARJU VIKTOR

MAGYAR TAPAS

AbudapestiBock Bisztrd déli menijének az elmult par évben legnagyobb sikert aratott
fogdsai keriinek teritékre: a fézelék Ujragondolasatdl a modern kocsonydn at, egészen
a gyorsan kivitelezhetd, de mutatés desszertig.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!
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10. 05. KEDD

FARKAS RICHARD

AZ 0SZ TERMESEI

Az 6sz termései a tanyéron. Legyen az kerti zoldség, vagy az erdd, mezé alapanyaga,

az év egyik legszinesebb idészaka a természet inspiralta séf szemén keresztil.

Fészerepben a kacsamaj, az 6szi erdd, a gombak, a csicsoka és a kdposzta, az §sz
markans és mély izei modern formaban.

Kacsamaj, lecsd, kalacs
Savanyukaposzta-leves, diszndtoros
Szarvas, zeller, fenyd, erdei gombak
Csicsoka, kakukkf(, sz6ke csokoladé

»
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10.06. SZERDA

VIDAK ZOLTAN

MARTON-NAPI FOGASOK

A Marton-napi meni &sszeéllitdsa mindig szép és izgalmas feladat, hiszen a szar-
nyasok szamtalan részét fel tudjuk hasznalni hozza. Séftink olyan ételekkel készdl
ezen a napon, melyek minden szempontbdl inspiralhatjak a tréningen résztvevéket.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

d3d0LN0 Y3ISIZdIANYILSIAN
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10. 07. CSUTORTOK

KORMENDI IMRE

ETELFOTOZAS

Szép ételfotokkal vonzdbban mutathatjuk be éttermunk kinalatat, akar a napi mendt

is. Aképzés soran ehhez kinalunk segitséget. A konyhaban el8készitett, elkészitett

fogasokat a résztvevék izlésik szerint, sajat maguk is talalhatjak. Imre segitségével

pedig elsajatithatjak, hogy fényképezégéppel vagy telefonnal miként tudjak a lehetd
legszebb képet elkésziteni az ételekrdl.

Fontos, hogy a képzésre mindenki hozzon magaval fényképez8s okostelefont
vagy fényképez8gépet, hiszen ez egy igazan interaktiv kurzus lesz!




10.14. CSUTORTOK

GALGOCZ!I GABOR

TENGERI HALAK, MODERN MARTASOK ES KORETEK

Atengeri halakat sokszor egy kalap ala vessziik, pedig iziik és allaguk miatt killénb6z6

elkészitési modot, martast és koretet igényelnek. AMETRO kinalataban megtalalhato

fajtak kozott is nagy eltérések vannak. Laposhal, makréla, tonhal, 6rdéghal, sashal,

hogy parat emlitstink. Képzésiink utan biztosan minden résztvevd batrabban és jobb
eredményt elérve késziti majd el a megismert halfajtakat.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

d4390LN0 M3ISIZdIMNYILSIN



10.18. HETF(

RESZKET(O TAMAS

LIBA PARAZSON

Afaszén és aflist aromdja kivaloan tarsul aliba ételekhez. A hagyomanyos és modern
fogasoknak is egyedi izvilagot adhatunk a grillen. Természetesen fontos a technoldgia
hasznalatanak mddja és a hozzaillg izesités.

Fustélt libamaj, gydmbéres almapiiré
Véreshurkas libamell, vros lencse, grillezett szilva
Libacomb, stit6tokos-kaposztas rétes

»
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10. 21. CSUTORTOK

POHNER ADAM

0SZ NEGY FOGASBAN

Pohner Adam ez alkalommal a legfrissebb inspiracioi alapjan megalmodott négyfogasos

ment fogja elkésziteni kozosen a résztvevékkel. Ameniiben a hisok mellett az 6szi

idészakra jellemz6 z6ldségeket és alapanyagokat fognak felhasznélni (pl. gesztenye,
cékla sth.). Adamtol most is friss izekre szamithatunk!

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

d4390LN0 M3ISIZdIMNYILSIN
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10. 26. KEDD

VOLENTER ISTVAN

BORJUHUSOK

Aborjuzsenge husa, lagy ize és alacsony zsirtartalma miatt méltan szamit prémium

alapanyagnak. Ertékessége miatt fontos, hogy a legtbbet megérizziik izeib6l és hozza

ill6 martasokkal, kdretekkel talaljuk. Volenter Istvan kitlinéen ért a kdnnyl mégis
izletes és jol kiegyensulyozott fogdsok megalkotasahoz.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!




10.27. SZERDA

GYORFFY ARPAD

BELSOSEGEK KREATIVAN, ELEGANSAN

A gasztrondmia legmagasabb szinvonalat képviseli Gy6rffy Arpad. Kitarté, folyamatos

munkaval szerzett tudasat, maximalizmusat elismerik a szakmahan. Mindenki sza-

mara hasznalhatok lehetnek a képzésen tanultak, hiszen otthonosan mozog szallodai
és éttermi konyhakon, versenyeken is.

Borjumirigy, Borjumaj, Kacsasziv
Kacsazuza, Csirkemaj

d4390LN0 M3ISIZdIMNYILSIN
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10. 28. CSUTORTOK

CSIDEI TAMAS

A SOUS VIDE TECNOLOGIA ALAPJAI I.

A Csidei Tamas altal vezetett kurzuson betekintést kapnak a résztvevék a sous vide

technoldgia alapjaiba. Megismerhetik az eszkézok hasznalatat, fiszerolajak, marinadok

készitését, a vakuumzacskd hasznalatat, a vakuumozast és a hdmérsékleti
tartomanyokat.

Oszi zoldségek készitése vakuum alatt
Friss fliszerolajak vakuum alatt
Vakuumban marinalt vérdstonhal savanyitott granatalma vinaigrette-tel
Paraj texturak sous vide tojassal
Tanyasi csirke és a téli zoldségek vakuum alatt







NOVEMBER




11.03. SZERDA

POHNER ADAM

MODERN FOZELEKEK, ZOLDSEG FOGASOK

Akinem szeretne lemaradni a modern magyar konyha tjdonsagairdl, annak érdemes

odafigyelnie Pohner Addmra. Az 6 lendiilete, profizmusa és kreativitdsa egészen

Uj kontost ad a klasszikus, néha rossz emlékeket felidéz6 fézelékeknek — hiszen

maga a fézelék egy egészséges, zsenge, vitaminban és rostokban gazdag fogds lehet,
csak jol kell elkésziteni.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

JIAWIAON YISIZdINYILSIN
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11. 04. CSUTORTOK

GALICZ ISTVAN

PIZZA, ANTIPASZTI

Apizza ésazolasz eléételek vilagszerte kedveltek. A képzés soran készil majd vékony

tésztas pizza, hosszu kelesztésl tésztahdl, és sokaig friss maradé focaccia kenyér.

Természetesen most sem maradhatnak el az étkezések megkezdéséhez kitlin6en
passzol6 bruschettak és crostinik.

Pizza
Bruschetta és Crostini variaciok
Focaccia




11.08. HETF(

KORPONAI PETER

DESSZERTEK A BUFEASZTALON

A biféasztalok a vilag 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 kindljunk,
amik méltoképpen zarjak az étkezést.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

JIIWIAON ¥3ISIZdINYILSIN
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11. 09. KEDD

FARKAS RICHARD

AZ ORSEG iZEI

Tradicid és innovaci¢ talalkozasa. Klasszikus 6rségi fogasok a modern gasztrondmia

technoldgiajaval elkészitve, az Orségi Nemzeti Park alapanyagai és izei a tanyéron.

Dodolle, varganyaleves, vasi pecsenye, hazi tarhonya, tokmag és tékmagolaj a fiatal
séf szemén keresztil.

Dodolle, voroshagyma, tejfol, szalonna
Hajdinas vargéanyaleves
Vasi pecsenye, savanyu kaposztas, babos tarhonya ,rizottd”
Turégombdc, fehércsokolade, tokmag és tokmagolaj




11.10. SZERDA

VIDAK ZOLTAN

MODERN MAGYAR KONYHA: FOKUSZBAN A SZARNYASOK

Vidak Zoltan igazi kiildetéstudattal rendelkezik, a szd legjobb értelmében: nemcsak

szereti és tiszteli a magyar konyhat, de nagyon sokat dolgozik annak megujitasan,

ujragondolasan is. Az ételek Uj valtozatainak kialakitasa soran nem fél a modern

konyhatechnolégiakhoz nyulni, és ezekkel felfrissiteni a magyar klasszikusokat. Séfiink

a tréningen bemutatja a csirkebontast és -darabolast, a csirkerészek gazdasagos

felhasznéalhatosagat (mellsupreme, szarny, comb), valamint a szarnyasalaplevek
és martasok (csirke jus) készitését.

GodollGi csirkemell supreme
Toltott paprikas csirkecomb tekercs, spaetzle
Konfitalt csirkeosztriga, spendtos-diés ravioli, gombaszoész
Csirkeszarny supreme salatdval

JIIWIAON ¥3ISIZdINYILSIN
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11.11. CSUTORTOK

GALGOCZI GABOR

LAZAC HAGYOMANYOS ES MODERN TECHNOLOGIAKKAL

Alazachol késziilt étkek népszeriisége vildgszerte toretlen. ize, szine és magas omega3

zsirtartalma miatt is kiilénbézik a legtébb tengeri haltdl. Elkészitésének rengeteg

modja van, igy még ha vendégeink csak ezt a halat keresnék, akkor is valtozatos
fogasokat készithetiink beldle.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!




11. 22. HETF(

VARJU VIKTOR

VADHUSOK

Bar nagyon hasonlit a vadhusok és a vagéallatok husanak elkészitése, mégis az apré
részletekben rejlik a vadételek sikerének kulcsa. Természetesen hozzajuk kinalt
martdasainkat és koreteinket, flszerezésuket is izlikhéz kell igazitanunk.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

JIAWIAON YISIZdINYILSIN
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11.23. KEDD

GYORFFY ARPAD

KARACSONYI MEN

A karacsony az év egyik legemlékezetesebb tGinnepi id6szaka, amely soran mindenki

nagy hangsulyt fektet a kulinaris élvezetekre. Biztosak vagyunk abban, hogy ven-

dégeink igénylik a kiilsnleges étkeket. Résztvevéink, a Gysrffy Arpaddal kozosen

elkészitett menusornak készonhetéen, megfeleld segitséget kapnak sajat gourmet
ételsoruk megalmodasahoz.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!




11.24. SZERDA

CSIDEI TAMAS

A SOUS VIDE TECNOLOGIA ALAPJAI II.

A Csidei Tamas altal vezetett kurzus masodik fazisaban betekintést kapnak a résztvevék

a sous vide technoldgia tobabbi alapjaiba: élelmiszerbiztonsag, mikrobioldgia, elénydk

és veszélyek, biztonsagi megoldasok. A sous vide elékészité miveletei gyakorlatban,
gylmolcsok és bhérds husok hékezelése vakuum alatt.

Gylmolcsok tartdsitasa vakuum alatt, Béros husok hékezelése vakuum alatt,
Béros lazac sous vide céklaval, Kacsamell savanyitott gytimélcsokkel,
Csaszarhus szarvasgombas csicsokaplirével

0da
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11. 25. CSUTORTOK

KORMENDI IMRE

ETELFOTOZAS

Szép ételfotokkal vonzdbban mutathatjuk be éttermunk kinalatat, akar a napi mendt

is. Aképzés soran ehhez kinalunk segitséget. A konyhaban el8készitett, elkészitett

fogasokat a résztvevék izlésik szerint, sajat maguk is talalhatjak. Imre segitségével

pedig elsajatithatjak, hogy fényképezégéppel vagy telefonnal miként tudjak a lehetd
legszebb képet elkésziteni az ételekrdl.

Fontos, hogy a képzésre mindenki hozzon magaval fényképezés okostelefont
vagy fényképez8gépet, hiszen ez egy igazan interaktiv kurzus lesz!




®

11. 30. KEDD

VOLENTER ISTVAN

EDESVIZI HALAK

Szerencsére manapsag mar kit(iné minéség( hazai édesvizi halakat vasarolhatunk.

Mint minden alapanyagnal, ezeknél sem mindegy hogyan készitjiik el 6ket. Raadasul

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

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

JIAWIAON YISIZdINYILSIN
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12. 01. SZERDA

GYORFFY ARPAD

MINOSEGI ETKEK A BUFEASZTALON

A biféasztalokra fogasokat tervezni, késziteni magas mindségben igazi kihivas.
Ne szaradjanak ki, késziljenek tul melegen tartas soran, de mégis tékéletes allaguk,
izuk legyen. Ugyanakkor valtozatossagra is torekedniink kell.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!
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12. 02. CSUTORTOK

GALICZ ISTVAN

STEAK

A steak minden éttermi ajanl¢ igazi sztarja. ime most minden, amit a steaksiitésrol
tudni kell. A husok elkészitése el6tt feltétlentl sziikségiink van kivald alapanyagokra.
Istvan részletesen bemutatja, hogy milyen hisrészt kell felhasznalni, milyen médon
kell elékésziteni, elkésziteni, és minden olyan konyhatechnoldgiai praktikaval megis-
merteti a résztvevéket, mely a tokéletes steak elkészitéséhez sziikséges.

Rib eye, Hatszin, Bélszin
Friss ,salsak”, martasok, koretek




12. 07. KEDD

RESZKETO TAMAS

STREET FOOD

A street foodok vildgaban meghatarozoé szerepet téltenek be a hamburgerek és
a szendvicsek. Aképzésen Reszketé Tamas kalauzoldsaval végigjarjuk a fébb alkoto-
elemek elkészitését: a szaftos huspogacsak/husok, illetve a hozzajuk illé szészok
és koretek is sorra kerilnek. Egy hamburgert vagy egy szendvicset nem kell tul-
bonyolitani, de jol fel kell épiteni az izek és az ardnyok 6sszhangjat.

Burger és szendvics variaciok
(marha, szarnyas, vegetarianus)

d3dW3930a Y3ISIZdINYILSINW
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12.08. SZERDA

KORPONAI PETER

TANYERDESSZERTEK

Az éttermekben nehézséget jelenthet a jo desszert megalkotasa, elkészitése, hiszen
sokszor nincs lehet8ség cukrasz alkalmazasara. Ugyanakkor fontos, hogy vendégeink
igazan elégedetten tdvozhassanak.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!




12.09. CSUTORTOK

GALGOCZI GABOR

SZILVESZTERI MALACSAGOK

Ujévkor kiemelt szerepet kapnak a malachushdl készilt ételek, hiszen ugy tartjak,
hogy a malac eléturja a szerencsét. Természetesen nem csak ilyenkor ellenalhatatlan
a szajban szétolvado lagy izl hus és a ropogdsra sult bor.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

d3dW3930a Y3ISIZdINYILSINW



FOKUSZBAN A TUDATOS UZEMELTETES

SZENTE-ORBAN JUDIT ES SEGAL VIKTOR

Az eredményes és sikeres vendéglatas (étterem, panzid, szalloda) alapfeltétele a tuda-
tos tizemeltetés. Az alafogalmaktél, eredmény kimutatason, elérejelzésen, tervezésen at,
a déntéshozatalig — hétkdznapi izemeltetési példak elemzésével.

A séfek iranyitjak a konyhat, az Gizletvezetdk a vendégtérben dolgozé felszolgaldkat, ugyan-
akkor mindketten vezetik a részlegen dolgozé csapatot. A tulajdonosok, tizemelteték 6ssze-
hangoljak a részlegek munkajat és dontéseket hoznak. gy nagyon fontos, hogy mindannyian
képesek legyenek atlatni az egész miikodését és jo szervezdi képességekkel rendelkezzenek.
Lényeges, hogy jol tudjanak gazdalkodni az alapanyagokkal, meg tudjak szervezni a kiilonbz6
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

KE PZ E S IDEJE SZEPTEMBER 14. KEDD | OKTOBER 27. SZERDA
NOVEMBER 30., KEDD







BARISTA
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KEDVES ERDEKLOGDO!

2019-t6l a METRO Gasztroakadémia teljesen megujitotta
a barista szakmai tertlet képzését, a Barista Hungary
szakmai csapatdval szorosabbra fliztik egytuttmiiko-
désiinket, és a Barista Hungary oktatdbazisa a teljes
technoldgiai felszereltségével a METRO Gasztroakadémia
kuléntermeébe koltozott.

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

2021-ben 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 6tnapos intenziv barista tanfolyamot is kinalunk
az érdekl6dék szamara. A Barista Hungary tigyvezetéje-
ként és szakoktatdjaként én és a cég gyakorlott barista
trénerei garantaljuk a képzések szakmai mindségét.

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

SZEPTEMBER 14., KEDD | OKTOBER 26., KEDD
DECEMBER 07., KEDD

BARISTA
ALAPKEPZES

Milyen a mindségi kavé? Most vélaszt kaphatsz kérdéseidre! Ismerd meg
a kdvékeészités fortélyait, és sajatitsd el a tudast a szakszer( kavéitalok
elkészitéséhez: az eszpresszotol 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 ar mennyiben nyujt segitséget avalasztasnal?

- Mire kévetkeztethetiink a porkélt kavé szinéhol?

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

TECHNOLOGIAI ISMERETEK

Az eszpresszo-munkaterulet szakszer( kialakitdsa, berendezése,
vizkezelés. Az 6rlé mikodése, kalibréldsa, adagolas. Kavégép és barista
egyuttmiikodése, sztikséges kiegészit6 eszkozrendszer.

TUDAS A GYAKORLATBAN

A résztvevik elsajatitjak az igazi olasz kdvébar italainak szakszer(
készitését: eszpresszd, cappuccino, caffé latte, latte macchiato,
americano. Rétegezés és diszitéstechnikak, a latte art alapjai

oyakorlatben 17.600 FT + AFA/f5
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BARISTA LATTE ART

BARISTA TANFOLYAM

5NAPOS

®

SZEPTEMBER 15. SZERDA | OKTOBER 27. SZERDA
DECEMBER 08., SZERDA

A Latte Art oktatds célja: a képzésen részt vevd 6sszes hallgaté a nap
végére képes legyen onalloéan tejhabokat késziteni, és ebbél latte art
motivumot dnteni.

OLYAN JELENTKEZGKET VARUNK:

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

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

Atréning eredményeként igazi sikerélményt éInek at a jelentkezgk!

Ara: 21.600 FT + AFA/f6

OKTOBER 04-08.
NOVEMBER 22-26.

Uj szakmai képzést inditottunk el a 2019-es évtsl, mely egy koncentralt,
5naposintenzivtanfolyam a Gasztroakadémian. Azokat a szakembereket
varjuk, akik tényleg komolyan gondoljék a kavékészitést, és céljuk, hogy
kavéismereteiket rendszerezzék, a barista szakma nemzetkézileg elvart
tuddsanyagat elsajatitsak.

ABARISTA TANFOLYAM MENETE:

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

kor, 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: Orloallitas, adagolas, eszpresszotechnologia és latte art

ontéstechnika kiilonh6z6 méreti csészékbe és poharakba.

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

modern kavévalaszték és latte art gyakorlds.

Ara:107.000 FT + AFA/f6
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JELENTKEZZ MEG MA!

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

Valaszként visszaigazolast kildiink, amelyben feltiintetjik a fizetés modjat 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 Ft + AFA/f6
A kétnapos Mester Konyhai képzéseink ara: 31.000 Ft + AFA/fo
Egyéb képzéseink ara ettél eltérd, a képzéseknél megjeldlt arakon latogathatok.
A képzési dij tartalmazza az oktatas és az ebéd arat.

KEPZESEINK HELYSZINE:

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

AMETRO Gasztroakadémia a professzionalis Mesterképzések

mellett Gourmet (hobbi Séf) képzésekkel is varja mindazokat

azinspiralddni vagyodkat, akik otthoni kdrnyezetben is szeretnének
inyencségeket késziteni.

Gourmet képzéseink éra: brutté 18.990 Ft
Gourmet képzéseinkre az eldz6 oldalon megadott elérhetdségeken
lehet jelentkezni.

METRO.HU/GASZTROAKADEMIA
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