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Barttomiej Plocienniak - Szef Kuchni

Gtéwny trener kulinarny prowadzacy warsztaty i pokazy. Tajniki sztuki kulinarnej zgtebiat w
Londynie, gdzie przez 5 lat pod okiem mistrzow gotowat w restauracjach na Chelsea. Pracowat
z takimi osobowosciami jak Mark Broadband, Criss Sharp oraz Paul Foster (gwiazdka michelin).
Uczestniczyt rowniez w akcjach awangardy kuchni londynskiej (lotne restauracje), dzieki ktérym
gotowat w oryginalnych zakatkach tego miasta.

0d 2014 tworzy i rozwija autorski projekt kulinarny
Twoj Kucharz. W 2015 byt uczestnikiem popularnego
programu TOP CHEF.



Nasze studio

W naszej przestrzeni warsztatowej proponujemy rézne formy integracji, Warsztaty kulinarne sg
oczywiscie naszym podstawowym produktem od 11 lat dziatalnosci Studia na bazie ktorej to
aktywnos$ci mozemy zaproponowac réznego rodzaju zabawy wiacznie ze szkoleniem miekkim albo
wykorzystaniem swoich umiejetnosci indywidualnego dziatania np wg klasyfikacji Eriksona.

Dodatkowo polecamy kilka innych form warsztatéw o ktérych mozna sie dowiedzie¢ z naszej
specjalnej oferty.

Nasze ustugi

Gotujemy po to, aby integrowac zespoty. Integrujemy po to, by dobrze gotowac w zespole. Naszg ideg
jest potaczenie fascynujgcego Swiata smakoéw, zapachéw i kuchennych tajemnic z zabawa i procesem
grupowym, ktéry moze przyczynic sie do integracji wsrod pracownikow.

Oferte kierujemy do teamow, ktére chcg przeprowadzi¢ integracje firmowa w mitej i sympatycznej
atmosferze w zupetnie nowej przestrzeni. Warsztaty kulinarne i ,,podréz przez smaki Swiata” to
atrakcyjna alternatywa dla kolejnej wyprawy off-roadowej czy zajec fizycznych w terenie, kreglach
czy zwyktym wyjsciu do baru/restauracji. Bo najlepsze imprezy zawsze przenoszg sie do kuchni.



Jak wyglada takie spotkanie?

Po przywitaniu myjemy rece i ubieramy fartuchy kuchenne.

Standardowo przygotowujemy 3 dania - starter, danie gtéwne i deser. Dla wszystkich to samo
danie z opcjg zamiany produktéw dla wege oraz alergikéw pokarmowych.
Po kazdej potrawie zasiadamy do stotu i cieszymy sie na biezaco powstajacymi smakami.



Nasz sommelier chetnie dobierze wino do kazdej
potrawy jak i opowie jak dobiera¢ wino do potraw
tak aby cato$¢ byta kompletna i perfekcyjna jak

w najlepszej restauracji fine dining.

Miedzy czasie ekipa obstugujaca przygotowuje
kuchnie i produkty na kolejng potrawe tak aby
cate spotkanie przebiegato ptynnie i Wasz zespét
mogt cieszy¢ sie kaida chwila spedzona razem.

Pracujemy na luzie i z uSmiechem z checig wprowadzajac mitg nieformalng atmosfere we wspdine
dziatanie gdyz uwazamy ze jest juz wystarczajgco stresu w otaczajacym nas Swiecie i codziennosci.

Porozmawiajmy o podrézach i smakach ktore odkrywalismy, cieszmy sie wspélnym spotkaniem.

Bawmy sie edukujac jednoczesnie.



www.twojkucharz.pl
www.facebook.com/twojkucharz

Barttomiej Ptocienniak, Szef Studia
506 696 070
bartlomiej.twojkucharz@gmail.com



