Szanowni Panstwo

Jesli jesteScie zainteresowani zorganizowaniem  warsztatow wypiekowych w szkole,
gospodarstwie agroturystycznym, czy nawet kursem indywidualnym, zapraszam do skorzystania
ze szkolenia, ktore organizuje w ramach dziatah AKADEMII CHLEBA ZYCIA.

( wiecej o mojej dziatalno$ci na www.chlebzycia.eu zakladka >>> O MNIE)

Warsztaty takie trwajg 1 dzien 1 zajmujg ok. 6 godzin., zwykle 8.00 — 14.00. Kwestia przerw jest
do uzgodnienia. Organizowane sa w klasach, salach lub innych pomieszczeniach, ktére czasowo
dostosowa¢ mozna do tego celu. Wyposazenie jakim Panstwo dysponujecie moze by¢ wykorzystane
do tego kursu, ale nie ma takiej konieczno$ci. Szczegdty omowi¢ mozemy w indywidualnej
rozmowie.

Tematem, ktory zwykle na poczatek proponuje, jest: ,,WYPIEK CHLEBA NA ZAKWASIE”
Uczestnicy tego kursu zobacza jak od podstaw wyglada : prowadzenie ciasta, jego obrobka, az do
koncowego wypieku 1 degustacji przygotowanego chleba.

Skrotowy opis przebiegu szkolenia:
1) Przywitanie 1 prezentacja metody wytwarzania
2) Przygotowanie (z udziatem uczestnikow) surowcow i ciasta
3) Porcjowanie kesow ciasta do foremek wypiekowych, odstawienie do rozrostu (ok. 3godz), oraz
przygotowanie zakwasu do powtdrnego uzycia (prezentacja)
W tym czasie:
4)Ewentualna przerwa ok. 20-30 min (do uzgodnienia)
5)Omowienie z udziatem ucznidow :
-Zakwas metody prowadzenia w zaktadach piekarniczych oraz w domu.
6)Przygotowanie porcji zakwasu do zabrania przez uczestnikow (dla chetnych)
7) Wsad do piekarnikdéw rozro$nietych kesow ciasta. ( Wypiek ok.1 godz)
W tym czasie:
8 )Omoéwienie z udzialem uczniéw zagadnien zwigzanych z uzytymi surowcami, w tym:
-Maka jej rodzaje 1 typy oraz jakos¢.
9) Ewentualna przerwa (do uzgodnienia)
10) Wyjecie wypieczonego chleba z piekarnika
11) Studzenie (ok 20 min)
W tym czasie:
-Odpowiedzi na pytania uczestnikow
12) Degustacja wyrobow.

Prezentacja i korzystanie z przedstawionych na kursie metod daje potrzebng wiedze, by
samodzielnie, uzywajac tylko dost¢pnych w gospodarstwach domowych sprzetow, wypiec
znakomity, zdrowy CHLEB NA ZAKWASIE.

Kazdy uczestnik szkolenia otrzyma:
1) Skrétowy opis prezentowanej metody (rozdany przed zajeciami do $ledzenia i
nanoszenia notatek)
2) Dwie broszury w wersji PDF (wysytam na maila):
,, AKADEMIA CHLEBA ZYCIA — WYPIEK CHLEBA NA ZAKWASIE”
- AKADEMIA CHLEBA ZYCIA — ZAKWAS PIEKARSKI
3) Porcje zakwasu piekarskiego do dalszego prowadzenia w domu.
4) Paczke MAKI PIEKARSKIEJ BISZKOPTOWE] — uniwersalnej maki nie tylko
do wypieku chleba.
5) Dyplom uczestnictwa w warsztatach.
6) Pieczywo wytworzone na zajeciach — do dyspozycji kursantéw

Koszt warsztatow ustalany jest indywidualnie 1 zalezy od ilo$ci osob oraz odlegtosci do Panstwa.
Oferte kosztowa dostosowang do umowionych ustalen wysylam w oddzielnej korespondencji.

Pozdrawiam i1 zapraszam do kontaktu. Robert Jasinski

chlebzyciajasinski@gmail.com tel. 502 225 119


http://www.chlebzycia.eu/
mailto:chlebzyciajasinski@gmail.com

