HAPPY

COOKING




SITE: W

&=
Sy
‘=T
1}

b e B T LR T
= J L. R =
o = o j
- i —— —

P
—

P

Szef
Dawid
tagowski

.
A%
._""j‘ﬁ!

S

Prekursor "food and wine pairngu”
z.wykorzystaniem polskich win.
0d 2023 roku jest szefem kuchni
wszystkich restauracji Mlynskal2
w tym The Time, ktora
znalazla sie w Czerwonym Przewodniku
Michelin Guide narok 2023,
jako rekomendowana
przezrecenzentow Michelin.




Prowadzone warsziaty sa absoluinie dla kazdego,
niezaleznie od doswiadczenia w kuchni.
Nie rzeba umiec¢ gotowad,
zeby wziac¢ udzial w warsziatach.
Indywidualne podejscie do uczestmikow

pozwoli pozna¢ kuchnie od podstaw
jakrowniez zadowoli bardziej
wymagajacych gosci.
Zapraszamy na warsziaty z kuchni
srodziemnomorskiej, azjatyckiej, meksykanskiej
oraz warsztaty dotyczace zdrowego stylu zycia!

Ciesze sie. na
wspolne
gotowanie!
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Koszt warszitatow: 500 z1 / osoba. (N — .
Czas trwania: 3-1 godziny, ¥
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Do dyspozycji kursantow .

jestsprzetkuchenny i fartuchy.

W sklad ceny wchodza produkiy, napoje, przepisy

i opieka kucharza.

Potrawy przygotowane przez kursantow

w trakcie kursu sa przeznaczone do konsumpgji.
Spotkanie zakonezy sie degustacja wspolnie zjedzonych
dan przy kieliszku wina.
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