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"Trendy Kolacja" zawitata do Matopolski

Ponad 80 przedstawicieli branzy HoReCa mialo okazjg poznaé¢ najnowsze trendy kulinarne podczas ,,Trendy Kolacji” w
restauracji Dworu Sierakéw pod Krakowem. Ekskluzywne spotkanie z cyklu ,,Szef dla Szeféw”, organizowanego przez
sie¢ hurtowni MAKRO Cash&Carry Polska, odbylo si¢ 9 maja.

Opowiadanie historii poprzez jedzenie, comfort food, naturalnosc¢ i prostota podania, prospotecznos¢ restauraciji,
korzystanie z dzikich roslin — wtasnie te najnowsze trendy w §wiecie kulinariéw stanowily temat przewodni uroczystej
,»Irendy Kolacji”. To juz drugie spotkanie organizowane przez sie¢ hurtowni MAKRO Cash&Carry Polska w ramach
programu ,,Szef dla Szeféw”. Tym razem przedstawicieli branzy gastronomicznej goscita 9 maja restauracja Hotelu
Dwor Sierakéw w Dobczycach pod Krakowem.

Trendy, o ktérych opowiadata strateg marketingowy oraz specjalistka w dziedzinie trendologii Weronika
Lewandowska, ilustrowaly dania przygotowane przez wybitnych szeféw kuchni. Goscie mieli okazje skosztowac
kulinarnych dziet sztuki autorstwa Jerzego Pasikowskiego — doradcy kulinarnego firmy Nestlé i wspéizatozyciela
Fundacji Klub Szeféw Kuchni, Jarostawa Walczyka — doradcy kulinarnego firmy Kruszwica, Szefa Kuchni stolecznej
restauracji ,,Strefa” i prezesa Fundacji Klubu Szeféw Kuchni, Cezarego Powaty i Michata Grzywacza — Zespotu Szefow
Kuchni hali MAKRO przy al. Jerozolimskich 184 w Warszawie oraz Janusza Fica z restauracji Dworu Sierakéw,
gospodarza spotkania.

- ,,Trendy Kolacja” jest wydarzeniem niezwyktym. Po pierwsze to mozliwos¢ zapoznania si¢ z najbardziej aktualnymi
trendami panujacymi w §wiecie gastronomii. To takZze szansa na spotkanie z szefami kuchni, ktérzy na co dziefi pracuja
w r6znych miejscach w Polsce. Wyjatkowa okazja do wspdlnego gotowania i poszerzania horyzontéw, wymiany
spostrzezei, czerpania z do§wiadczenia najlepszych i dzielenia si¢ nasza pasja — méwi Janusz Fic.
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Wsréd zaserwowanych dan znalazty si¢ m.in.: przystawka ze §wiezo wedzonego suma ze szparagami, jajkiem
przepiérczym i plastrami dojrzewajacego schabu, jako danie gtéwne pieczony filet z polgedwicy z sosem bearnaise,
gratin dauphinois i mtoda marchewka glazurowana miodem, a na deser mus mascarpone z czarnuszka, sosem z
rokitnika i czekolada belgijska, o ktéorym tak méwit autor, Michat Grzywacz:

- To danie skomponowane z kulinarnych ikon regionéw Europy. Kremowy smak mascarpone potaczony z
orzezwiajacym i kwasno-cierpkim rokitnikiem oraz z gorycza deserowej czekolady pokazuja, jak bogate i wyraziste
moze by¢ taczenie kulinarnych kultur regionéw. Dopetnione korzennym aromatem czarnuszki tworza wizualnag i
smakowa kompozycje bez barier.

Partnerami wydarzenia byli: ,,Nestlé Professional” — firma oferujaca kreatywne rozwiazania dla gastronomii i
vendingu, ,,Gastro Magic Service” — wypozyczalnia sprzgtu gastronomicznego, cateringowego, konferencyjnego i
piknikowego, ,,Zagrodowy” — producent ekologicznego drobiu oraz ,,Kruszwica” — najwigkszy w Polsce i jeden z
najwigkszych w Europie Srodkowej przetwérca nasion oleistych i producent thuszczéw roslinnych.
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