Kulisy produkcji

artykut promocyjny
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ERNIGOTTI Sempe
Sempre - zawsze frontem do klienta

Sempre dziata na rynku od 2010 roku. JesteSmy preznie rozwijajacg sie firmg z doswiadczeniem w dzie-
dzinie doradztwa technologicznego. Przez caty rok doradzamy naszym klientom, aktualizujgc informacje
dotyczace najlepszego wykorzystania produktow, a takze organizujemy liczne szkolenia i warsztaty, ktdre
sg prowadzone przez technologdéw naszych lub firm partnerskich.

Przekraczajgc prog sklepu Sempre wkraczamy do stod-  lodziarni lub cukierni, a takze firmy prosperujgce na rynku cu-
kiego $wiata wypiekdw, w ktorym potki sklepowe petne  kierniczym od wielu lat. Przekazujemy petng wiedze i doradztwo
sq cukrowych wyrobdw czy akcesoriéw do wykonywa-  produktowe oraz technologiczne. Jesli kontrahent decyduje sie
nia ciast, ciasteczek, tortow, lodéw i innych stodkich produktéw.  na rozpoczecie wtasnej dziatalnosci, otrzymuje petne wsparcie

Kazdy znajdzie co$ ciekawego dla siebie. i pomoc od naszych doradcéw technologicznych.
Wspdtpracujemy z wieloma doswiadczonymi firmami — zardbwno  Prowadzone szkolenia dostarczajg niezwykle rozlegta wiedze w za-
w Polsce, jak i za granica. kresie nowosci, jakie pojawiajg sie na rynku.

Nasi partnerzy

W5rdd naszych partneréw mozna znalez¢ wiele znanych i cenio-
nych marek, m.in.: Comprital, Dekor Pol, Dawn, Modecor, Barima,
Lubeca, Ravifruit, Lavazza, Monin, a takze wtoskg firme Per-
nigotti (od ponad 150 lat produkujgca komponenty do lodéw),
ktoérej jesteSmy wytacznym dystrybutorem w Polsce.

Szkolenia

. Zapraszamy na indywidu-
# alne oraz grupowe szko-
lenia dotyczace produkdji
lodéw oraz cukiernictwa,
dekoradji i czekolady.
Szkolenia prowadzone sg przez doswiadczonych technologdw,

Nowo$¢!l! Lody Pernigotti AMOR obejmujg zaréwno czes¢ teoretyczng, jak i praktyczna.
- Zakres szkolen dotyczacych produkcii lodow:
( ) ® produkcja lodéw rzemieslniczych (gatkowych),

Krem z orzechéw laskowych i kakao,
przetozone Variegato czekolado-
wym, z dodatkiem rozdrobnionych nych receptur,

orzechow laskowych i wafli. Produkt # produkcja mrozonego jogurtu,
wolny od GMO. m produkcja granity wg wiasnych receptur.

Zakres szkolen z zakresu cukiernictwa i czekoladziarstwa:

® produkgja pralin formowanych, krojonych i trufli czekoladowych,
B aranzacja deserdw, proste rozwigzania w organizacji bankietow,
m czekolada na goraco,

m produkcja tortow i ciast,

® techniki pracy z czekolada,

m techniki pracy z wysoko skoncentrowanymi pastami
owocowo-smakowymi oraz naturalnymi pastami orzechowymi,
W sztuka pieknej dekoracji.

® produkcja lodéw z automatu wg indywidualnych, oryginal-

Bo liczy sie jako$c

Szczegdlny nacisk ktadziemy na jako$¢ oferowanych produktow
(w swojej ofercie mamy bardzo szeroki asortyment produktéw dla
cukierni, lodziarni i kawiarni), sprawny system logistyczny oraz ko-
rzystne ceny, co pozwala na stworzenie dobrych relacji z naszymi
kontrahentami. Bierzemy udziat w najwazniejszych targach branzo-
wych, takich jak: Expo Sweet, Horeca, Polagra Food, Euro Gastro.

Szkolenia z Sempre — zawsze na czasie Nowos¢! Cukieteria.pl

W siedzibie firmy regularnie organizowane sg pokazy, warsztaty i szko- Aby sprostac oczekiwaniom i potrzebom klientéw, od stycznia
lenia lodziarskie, a takze cukiernicze z zakresu czekolady, wykorzysta- 2015 roku rozszerzyliSmy swojg dziatalnosc¢ i zapraszamy do skle-
nia marcepana, produkcji ciast, tortéw i deseréw. W budynku firmy pu internetowego Cukieteria.pl. Dzieki temu mozna w dogodny
Sempre znajduje sie rowniez laboratorium lodowo-cukiernicze. Sposob zamowi¢ wybrane produkty, nie wychodzac z domu.
Dzieki temu podczas warsztatow mozna zgtebic tajniki produkgii lo- Wygodne i bezpieczne zakupy na: @ = =

doéw, ciast, deserdéw oraz sztuke dekoracji cukierniczych i wykony-
wania produktéw z czekolady. Zrsdto stodkosci on-line

Nasi kontrahenci mogg uzyskac petng wiedze w zakresie receptur oraz

doboru odpowiednich urzadzen do prowadzenia wtasnej dziatalnosci.  SEMPRE Group Sp. z 0.0.

Szkolenia sg prowadzone przez naszych technologéw i firmy part- 05-802 Pruszkoéw, ul. Wiejska 13A

nerskie. Zgtaszaja sie do nas mitosnicy cukiernictwa, indywidual-  tel./fax 22 734 20 18, tel. kom. +48 519 020 041, +48 519 020 042
ni kontrahenci, ktdrzy dopiero majg pomyst na otwarcie wtasnej  e-mail: sempre@sempreinfo.pl, www.sempreinfo.pl
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