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Pomagamy tworzyc w ledziarni,

OF PASTRY ARTS cukierni i kawiarni

by Sempre
Najwyzszej jakosci asortyment dla
cukierni, lodziarni, baréw oraz kawiarni.
Wtasciciel sklepuinternetowego
cukieteria.pl

WAPAS.PL

Akademia cukierniczailodziarska, w ktorej
nabedziesz umiejetnos$é przenoszenia smaku
poprzez rdzne formy, tekstury i kompozycje
wizualne, atakze zdobedziesz nowe
umiejetnoscii kwalifikacje w tworzeniu
nowoczesnych deserdw. wyrobow
cukierniczych i czekoladowych.

Stwérzmy sztuke razem,
uczyinmy ten swiat stodszym!
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Jeszcze
wiecej edukacji
— Warsaw Academy

of Pastry Arts by Sempre

W marcu ruszyta nowa akademia szkoleniowa pod szyl-
dem Sempre Group. Na start — monoporcje. W planach
nawet 15-dniowe szkolenia z nowoczesnego i klasycz-
nego cukiernictwa.

‘0,:0,’ — Tak naprawde szkolenia w Sempre odbywaty sie juz bar-
& dzo diugo — méwi prezes firmy i pomystodawca akade-
mii Stawek Szewczyk. — Od 2011 do 2016 roku nieprzerwanie
prowadzilismy szkolenia, dziennie przewijato sig przez nie nawet
60 osdb. Ta potrzeba rosta, wiec postanowiliémy odpowiedziec
na gtosy zainteresowanych.

Decyzja o stworzeniu nowego miejsca ostatecznie zapadta, gdy
w siedzibie firmy zabrakfo powierzchni szkoleniowej i magazynowej.

EFYE Mistrz Branzy marzec 2019

Po weryfikacji plandw okazato sig, ze najdogodniejszym rozwigzaniem
bedzie nadbudowa pietra. Obecnie sala akademii to 200 m kwadrato-
wych, na ktdrych réwnolegle mogg odbywac sie az cztery szkolenia.
Jednoczesnie na pokazie moze zgromadzi¢ sie nawet 120 oséb.

W ciggu trzech lat budowy i wyposazania akademii pojawit sig obec-
ny szef Warsaw Academy of Pastry Arts by Sempre Igor Zaritskiy,
ukrainski mistrz cukiernictwa, ktory kilka razy stawat na podium na-
rodowych i $wiatowych mistrzostw cukierniczych, zdobyt m.in. 1.
miejsce ha Best Ukrainian Pastry Chef Lwéw 2015 oraz 2. miejsce
na World Chocolate Masters Istambut 2013. 3 miejsce na Mondial
des Arts Sucres Paryz 2010 — Igor przyszedt do nas z gotowym pla-
nem, ktéry okazat sie lepszy od tego, co sam wymyslitlem — mowi
z entuzjazmem Stawek Szewczyk. ~ To absolutny pasjonat z nigjedna
specjalizacjg w reku.

Mieszkajacy od 3 lat w Polsce Zaritskiy, przez dtugi czas praco-
wat w cukierni La Maison w Warszawie, gdzie uswiadamiat so-
bie, ze brakuje doswiadczonych cukiernikdw w Polsce wiec przy-
szedt do Sempre, aby zacza¢ jako nauczyciel w Warsaw Academy
of Pastry Arts by Sempre. W marcu poprowadzi szkolenie otwie-
rajace dziatalnos¢ akademii — monoporcje i desery wielkanocne.
Précz tego bedzie uczyt réwniez pracy z czekolady, izomaltem,
karmelem. W akademii firmy Sempre zagoszcza tez mistrzowie
z calego $wiata. Planowane jest 15-dniowe szkolenie od podstaw od
klasyki do nowoczesnego cukiernictwa.
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