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KIM JESTESMY

Czekolada Café to wyjatkowy projekt, ktéry
w krétkim czasie z nadzwyczajng energia
poszybowat do pozycji lidera nowoczesnej
kreacji cukierniczej. Utworzona w 2014 r.
czekoladziarnia przycigga nie tylko gosci
hotelowych, ale tez smakoszy z Warszawy
i okolic. Znakomite rzemiosto przemawia do
tradycjonalistébw, za$ Smiate eksperymenty
smakowe i wizualne uwodzg poszukiwaczy
stodkich przygéd.

Cukiernia proponuje szeroki zakres autors-
kiej produkgcji: wyroby z czekolady i na bazie
czekolady, desery, torty, ciasta, praliny i trufle.
Szanujgc preferencje naszych Gosci i Klientéw,
kazdy produkt mozemy przygotowac w formie
nowoczesnej lub klasycznej. Kreacja hotelowej
cukierni jest zjawiskowa, co jest mozliwe dzieki
zaangazowaniu znakomitego zespotu, ale tez
oparciu produkgcji na najlepszych, wyselekcjo-
nowanych skfadnikach. Jako bazy uzywamy
najszlachetniejszych odmian czekolady Cacao
Barry® oraz Swiezych, naturalnych produktow
- lokalnych i egzotycznych.

- Szefem Cukierni jest Alan Pasierb, ktéry od
ponad 12 lat tworzy mniejsze i wieksze dzieta
cukiernictwa, jest wicemistrzem Polski w
deserach talerzowych Sweet Expo czy Master
of Challenge by Schooler. Od 3 lat zwigzany z
Czekoladg Café, w ktérej tworzy niebanalne
kreacje.

Zespot cukierni tworzyt sie organicznie.
Aktualnie liczy 6 specjalistow, ktorzy szlifujg
swéj kunszt, uczestniczagc w warsztatach dla
profesjonalistow i konkursach, gdzie
rywalizujg z najlepszymi w branzy. Dynamika
rozwoju cukierni zaowocowata takze
powiekszonym i nowoczesnym zapleczem
produkcyjnym, co motywuje mtodych
cukiernikow.

Kochamy rozmach i wspieramy réznorodne
aktywnosci zespotu, by zasila¢ marke i wcigz
na nowo zachwyca¢ Gosci smakotykami
zcukierniCzekoladaCafé. Zapraszamy!
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DESERY

Desery traktujemy jak samodzielne dania. Wiemy, jak gteboko przemyslana jest ich struktura,
wiec polecamy smakowac je malerikimi kesami, by doswiadczyc ich bogactwa. Kompozycja kazdego
deseru rozwija sie i pogtebia doznania. Fale stodyczy uwalniajg endorfiny, wypetniajgc ciato
zmystowq przyjemnosciq. Do produkcji deseréw i pralin uzywamy stynnej belgijskiej czekolady
Cacao Barry, ktéra odznacza sie jedwabistq konsystencjq i gtebokim aromatem. Na statq oferte
cukierni sktada sie 10 deserow o zrdznicowanych wyrazistych smakach, w formie monoporcji, czyli
miniaturowych torcikdw. Przygotowujqgc je, zgodnie z rytmem natury, siegamy po bogactwo polskich
owocdw - truskawek, porzeczek, malin, jagod, jezyn, sliwek, jabtek i gruszek. By kazdy Gosc znalazt
w cukierni cos dla siebie, oferujemy takze desery bezpieczne dla 0séb ze specjalnymi potrzebami
dietetycznymi oraz z alergiami pokarmowymi (w tym bezglutenowe).

Kazdy z deseréw moze byc inspiracjq i bazq do wykonania tortu na specjalng okazje.

SZARLOTKA SZEFA

Gatazka czekoladowa

Jabtka z pigwa i trawg
Mus cynamonowy R . .
z pigwowka zubrowg zamkniete w kuli

musu z biatej czekolady
Prazone jablka podane na kruchym spodzie.
z trawg zubrowg

£ Kruszonka

Kamien bezowy HIGH LEVEL TIRAMISU

Mus z serka mascarpone,
cremeux espresso, cremeux
z karmelowej czekolady

i kawowe ciastko podane na
karmelizowanym spodzie.

Mus mascarpone

Cremeux espresso

. Cremeux karmelowe

Dry cake

Kruche ciastko
karmelizowane

-10 -

BROWNIE

Finisher orzech

owy

Klasyczne brownie z musem
orzechowym w mlecznej
czekoladzie.

SUNRISE

Cremeux
orzechowe

Mus gianduja

Brownie

Purée z mango

Mus z biatej czekolady

Z owocami cytrusowymi,
galaretka i sokiem mango
podany na spodzie z biatej
czekolady.

RUBIN

Galaretka z ma
i marakui

ngo

Glaze z mango
i marakui

Curd z limonki

Mus z biatej
czekolady

{

Mus jogurtowy

Mus jogurtowy z galaretka
z liczi, marakui i maliny
podany na chrupkim
karmelowym spodzie.

Galaretka z malin,

liczi, marakui

Sable

Warstwa chrupka

-11 -

CZEKOLADA

CAFE

Sable

4 . Warstwa chrupka
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DESERY

Makaronik

MUSCOVADO

Mus

z wytrawnej czekolady

Karmelizowane
smazone
banany

Cremeux

% muscovado

Biszkopt

czekoladowy

\ Cremeux marakuja

Purée porzeczkowe

Mus z czekolady
z karmelizowanymi
bananami.

SONATA PORZECZKOWA

Cremeux

porzeczkowe

Krem waniliowy

Sable

Mus porzeczkow,

- %ﬁ\

ai ;."c

z prazynka

Mus malibu

Compote
ananasowe

Cremeux
mascarpone

Kruszonka

Bounty kokosowe

-12 -

Mus z biatej czekolady
z porzeczkg podany
z waniliowg beza.

PINACOLADA

Mus z biatej czekolady
Z ananasem, pieprzem
i malibu na kokosowym
ciastku.

KLASYKA Z NUTA AWANGARDY

W Czekolada Café zawsze mozna liczy¢ na stodkie przekgski, kultowe klasyki, jok i zjowiska
sezonowe... Starannie wyselekcjonowane i mistrzowsko potgczone sktadniki tworzq zachwy-
cajgce kompozycje. Do palety smakotykow opartych o czekolade, intensywnych i bogatych
w smaku, dotgczylismy pozycje z dominantq owocow i nuty kwasnej, czerpigc z bogactwa pol-
skich upraw i laséw: truskawki, porzeczki, maliny, jezyny, jagody, sliwki, jabtka i gruszki. Range
stale poszukiwanych klasykéw zyskaty nasze ciasta: beza pistacjowa, tarty i sernik na bazie biatej
czekolady. Wielkim powodzeniem cieszq sie muffiny, fantazyjne makaroniki i trufle z czekola-
dowego ganaszu - miniaturki aksamitnej stodyczy otaczane w kakao, ptatkach migdatdéw, orzechéw
czy kokosa, a w wersji awangardowej - w drobinach egzotycznych przypraw.

SLODKIE PRZEKASKI

Petne smaku, recznie wykonane trufle, muffiny, bajecznie kolorowe makaroniki.

KULTOWE KLASYKI

Wyborne ciasta - beza pistacjowa, sernik na biatej czekoladzie, delikatne tarty.

DESERY SEZONOWE

Kazdy miesiac jest dla nas inspiracjg do kreacji nowego smaku!

-13 -
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PRALINY

Pralina to rodzaj czekoladki nadziewanej kremem, owocami lub orzechami, przy czym czekoladowa
forma stanowi nie mniej niz 25% jej wagi. Nasze praliny przygotowujemy na bazie szlachetnej czekola-
dy Cacao Barry, bez uzycia konserwantow, w pracowni mistrza, ktory dba o jakosc i detale procesu
produkcji. Uzywamy czekolady wytrawnej OCOA (70% kakao), mlecznej GHANA o subtelnym posmaku
orzechdw i kasztandw (40% kakao) oraz biatej ZEPHYR (41% masta kakaowego).

Recznie wyrabiane praliny i trufle, w tym unikatowe kolekcje personalizowane, stanowiq
ekskluzywnqg oprawe uroczystych chwil. Mogq reprezentowac marke, gdy umiescimy na nich logo-
typ, dodawac prestizu waznym wydarzeniom i ceremoniom - firmowym i prywatnym, jak slub,
komunia czy jubileusz. Na statq oferte sktada sie 16 rodzajéw pralin, od stodkich po kwasne,
a nawet przetamane szczyptq soli lub pikanterii. Jednoczesnie realizujemy zamowienia specjalne,
nadajgc pralinom forme i barwy, a takze komponujgc na zZyczenie nowe smaki.

GRUSZKA I ZUBROWKA
na mlecznej czekoladzie

TEQUILA I LIMONKA
na mlecznej czekoladzie

JABLKO I CALVADOS
na biatej czekoladzie

KAWA I PIEPRZ CAYENNE
na mlecznej czekoladzie

CZARNY BEZ I ZUBROWKA
na wytrawnej czekoladzie

BANAN I RUM
na biatej czekoladzie

-16 -

PISTACJA I SOL MORSKA
na biatej czekoladzie

KARMEL I MARAKU]JA
na biatej czekoladzie

BRUSZNICA I JALOWIEC
na wytrawnej czekoladzie

POMARANCZA Z GALARETKA
POMARANCZOWA
na wytrawnej czekoladzie

JACK DANIELS I BAZYLIA
na wytrawnej czekoladzie

17 -

CZEKOLADA

CAFE

MALINA Z MIETA
na wytrawnej czekoladzie

FIGA Z MARAKUJA
na biatej czekoladzie

BAILEYS I ORZECH
na mlecznej czekoladzie

KOKOS I MALIBU
na wytrawnej czekoladzie

TRUSKAWKA
I TRAWA CYTRYNOWA
na biatej czekoladzie

O
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TORTY

Chlubg Czekolada Café, szczegdlnie wartg rekomendacji, sq torty - bogata forma ciasta kojarzona
Z oprawq specjalnych okolicznosci. Wesele, urodziny, Swietowanie komunii, chrzcin i rocznic, event
firmowy? Przygotujemy idealnie dopasowany tort. Nuty smakowe, projekt, waga, detale... - wszystko
zgodnie z zyczeniem. W podstawowej ofercie proponujemy 11 tortéw odrézniajgcych sie smakiem,
charakterem i wyglgdem. A jest to jedynie punkt wyjscia, poniewaz z rozmachem realizujemy indy-
widualne pomysty i zamowienia specjalne. Mistrz, wraz z zespotem, tworzy stodkie dzieta, nawiqzujgc
do konkretnej okazji. Inspiracjq sq smaki juz znane lub oczekiwane, marzenia, wizje i klimaty.
Tworzywem - bogactwo natury i talent szefa.

Glaze RED HOT
Smak: mus migdatowy

Galaretka

2 truskawki z galaretka truskawkows,

i migty curd z bergamotki.
Waga: 1 kg

; A\ Curd
P\ z bergamotki

Almond

streusel

Galaretka

K

[ szafranern GRUSZKA I LAWENDA
Smak: mus gruszkowy,
galaretka z gruszka

Mus i szafranem, lawenda.

k

i Waga: 1,5 kg

Curd

lawendowy

Biszkopt

gruszkowy

- 20 -

TIRAMISU 2.0

Kamien bezowy

Smak: mus mascarpone,
z kremem karmelowym
i kremem espresso.
Waga: 1 kg

FOREST

Smak: mus mascarpone
z kremem orzechowym,

konfitura z brusznicy podane

na dakitasie pistacjowym.
Waga: 2 kg

Cremeux kawowe

Cremeux
karmelowe

Mus
mascarpone

Dry cake

Mus mascarpone

Mus gianduja

Konfitura
z brusznicy

Cremeux orzechowe

Daktas pistacjowy

Chantill
STONE EFFECT Kasstanowy

Galaretka
Smak: mus kasztanowy Z czerwoney

pomaranczy

z galaretka dyniowg
i pomaranczowa.
Waga: 1-1,5 kg

Zdekonstruowana
kruszonka

Mus kasztanowy

Galaretka
dyniowa

Pate de fruit
mango i marakuja

-21 -

CZEKOLADA

CAFE
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TORTY

CZEKOLADA

Mus malinowy

LOLLY SOFT

Galaretka
zmaliniliczi

74 Curd
% zlimonki

Finisher
blanc fleuilletine

Gabka pistacjowa

Galaretka z mango
i marakui

Curd z limonki

Mus z biatej
czekolady

Sable

Cremeux
mascarpone
cassia

Mus Johnnie Walker
Double Black

Mus Alunga

Ciasto
czekoladowe

Black short bread

-22 -

Smak: mus malinowy
z galaretka z liczi i limonka.
Waga: 1,2 kg

CITRUS

Smak: mus z biatej czekolady,

limonka, galaretka z mango.
Waga: 1,2 kg

GENTLEMAN

RED PISTACHIO

Chantilly
orzechowy

CAFE ><<>@§

Smak: mus pomaranczowy

z kremem malinowym i pistacja.

Waga: 1,5 kg

PALONY ORZECH

Chantilly
pistacjowy

Smak: mus orzechowy
z galaretka figowa

i curdem morelowym.
Waga: 1,5 kg

DARK NIGHT

Smak: ciasto czekoladowe,
Z cremeux z mascarpone
cassia i musem Johnnie
Walker.

Waga: 1,5 kg

Smak: mus karaibski (banan,
marakuja) z kremem z herbaty
Earl Grey i biszkoptem
czekoladowym.

Waga: 2,5 kg

Krem malinowy
z pistachio moelleux

Sesame streusel

Chantilly
orzechowe

Curd
morelowy

Mus
orzechowy

Daktas
orzechowy

Galaretka
figowa

Mus
Venezuela

Mus
karaibski

Black tea
creme brulee

Biszkopt
czekoladowy

-23 -
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ZAMOWIENIA SPECJALNE

Pragniemy, by przyjecia z okazji slubu, chrzcin,
komunii i jubileuszy byly niezapomniane,
zadbajmy wiec o wyjgtkowe detale. Sprawdzg
sie w tej roli torty z dedykowang dekoracja,
praliny, trufle, desery, makaroniki oraz ciasta
w formie dopasowanej do motywu i stylu
uroczystosci symbolika i paleta kolorystyczna.
Stodycze o wymarzonych smakach, opatrzone
inicjalami, datg lub tez zdjeciem bohaterow
wydarzenia, zachwycg gosci jako stodka
strona spotkania, a praliny i trufle - jako po-
witalny prezencik. Stodkie bufety Czekolada
Café aranzujemy w kazdym wskazanym
miejscu. Smakotyki mogg by¢ wyeksponowa-
ne na rustykalnym wozie, stylizowanym
miynskim kole lub w stacjach tematycznych.
Candy Bar to uroczy pomyst na urozmaice-
nie spotkania. Basniowy wéz zabierze gosci do
Swiata stodyczy w klimacie vintage. Jest bo-
gatg forma podania deseru lub wystawienia
na czas spotkania: tortow, ciast, deseréw,
muffin, makaronikéw, pianek, pralin i trufli.
Dodatkowg atrakcja moze by¢ czekolado-
wa fontanna z owocami sezonowymi, stacje
z goframi, watg cukrowg i lodami, budzgce
zachwyt bez wzgledu na wiek tasuchéw.

Stodkie bufety i przerwy kawowe wzbogacone
o torty, ciasta, praliny i gorgca czekolade
uprzyjemniag szkolenia, konferencje, uroczy-
stosci, wielkie gale i kameralne spotkania.
Stodka stacja to takze sposéb, by wyréznié
sie podczastargéwieventow. Niekonwen-
cjonalna atrakcja przyciggnie do stoiska
firmy ttumy odwiedzajacych, ktérym zamiast

dtugopiséw, smyczy i balonéw proponujemy
degustacje trufli wyrabianych przez mistrza
czekolady.

Realizujemy zamdéwienia na torty artystyczne
oraz czekoladowe rzezby. Torty z logotypem,
motywem przestrzennym, czy wrecz tor-
towe repliki wybranego motywu, budzg nie-
dowierzanie i zachwyt gosci oraz uznanie
dla organizatora wydarzenia. A gdy tworzy-
wem moze by¢ czekolada, otwiera sie
dodatkowe pole do popisu. Mistrz czekolady
odwzoruje z tego szlachetnego surowca
kazdy, nawet nieoczywisty pomyst. Opowie
historie i wyczaruje wyjatkowg przestrzen.
Czekoladowe rzezby to stodkie dzieta sztuki,
ktére mozna od razu skonsumowac albo...
latami cieszy¢ nimi oczy.

Polecamy wysokiej jakosci personalizowane
stodycze, by wyrazi¢ wdziecznos¢, podzieko-
wac za pomoc i zaangazowanie bliskim, part-
nerom biznesowym, pracownikom. Baby,
mazurki, czekoladowe symbole Swigteczne
i jubileuszowe, eleganckie zestawy pralin
i kosze z delikatesami Czekolada Café
znakomicie sprawdzajg sie jako okolicznoscio-
we podarunki, wyrdzniajg firme i budujg
jej prestiz. S3 gwarancjg najwyzszej jakosci
i dobrego stylu, interesujgcg alternatywa dla
standardowych upominkéw. Stodycze to ele-
gancka i stosowna forma budowania relacji.

-26 -
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Uzywamy najlepszych naturalnych sktadnikdw.
Stynna belgijska czekolada Cacao Barry
stanowi baze naszych pralin i deserdw.

Jej gteboki aromat i jedwabistg konsystencje
mozna odnaleZ¢ w gotowych produktach,

a jeszcze lepiej zauroczyc sie jej szlachetnosciq

przez pryzmat warsztatow czekoladowych,
gdy wtasnymi rekami tworzy sie

praliny, trufle i klasyczne tabliczki.




WARSZTATY CZEKOLADOWE

Urodziny, spotkanie firmowe dla pracownikéw
lub klientow? Praca z wykorzystaniem najwyzszej
jakosci produktéw Barry Callebaut wprowadza
uczestnikéw w Swiat sekretow czekoladowej
produkcji i gwarantuje znakomitg zabawe
na mistrzowskim poziomie. Jest takze niez-
réownang formg integracji.

Warsztaty czekoladowe organizujemy
w Airport Hotel Okecie lub we wskazanym
miejscu. Moga w nich uczestniczy¢ zaréwno
dzieci, jak i dorosli - program elastycznie dos-
tosowujemy do grupy, uwzgledniajgc wiek
i mozliwosci manualne uczestnikéw.

Grupa: 10 - 40 osbéb
Czas trwania: 150 min

Uczestnicy otrzymuja:

« fartuchy oraz czapki kucharskie na czas
trwania warsztatu,

+ opakowania na swoje dzieta z czekolady,

« dyplomy uznania.

Warsztaty sg atrakcyjng formag edukacji
i integracji. Przygotowanie wiasnych pralin,
czekoladowych tabliczek i lizakéw, ozdabia-
nie ich owocami i bakaliami oraz mozliwos¢
zabrania gotowych produktéw do domu jest
zupetnie nowym doswiadczeniem.

Na zyczenie zorganizujemy dodatkowy
poczestunek - stodki lub wytrawny, w tym
specjalne menu dla dzieci. Przygotujemy
takze tort okolicznosciowy w atrakcyjnej cenie.

- 30 -

od ziarna do czekolady - historia
produktu

degustacja ziaren kakaowca z r6znych
stron sSwiata

degustacja 3 rodzajéw czekolady
technologia przyrzadzania czekolady
pitnej i degustacja

omowienie technik produkgji pralin

i trufli

nauka temperowania czekolady
profesjonalnymi narzedziami
oblewanie pralin zatemperowang przez
siebie czekolada

tworzenie wtasnych czekoladek
techniki przygotowania tabliczki czekolady
wylewanie do form

ozdabianie czekolady owocami,
orzechami

pakowanie gotowych produktéw

na wynos

wydanie certyfikatéw ukonczenia
warsztatow czekoladowych

Zapraszamy!

-31 -



RO

/\\/:;./;/’\gx//ﬂ\/’/‘ {\f//\\\. NN

ZAPRASZAMY >\©<>{§\<>%\<\>©\/<<\;\// YAV

Z\\ % ’\\// NY / Y 2\ £ WV /

> N } <‘/"/;>//\\ \%<>/<\,<>%‘</>ﬁ\t:\x Z\N\ < ,/;N

8 ,,ff’,’f% N\ )x<\/'i\ /<\ <(/,\f/>\\>/§\<{\’\>\/%> \i//
Ve e /\\@*@@@/

NN
f

>
v v:fj N

N\ , <ﬁ§x\>\v/ N / <>>” (/E\/G
IRBRARL
78\ ///'> 7/ \\//X\ /AN \é//\%\//\\% S &/
E«/}%%\@Q/\ @@ \§>/< <> \//%’\\/” a8
A0
B8%%: s

@0 o o

E: info@czekoladacafe.eu
eeeeeeeeeeeeeeeeeeee
FB: @CzekoladaCafe

Airport Hotel Okecie

Budynek B, poziom 0
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