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Μαθήματα & Εκπαιδευτικά Προγράμματα 
 

 
ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ  

ΜΑΡΤΗΣ 2024 
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ΤΡΟΠΟΙ ΚΡΑΤΗΣΗΣ & ΠΛΗΡΩΜΗΣ 

Ωράριο Λειτουργίας 09:00-21:00 εκτός εορτών 09:00-17:00 

Ηλεκτρονικά  Online 

Δηλώνετε την συμμετοχή σας ηλεκτρονικά στο www.mathimatamageirikis.gr μέσω της ειδική φόρμας κράτησης και 

πραγματοποιείτε την πληρωμή σας άμεσα, μέσω Paypal, πιστωτικής κάρτας ή cashcard. Το σύστημά μας θα σας 

αποστείλει αυτοματοποιημένο μήνυμα επιτυχούς κράτησης. Το περιβάλλον στο οποίο γίνονται όλες οι συναλλαγές με 

πιστωτική κάρτα ή cashcard είναι απολύτως ασφαλές (3D Secure) και διαχειρίζεται κατευθείαν από την Εθνική Τράπεζα. 

Γι’ αυτό κατά την πρώτη σας συναλλαγή, η τράπεζα θα σας πιστοποιήσει για να μην έχετε καμία αμφιβολία! Σε 

περίπτωση που η κάρτα σας έχει εγγραφεί στο πρόγραμμα ασφαλών αγορών (3D Secured MasterCard & Verified by 

VISA), θα μεταφερθείτε αυτόματα (redirection) στην ιστοσελίδα (website) της εκδότριας Τράπεζας, όπου θα εισάγετε τον 

μυστικό κωδικό σας. Μετά την ολοκλήρωση της διαδικασίας θα μεταφερθείτε εκ νέου (directed) στη παρούσα 

ιστοσελίδα για την ολοκλήρωση της διαδικασίας πληρωμής. Για ποσά άνω των €300, η πληρωμή με πιστωτική κάρτα σας 

δίνει τη δυνατότητα να εξοφλήσετε το ποσό με μέχρι 6 δόσεις. 

Τράπεζα 

Αν επιθυμείτε να πληρώσετε με κατάθεση σε λογαριασμό τραπέζης: 

ΕΘΝΙΚΗ: 53320060659, Δικαιούχοι: FOOD ISSUES ΕΕ 

ΙΒΑΝ GR78 0110 5330 0000 5332 0060 659 

 

EUROBANK: 00260251570201007244, Δικαιούχοι: FOOD ISSUES ΕΕ 

ΙΒΑΝ GR27 0260 2510 0005 7020 1007 244 

ΔΩΡΟΚΑΡΤΑ 

Η καλύτερη ιδέα για ένα δώρο εμπειρίας που σίγουρα κάνει την διαφορά, είναι η δωροκάρτα για Μαθήματα 

Μαγειρικής. Προσφέρετε αυτή την μοναδική εμπειρία στο αγαπημένο σας πρόσωπο ή ακόμα καλύτερα εκπαιδευτείτε 

μαζί για να δοκιμάσετε τις δυνάμεις σας σε μαγειρέματα γεμάτα νοστιμιές και δεξιότητες. 

Ιδέες για ένα Ιδιαίτερο Δώρο 

Κάντε την ημέρα των αγαπημένων σας προσώπων ξεχωριστή, χαρίζοντάς τους μία μοναδική εμπειρία! Επιλέξτε ανάμεσα 
από: 

 μαθήματα μαγειρικής, ζαχαροπλαστικής ή ζαχαροτεχνικής από το πρόγραμμα του μήνα 
 κύκλους μαθημάτων μαγειρικής, ζαχαροπλαστικής, ζαχαροτεχνικής, σοκολάτας ή γευσιγνωσίας οι οποίοι 

παρέχουν δυνατότητα πιστοποίησης 

Όροι 

 Την περίοδο που αφορά υποχρεωτική λειτουργία με προ εκπαίδευση, η εξαργύρωση της δωροκάρτας γίνεται με 
webinars. 

 Η δωροκάρτα διατίθεται κατόπιν προπληρωμής και ισχυεί για 6 μήνες από την ημερομηνία αγοράς 
 Σε περίπτωση που επιλέξετε κάποια από τις προγραμματισμένες δραστηριότητες του προγράμματος μας, η τιμή 

είναι η αναγραφόμενη 
 Σε περίπτωση που θέλετε να κλείσετε μία η δύο αίθουσες, η τιμή διαμορφώνεται κατόπιν συνεννόησης 
 Η δωροκάρτα δεν ανταλλάσσεται με μετρητά.  

 

https://www.mathimatamageirikis.gr/el/#s5_component_wrap_inner
https://www.mathimatamageirikis.gr/el/culinary-arts-studies/ti-einai-oi-kykloi
https://www.mathimatamageirikis.gr/el/culinary-arts-studies/ti-einai-oi-pistopoiiseis
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ΕΙΜΑΣΤΕ ΠΑΝΤΑ ΔΙΠΛΑ ΣΑΣ 
 

Λίγα Λόγια για εμάς 

 Ελληνική Επιχείρηση με εξαιρετικούς εκπαιδευτές 

 Πιστοποιημένο Κέντρο Δια Βίου Μάθησης 1 με άδεια από το Υπουργείο Παιδείας 

 Σήμα Ποιότητας ISO 9001:2015 

 Recognized School by Worlds Association of Chefs Society (WACS) 

 Πιστοποιημένο Εξεταστικό Κέντρο από τον Τεχνοβλαστό Αριστοτελείου Πανεπιστημίου (ACTA) 
 

Μέτρα υγιεινής 

Καθημερινά παίρνουμε μέτρα για την υγιεινή σας: 

 Αποστείρωση αέρα με σύστημα O3 ozone generator 

 Αποστείρωση χώρου με σύστημα UVC sterilizer  

 Αποστείρωση επικίνδυνων σημείων με εγκεκριμένα απολυμαντικά από τον ΕΟΦ 

Κάρτα Μέλους 

Συμπληρώστε την έντυπη αίτηση εγγραφής αποστείλετέ τη μας στο info@mathimatamageirikis.gr και παραλάβετε την 

προσωπική σας κάρτα την ημέρα που θα βρεθείτε στο χώρο μας!  

 

Απολαύστε προνόμια στην εξυπηρέτησή σας και πόντους που μπορείτε να εξαργυρώσετε με υπηρεσίες. Βρείτε 

αναλυτικά τα προνόμια και τους πόντους στην ιστοσελίδα μας. 

 

Ενημερωθείτε για τους πόντους σας από την γραμματεία και εξαργυρώστε με μαθήματα και προγράμματα! Κάθε 

μάθημα έχει πόντους απόκτησης και πόντους εξαργύρωσης. 

 

Διαβάστε αναλυτικά τους πόντους απόκτησης και τους πόντους εξαργύρωσης για να παρακολουθήσετε δωρεάν το 

εκπαιδευτικό αντικείμενο της αρεσκείας σας. 
 

Επικοινωνήστε μαζί μας 

ΜΑΘΗΜΑΤΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ | The Culinary Center & Cookery Club  
Λ. Βουλιαγμένης 299, 17343, Άγιος Δημήτριος, 1ος όροφος  βρείτε μας στο χάρτη  
Τ&F: +30 2109882378  | E: info@mathimatamageirikis.gr | I: www.mathimatamageirikis.gr 
 
Career Office: Κλειστό group με εργοδότες που αναζητούν εργαζόμενους. Βρείτε εργασία. 
Forum: Επικοινωνήστε με άλλους μαθητές και ανεβάστε φωτογραφίες από τις δημιουργίες σας. 
 
Κάντε κλικ στο εικονίδιο και βρείτε μας στα μέσα κοινωνικής δικτύωσης:  
   

The  Culinary Center & Cookery Club 

 

Mathimata Mageirikis 

 

Mathimata Mageirikis 
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ΚΑΘΕ ΜΗΝΑ ΣΑΣ ΕΝΗΜΕΡΩΝΟΥΜΕ 
 

Κάθε μήνα μπορούμε να σας ενημερώνουμε για τα νέα μαθήματα, εκπαιδευτικά προγράμματα και στοχευόμενη 

εκπαίδευση. Επιπλέον, ειδικά για εσάς, προσωποποιημένα, σας υπενθυμίζουμε μαθήματα που αγαπήσατε, σεμινάρια 

στα οποία θέλετε να κάνετε έγκαιρη κράτηση ή που έχετε ιδιαίτερο ενδιαφέρον.  

 

Οι ενημερώσεις μας γίνονται:  

 Μέσω newsletter 

 Με emails  

 Με ενημερώσεις τηλεφωνικές 

 

Πώς να κλείσετε μάθημα: 

1. Κλείστε το μάθημα ή το πρόγραμμα που σας ενδιαφέρει.  

2. Επιλέξτε με βάση τις σημάνσεις ή το επίπεδο γνώσεων.  

3. Με την παρακολούθηση των σεμιναρίων, ζητείστε έκδοση Βεβαίωσης Παρακολούθησης Εκπαιδευτικού 

Σεμιναρίου ΚΔΒΜ1. 

 

 

ΝΕΕΣ ΕΙΔΙΚΕΣ ΣΗΜΑΝΣΕΙΣ 

 
Masterclass = Εξειδικευμένο σεμινάριο επιπέδου 1, 2, 3 αστεριών   
 Chef’s choice = Προσωπική επιλογή του Chef με πιάτα αγαπημένα 

√ Best Seller = Μαθήματα / Κατηγορία ιδιαίτερα δημοφιλής 
€€€ Low Price = Μαθήματα με μειωμένη τιμή 

 Your Suggestion = Δική σας Πρόταση Μαθήματος 
+++ Πόντοι Κάρτας = Περισσότεροι Πόντοι για την κάρτα σας 

 
ΕΠΙΠΕΔΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 
Επίπεδο Μαθήματος: Basic, Advanced, Mastering 

 
Basic 

 Βασικές Αρχές της Μαγειρικής/Ζαχαροπλαστικής Τέχνης 
 Εύκολο έως Μέτριο επίπεδο γνώσεων και δεξιοτήτων 
 Μπορούν να τα παρακολουθήσουν όλοι 

 
Advanced 

 Εμπλουτισμένες Τεχνικές της Μαγειρικής/Ζαχαροπλαστικής  
 Μέτριο έως Ανώτερο επίπεδο γνώσεων και δεξιοτήτων 
 Προτείνεται σε Ερασιτέχνες με καλό επίπεδο γνώσεων, 

Μαθητές σχολών, Επαγγελματίες Μάγειρες/ζαχαροπλάστες,  
Ιδιοκτήτες εστιατορίων 

  
Mastering 

 Προχωρημένες  
 Ανώτερο επίπεδο γνώσεων και δεξιοτήτων 
 Προτείνεται σε Επαγγελματίες μάγειρες/ζαχαροπλάστες,  

Ιδιοκτήτες εστιατορίων 
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ADVANCED & TEXNIKA ΜΑΘΗΜΑΤΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ 
 
ΕΠΙΚΕΝΤΡΩΜΕΝΑ ΣΕ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ 
 

 ΤΕΧΝΙΚΕΣ RISOTTO PLANT BASED  ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  39,90€ 
Σεμινάριο τεχνικών για την παρασκευή ριζότο χωρίς ζωικά προϊόντα με βασικό στόχο την ανάδειξη της γαστρονομικής 
πολυπλοκότητας και της αισθητικής της vegan και vegetarian κουζίνας. Κατά τη διάρκεια του σεμιναρίου, παρουσιάζονται 
διάφορες τεχνικές και υλικά που μπορούν να χρησιμοποιηθούν για τη δημιουργία πιάτων ριζότο με υψηλό γευστικό 
χαρακτήρα και αρτιότητα στην τεχνική.   

Η δημιουργία ενός γευστικά εμπλουτισμένου πιάτου χωρίς τη χρήση ζωικών πρωτεϊνών αποτελεί έναν προκλητικό στόχο 
που απαιτεί εξειδικευμένες τεχνικές και γνώση. Ο στόχος αυτού του σεμιναρίου επικεντρώνεται στην εκπαίδευση τεχνικών 
και μεθόδων που επιτρέπουν τη δημιουργία βαθιάς γεύσης σε πιάτα χωρίς ζωικές πρωτεΐνες. Μέσω του σεμιναρίου, 
στοχεύουμε στην κατανόηση των σωστών τεχνικών παρασκευής, τη χρήσης κατάλληλων υλικών και την εφαρμογής 
διαδικασιών που θα ενισχύσουν τη γευστική εμπειρία. Επίσης, ανακαλύπτουμε τις ουσιώδεις διαφορές ανάμεσα σε πιάτα 
Plant Based, Vegeterian και Vegan. 

Πρακτικές εφαρμογές: Risotto Arborio με ρίζες λαχανικών | Risotto Carnarolli, με φίνα μυρωδικά | Risotto Vialone Nano 
με νερό μανιταριών  
Εκπαιδευτής Chef: Μακρυμίχαλος 

Νίκος 

Τύπος Εκπαίδευσης: 

Δια ζώσης 

Πόντοι 

Απόκτησης:35  

Ελαχ. Συμμετοχή: 6 

Ημερομηνία: Τε 13/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: 
Πρακτική 

Πόντοι 

Εξαργύρωσης:130  

Μόνο με προ πληρωμή 

Ώρα: 18:00 -21:00  Επίπεδο: Advanced  -10% Μόνο με κάρτα 
επαγγελματία 
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ΜΑΘΗΜΑΤΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ  
 
ΕΠΟΧΙΑΚΑ 

ΑΠΟΛΑΜΒΑΝΟΝΤΑΙ ΚΑΛΥΤΕΡΑ ΑΥΤΗ ΤΗΝ ΕΠΟΧΗ  
 

 

ΝΤΟΛΜΑΣ ΚΑΙ ΣΑΡΜΑΣ ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  34,90€ 

Γεύσεις που θυμίζουν την Πόλη πάντα δημιουργούν ένα αίσθημα νοσταλγίας. Στην περίπτωση των ντολμάδων, η λέξη 
"σαλμάς" αντιπροσωπεύει πολύ περισσότερα από ένα απλό φαγητό. Συνδέεται με μια παράδοση όπου το τύλιγμα των 
ντολμάδων ήταν πράξη ιεροτελεστίας, καθώς κάθε φύλλο φιλοξένούσε όχι μόνο ρύζι και μπαχαρικά, αλλά και όλη την 
αγάπη κάθε Πολίτισας. Η λέξη "ντολμάς" προέρχεται από το ρήμα "dolmak" που σημαίνει γεμιστό. Αναφέρεται σε 
λαχανικά όπως κολοκυθάκια, ντομάτες, πιπεριές, μελιτζάνες που γεμίζουμε. Τα γεμιστά θαλασσινά όπως, καλαμάρια 
επίσης, ονομάζονται ντολμάδες. 
 
Τα πιάτα που περιλαμβάνουν περιτύλιγμα φύλλων, όπως φύλλα αμπέλου ή φύλλα λάχανου γύρω από μια γέμιση 
ονομάζονται σαρμάδες, αν και σε πολλές γλώσσες η διάκριση συνήθως δεν γίνεται. Οι  σαρμάδες προέρχονται από το 
τουρκικό ρήμα “sarmak” που σημαίνει «τυλίγω». Άλλες παραλλαγές όπως το "kiraz yaprağı sarma" (γεμιστά φύλλα 
κερασιού) δεν έχουν αυτή τη σύγχυση. 
Στόχος είναι η εξοικείωση με την παρασκευή των ντολμάδων και των σαρμάδων μέσα από διάφορες παραλλαγές και 
γευστικές εκδοχές. Οι συμμετέχοντες θα εξοικειωθούν τόσο με την παρασκευή των γεμίσεων, όσο και με το ίδιο το 
γέμισμα και τύλιγμα, καθώς και με την τεχνική παρασκευή τους. 

Πρακτικές εφαρμογές: Ντολμάδες σε διάφορες εκδοχές | Σαρμάδες σε διάφορες εκδοχές 

Εκπαιδευτής Chef: Μαλαξιανάκης 

Μιχάλης 

Τύπος Εκπαίδευσης: Δια 

ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 35 Ελαχ. Συμμετοχή: 

6 

Ημερομηνία: Πε 28/03/2024  

                      

Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 

130 

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 11:00 -14:00  Επίπεδο: Advanced  

 
 ΧΕΙΜΕΡΙΝΑ ΣΤΙΦΑΔΟ ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  36,50€ 

Χειμωνιάτικες γεύσεις που θα γεμίσουν νοστιμιά τα μεσημεριανά τραπέζια… Ένα καλό στιφάδο είναι η μισή αρχοντιά της 
μαγειρικής! Η τεχνική του, ο συνδυασμός του με διαφορετικά υλικά, αλλά και οι διαφορετικές γεύσεις που μπορεί να 
δώσει, κάνει το στιφάδο τον άρχοντα των μαγειρευτών φαγητών. 3 διαφορετικές εκδοχές για κάθε περίσταση! 
Στόχος του μαθήματος είναι η εξάσκηση των δεξιοτήτων μας σε τεχνικές που μπορούν να χαρίσουν εξαιρετικές γεύσεις 
μέσα από διαφορετικά πιάτα στιφάδου. 

Πρακτικές εφαρμογές: Κρεμμύδια | Κάστανα | Πατάτες & Μανιτάρια 
Χοιρινό | Μοσχάρι | Vegetarian 

Εκπαιδευτής Chef: Μαλαξιανάκης Μιχάλης Τύπος 

Εκπαίδευσης: Δια 

ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 35 Ελαχ. 

Συμμετοχή: 6 

Ημερομηνία: Πα 15/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: 
Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 

130  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 17:30 -21:00  Επίπεδο: Basic   Chef’s choice 
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ΜΑΘΗΜΑΤΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ  
 
ΕΠΟΧΙΑΚΑ 
 

ΑΠΟΛΑΜΒΑΝΟΝΤΑΙ ΚΑΛΥΤΕΡΑ ΑΥΤΗ ΤΗΝ ΕΠΟΧΗ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΟΣΠΡΙΑ ΚΑΙ ΚΡΕΑΣ ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  34,90€ 

Όταν τα όσπρια συνταιριάζουν με το κρέας, η συνύπαρξη των δύο συστατικών μετατρέπεται σε ένα εκρηκτικό 
μείγμα  πλούτου και ποικιλίας. 
Η μαγεία στη γεύση  είναι αναπόφευκτη, αλλά η απόλυτη εξήγηση κρύβεται στη χημεία των φυτικών πρωτεϊνών που 
συνδυάζονται αρμονικά με αυτές των ζωικών. 
Τα έντονα αμυλούχα χαρακτηριστικά των οσπρίων αναδεικνύουν την ουμάμι γεύση του κρέατος, προσφέροντας 
έναν ιδιαίτερο συνδυασμό αρωμάτων και γεύσεων. Όταν επιπλέον προστίθενται σάλτσες και ζωμοί δημιουργούν 
έναν  παράγοντα χυλώματος που αγκαλιάζει και αναδεικνύει τη γευστική εμπειρία. 
Ο σκοπός του μαθήματος είναι να δώσει στους εκπαιδευόμενους βαθιά κατανόηση των διαδικασιών μαγειρέματος 
και των συνδυασμό γεύσεων που προκύπτουν, όταν τα όσπρια συνταιριάζονται με το κρέας. Θα εξεταστούν πως οι 
παραδοσιακές συνταγές μπορούν νε εξελιχτούν και να προσαρμοστούν στις σύγχρονες προτιμήσεις και διατροφικές 
ανάγκες. Μέσα από πρακτικές εφαρμογές, οι μαθητές θα εξασκηθούν στις τεχνικές μαγειρικής, την επιλογή υλικών 
και των συνδυασμό γεύσεων, ενισχύοντας τις δεξιότητες τους στην μαγειρική. 
Πρακτικές εφαρμογές: Κοτόπουλο με πουρέ φακής| Παστίτσιο με ρεβύθια | Φασόλια γίγαντες  πλακί στιφάδο με 
λουκάνικο 
Εκπαιδευτής Chef: Μακρυμίχαλος 
Νίκος 

Τύπος Εκπαίδευσης: Δια 
ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 35   Ελαχ. 
Συμμετοχή: 
6 

Ημερομηνία: Tε 13/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 
130  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 11:00 -14:00  Επίπεδο:Basic  √ Best Seller 
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ΘΑΛΑΣΣΙΝΑ - ΨΑΡΙ   
 

PASTA DI MARE ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  44,90€ 

Τα "Pasta ai frutti di mare" (Ζυμαρικά με τα φρούτα της θάλασσας) είναι ένα δημοφιλές ιταλικό πιάτο, γνωστό σε ολόκληρη 

τη χώρα. Οι καλύτερες εκδοχές βρίσκονται στις παράκτιες περιοχές, όπου τα φρέσκα θαλασσινά είναι εύκολα προσβάσιμα. 

Ο συνδυασμός των θαλασσινών με φρέσκα ζυμαρικά δημιουργεί γαστρονομικές απολαύσεις.  

Η έμπνευση προήλθε από την απλότητα των υλικών και την επιδεξιότητα των ψαράδων. Για παράδειγμα, ο όρος "allo 

scoglio" αναφέρεται σε έναν παραδοσιακό τρόπο μαγειρέματος θαλασσινών, προερχόμενο από τους πανούργους ιταλούς 

ψαράδες. Scoglio είναι η λέξη για τα μικρά βράχια κοντά στην ακτή, τα οποία αποκολλούσαν ή και έριχναν στην κατσαρόλα 

μαζί με ότι περιείχε πάνω όπως αχιβάδες, μύδια και άλλα θαλασσινά, ενώ αφαιρούσαν στο τέλος  τα βραχια για να 

προσθέτουν τα ζυμαρικά.   

Στόχος του σεμιναρίου είναι η άψογη απόδοση γεύσεων σε  πιάτα με θαλασσινά. Για τους σκοπούς του μαθήματος 

εκπαιδευόμαστε σε 3 δημοφιλή χειροποίητα ζυμαρικά, την εξαιρετική απόδοση των σαλτσών που τα εμπλουτίζουν και την 

μαγειρική διαχείριση των θαλασσινών που θα προσφέρουν την ιωδιούχα ντελικάτη γεύση τους. 

Πρακτικές εφαρμογές: Spaghetti allo scoglio | Linguini alle vongole | Penne alla busara 

Εκπαιδευτής Chef: Μαλαξιανάκης 

Μιχάλης 

Τύπος Εκπαίδευσης: Δια 

ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης:55  Ελαχ. Συμμετοχή: 

6 

Ημερομηνία: Πα 29/03/2024  

                      

Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 

230 

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 18:00 -21:00  Επίπεδο: Advanced   

 

ΜΕΝΟΥ 25η ΜΑΡΤΙΟΥ  ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  44,90€ 

Ο μπακαλιάρος είναι το εθιμοτυπικό της 25ης Μαρτίου, αλλά αποτελεί και ένα αγαπημένο ψάρι το οποίο 
απολαμβάνουμε ανεξαρτήτως αργίας, γιορτής, εποχής και λόγου. Είναι γευστικός, δημοφιλής και επιδέχεται πολλούς 
πειραματισμούς, διαφορετικές γαρνιτούρες και τρόπους μαγειρέματος. Για να τιμήσουμε την ημέρα του Ευαγγελισμού, 
προετοιμάζουμε ένα μενού με γευστικές πινελιές που αναδεικνύουν το πρωταγωνιστικό υλικό της ημέρας - τον 
μπακαλιάρο.   
Ο στόχος του μαθήματος είναι να προσφέρει μια ολοκληρωμένη εμπειρία μαγειρικής που τιμά την ημέρα του 
Ευαγγελισμού με τον μπακαλιάρο ως πρωταγωνιστή. Οι πρακτικές εφαρμογές περιλαμβάνουν κλασσικές παρασκευές της 
Ελληνικής Κουζίνας, ενισχύουν τις μαγειρικές ικανότητες και δίνουν έμφαση στη γαστρονομική απόλαυση. 

Πρακτικές εφαρμογές: Χωριάτικο Ψωμί | Χούμους - Μαϊντανοσαλάτα - Ταραμοσαλάτα | Λουκουμάδες καλαμαριών με 
σως γιαουρτιού | Μπακαλιάρος με σκορδαλιά  

Εκπαιδευτής Chef: Μαλαξιανάκης 

Μιχάλης 

Τύπος Εκπαίδευσης: Δια 

ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης:55  Ελαχ. Συμμετοχή: 

6 

Ημερομηνία: Πα 22/03/2024  

                      

Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: Πρακτική 

Πόντοι 

Εξαργύρωσης:230  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 18:00 -21:00  Επίπεδο: Advanced  
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ΜΑΘΗΜΑΤΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ  
 

ΕΘΝΙΚΗ ΚΟΥΖΙΝΑ 
 

ΑΣΙΑΤΙΚΟΙ ΚΕΦΤΕΔΕΣ  ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  36,50€ 

Κεφτέδες δεν έχουμε μόνο εμείς στην Ελλάδα, αλλά σχεδόν σε όλες τις χώρες του κόσμου. Οι παραλλαγές είναι πολλές τόσο 
κατά την δημιουργία του μείγματος όσο και κατά το μαγείρεμά τους. Τις περισσότερες φορές σερβίρονται μέσα σε πλούσιες 
σάλτσες οπότε και δανείζονται τόσο τις γεύσεις από την σάλτσα και γίνονται πιο χυμώδη εξαιτίας της υγρής σάλτσας που 
δέχονται στο εσωτερικό τους. 
Ο στόχος είναι η ενίσχυση των μαγειρικών ικανοτήτων, η προώθηση της δημιουργικότητας και η καλλιέργεια γνώσεων σε 
διεθνείς κουζίνες.  
Πρακτικές εφαρμογές: 3 επιλογές με τις γεύσεις τους να κυμαίνονται από τα αφράτα Κινέζικα γλυκόξινα κεφτεδάκια με  
ginger και κρασί (Lion’s Head), στα πιο στεγνά Γιαπωνέζικα (Tsukune) με γεύσεις umami και πικάντικο και σως τεριγιάκι έως 
τα Αραβικά αρνίσια κεφτεδάκια (Kofta) με σάλτσα γιαουρτιού και μέντας. 
 
Εκπαιδευτής Chef: Γαλής Γιώργος Τύπος Εκπαίδευσης: 

Δια ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 35 Ελαχ. Συμμετοχή: 6 

Ημερομηνία: Πα  01/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 130  Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 18:00 -21:00  Επίπεδο: Basic   Chef’s choice 
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ΜΑΘΗΜΑΤΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ  
 

 

ΤΕΧΝΙΚΑ 

 

 

CARBONARA  ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  34,90€ 

Η Carbonara, ένα από τα πιο εκλεπτυσμένα ιταλικά πιάτα που αναδείχθηκε στη διάρκεια του 20ού αιώνα, αποτελεί 
κλασσικό παράδειγμα γαστρονομίας που συνδυάζει την απλότητα με την εκλεπτυσμένη γεύση. Το όνομά της επιβεβαιώθηκε 
το 1950 από την ιταλική εφημερίδα La Stampa, περιγράφοντας την ως πιάτο που σέρβιραν οι Αμερικανοί αξιωματικοί μετά 
τη Συμμαχική Απελευθέρωση της Ρώμης το 1944. 

Η κλασική Carbonara αποτελείται από τέσσερα βασικά συστατικά: αυγό, τυρί, χοιρινό, και μαύρο πιπέρι. Παρόλο που 
αρχικά παρέμεινε πιστή σε αυτήν τη σύνθεση, έχει υποστεί προσθήκες και παραλλαγές από διάσημους chefs όπως ο 
Antonio Carluccio, ο Gualtiero Marchesi, και ο Luciano Monosilio, γνωστός και ως "βασιλιάς της Carbonara". Οι παραλλαγές 
αυτές δημιουργούν έναν καλλιτεχνικό καμβά γεύσεων. Με τη χρήση πανσέτας ή guanciale, με πεκορίνο ή παρμεζάνα και την 
προσθήκη των αυγών στην αρχή ή στο τέλος, η Carbonara ανοίγει τον δρόμο για μια γαστρονομική περιπέτεια. Αυτό το 
πιάτο, που έχει ταξιδέψει σε όλο τον κόσμο, παραμένει ένα αριστούργημα που αντικατοπτρίζει την πλούσια ιστορία και 
κουλτούρα της ιταλικής κουζίνας. 

Το μάθημα στοχεύει στην εκμάθηση της βασικής τεχνικής παρασκευής της Carbonara, περιλαμβανομένης της επιλογής 
συστατικών, της προετοιμασίας και της μαγειρέματος. Επιπλέον, στοχεύει στην ενθάρρυνση της δημιουργικότητας των 
μαθητών, προτρέποντας τους να πειραματιστούν με τα διάφορα στοιχεία της Carbonara και να δημιουργήσουν 
προσωπικές εκδοχές του πιάτου. 

Πρακτικές εφαρμογές: Κλασσική Carbonara και μικρές γευστικές παραλλαγές 
Εκπαιδευτής Chef: Γαλής Τύπος Εκπαίδευσης: Δια 

ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης:35  Ελαχ. Συμμετοχή: 

6 

Ημερομηνία: Πα 22/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: Πρακτική 

Πόντοι 

Εξαργύρωσης:130  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 18:00 -21:00  Επίπεδο: Basic   Chef’s choice 
 

ΜΕΔΟΥΛΙ ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  44,90€ 

Το μεδούλι, αυτό το μικρό κόσμημα της γαστρονομίας, αποτελεί έναν θησαυρό στον κόσμο των γεύσεων. Προερχόμενο 
από τον σπόνδυλο των οστών, το μεδούλι προσφέρει μια πλούσια, βελούδινη υφή και εντυπωσιακή γεύση που κατακτά 
τις αισθήσεις. Με την πλούσια, βελούδινη υφή και το έντονο άρωμα, το μεδούλι αναδεικνύεται σε κορυφαίο συστατικό, 
προσφέροντας στους μάγειρες τη δυνατότητα να δημιουργήσουν πιάτα μοναδικής γαστρονομικής αξίας. 

Ο σκοπός αυτού του σεμιναρίου είναι να κατανοήσουμε βαθύτερα τον κόσμο του μεδούλι και να αξιοποιήσουμε τις 
δυνατότητές του στη δημιουργία γαστρονομικών αριστουργημάτων. Στο σεμινάριο, θα εξερευνήσουμε τις πολλαπλές 
πτυχές του, εστιάζοντας στη συνδυαστική του ικανότητα και την ικανότητά του να ενισχύει τις γεύσεις. Θα διδαχθούμε 
πώς να εντάξουμε το μεδούλι σε διάφορα είδη κουζίνας και πώς να το ενσωματώσουμε σε πιάτα που ξεχωρίζουν για την 
εκλεπτυσμένη τους γαστρονομική υπογραφή. 
Πρακτικές εφαρμογές: Ζωμός με μοσχαρίσιο μεδούλι | Μεδούλι σε ψημένο ψωμί με dip μαϊντανού | Tartare με μεδούλι 
| Κλασσική Γαλλική Tart de Μoy | Βοδινή ουρά λεμονάτη με μεδούλι  
Εκπαιδευτής Chef: Μακρυμίχαλος Νίκος Τύπος Εκπαίδευσης: Δια 

ζώσης 
Πόντοι Απόκτησης: 55   Ελαχ. 

Συμμετοχή: 6 
Ημερομηνία: Σα 09/03/2024 Μεθοδολογία 

Εκπαίδευσης: Πρακτική 
Πόντοι Εξαργύρωσης: 
230  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 10:30 -14:00  Επίπεδο: Advanced -10% Μόνο 

με κάρτα 

επαγγελματία 



 
The Culinary Center | Athens 

@ C o p y r i g h t  Μ α θ ή μ α τ α  Μ α γ ε ι ρ ι κ ή ς  T h e  C u l i n a r y  C e n t e r  |  A t h e n s            Ε κ π α ι δ ε υ τ ι κ ά  Π ρ ο γ ρ ά μ μ α τ α                       3 / 2 0 2 4               11 

ΜΑΘΗΜΑΤΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ  
 

ΚΡΕΑΣ 
 

 

SCALOPPINE  ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ           34,90€ 

Τα σκαλοπίνια αποτελούν μια γαστρονομική απόλαυση, πολυαγαπημένη από τους Ιταλούς και όχι μόνο. Αυτό το πιάτο, 

παρόλο που βρίσκεται στην καρδιά της Ιταλικής κουζίνας, αναδεικνύει διάφορες παραλλαγές σε πολλές κουζίνες 

παγκοσμίως. Στην ουσία είναι λεπτά κομμάτια μοσχαρίσιου, χοιρινού κρέατος ή και κοτόπουλου. Η  επιλογή του κρέατος 

όμως επηρεάζει σημαντικά την τελική γεύση, όπως και η τεχνική που θα χρησιμοποιηθεί, δίνοντας κάθε φορά και 

διαφορετικά γευστικά μονοπάτια. Πολλές φορές δανείζονται το όνομά τους από την σάλτσα που τα συνοδεύει.    

Ο στόχος του μαθήματος είναι να καθοδηγήσει τους συμμετέχοντες στην εξερεύνηση και κατανόηση της διαχείρισης 

διαφορετικών κρεάτων σε συνδυασμό με εκλεκτές τεχνικές μαγειρέματος και σάλτσες, με στόχο τη δημιουργία μοναδικών 

γευστικών αποτελεσμάτων. 

Πρακτικές εφαρμογές: Σκαλοπίνια χοιρινά | Σκαλοπίνια μοσχαρίσια | Sauce Al funghi (με μείγμα μανιταριών) | Sauce 
Alla Piemontese (με μανιτάρια, πανσέτα, κόκκινο κρασί και κρέμα γάλακτος) | Sauce al Limene 
Εκπαιδευτής Chef: Γαλής Γιώργος Τύπος Εκπαίδευσης: 

Δια ζώσης 
Πόντοι Απόκτησης: 35   Ελαχ. 

Συμμετοχή: 6 
Ημερομηνία: Πε 21/03/2024 Μεθοδολογία 

Εκπαίδευσης: Πρακτική 
Πόντοι Εξαργύρωσης: 
130  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 18:00 -21:00  Επίπεδο:Basic  √ Best Seller 
 

 

A LA FIORENTINE  ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  39,90€ 

Η Bistecca alla Fiorentina αποτελεί ένα από τα πιο διάσημα πιάτα της Τοσκάνης. H επιλογή των υλικών και η 
παραδοσιακή τεχνική μαγειρέματος αναδεικνύονται σε τέχνη με κύριο πρωταγωνιστή του πιάτου το steak, το οποίο 
επιλέγεται με προσοχή για την ποιότητά του και την έντονη γεύση που προσφέρει. Η παρασκευή της Bistecca alla 
Fiorentina απαιτεί ειδική προετοιμασία και εκτέλεση. Το κρέας, πάχους περίπου δύο δακτυλίων ψήνεται στη σχαρά, 
παραδοσιακά σε ειδικά ξύλα της Τοσκάνης που του προσδίδουν τον ιδιαίτερο καπνιστό χαρακτήρα. Η εξωτερική 
κρούστα γίνεται χρυσή και τραγανή, ενώ το εσωτερικό παραμένει υγρό και ζουμερό. Συνήθως σερβίρεται απλά χωρίς 
σάλτσες, για να απολαύσει κανείς πλήρως την αυθεντική γεύση του κρέατος.   
Στόχος του μαθήματος είναι οι συμμετέχοντες να εξερευνήσουν την γευστική καταγωγή της Bistecca alla Fiorentina, να 
κατανοήσουν την παραδοσιακή τεχνική μαγειρέματος που αναδεικνύει την γεύση του κρέατος σε σχέση με την εφικτή 
σε μία αστική κουζίνα, να αποκτήσουν την τεχνική γνώση για την επιλογή, προετοιμασία και ψήσιμο του steak στη 
σχάρα, αλλά και να αναπτύξουν τις δεξιότητες τους στη δημιουργία επιπλέον πιάτων βασισμένων στη Bistecca alla 
Fiorentina, όπως τα Involtini καπνιστής μελιτζάνας, την συνοδευτική σως ταραγκόν και τη ζαμπαγιόνε με λεμόνι και 
τραγανά biscotti 
Πρακτικές εφαρμογές: Involtini καπνιστής μελιτζάνας, με τομάτες μαρινέ, burrata και ελαιόλαδο | Kλασσική Bistecca a 
la Fiorentina | Sauce ταραγκόν και πατάτες | Zabaglione με λεμόνι και τραγανά biscotti 
Εκπαιδευτής Chef: Γαλής Γιώργος Τύπος Εκπαίδευσης: 

Δια ζώσης 
Πόντοι 
Απόκτησης: 35   

Ελαχ. Συμμετοχή: 6 

Ημερομηνία: Πα 29/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: 
Πρακτική 

Πόντοι 
Εξαργύρωσης: 130  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 18:00 -21:00  Επίπεδο:Basic  √ Best Seller 
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ΜΑΘΗΜΑΤΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ  
 

STREET FOOD | BRUNCH & BREAKFAST 

 

ALL DAY CLUB SANDWICHES ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  36,50€ 

Ένα μοναδικό σεμινάριο που αφουγκράζεται τις εμπορικές ανάγκες των καταστημάτων που προσφέρουν snacks. Στόχος 
είναι η εκπαίδευση και ανάλυση για την παραγωγή clubs sandwiches που διαφέρουν από τα συνηθισμένα 
προσφερόμενα. Τα club sandwiches αποτελούν το πιο δυναμικό πιάτο με εξαίρετες δυνατότητες για παραλλαγές που 
μπορεί να καταναλωθεί οποιαδήποτε ώρα της ημέρας και όλες τις εποχές. Εκπαιδευόμαστε σε τεχνικές που θα 
προσδώσουν γεύση σε κάθε μία από τις γεμίσεις αλλά και τις εναλλακτικές τους ανάλογα τον χρόνο που διαθέτει κάθε 
επιχείρηση στην δημιουργία τους.  
 
Τρία διαφορετικά clubs με την φιλοσοφία τους, το κοινό που τα επιλέγει αλλά και τα ανάλογα υλικά για κάθε ώρα της 
ημέρας. Ετοιμάζουμε breakfast, lunch και dinner club*  
 
*Το ψωμί δεν αποτελεί μέρος της εκπαιδευτικής προετοιμασίας. Είναι ήδη παρασκευασμένο για τις ανάγκες του 
μαθήματος 
Πρακτικές εφαρμογές: Ranch Club (breakfast) με βάση την ομώνυμη σως και το ψητό κοτόπουλο 
Ravigote Club (Lunch) με βάση την ομώνυμη σως και σολομό   
Budha Club (Dinner) με βάση την ομώνυμη σως και την ψητή πανσέτα 
Εκπαιδευτής Chef: Μαλαξιανάκης 

Μιχάλης 

Τύπος 

Εκπαίδευσης: Δια 

ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 35 Ελαχ. Συμμετοχή: 

6 

Ημερομηνία: Τρ 12/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: 
Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 

130  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 18:00 -21:00  Επίπεδο:Basic   Chef’s choice 
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ΜΑΘΗΜΑΤΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ  
 

 

ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ 

 
ΨΩΜΙΑ ΕΙΔΙΚΟΥ ΤΥΠΟΥ (Μαύρα) ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  49,90€ 

Το σεμινάριο αποτελεί μια εξαιρετική ευκαιρία για τους συμμετέχοντες να εμβαθύνουν στην τέχνη της αρτοποιίας, 
εξερευνώντας τις τεχνικές παραγωγής ψωμιών ειδικού τύπου, με έμφαση στα μαύρα ψωμιά. Απευθύνεται σε όσους 
επιθυμούν να ενισχύσουν την εμπειρία και τη γνώση τους στον τομέα αυτόν. Μέσα από πρακτικές εφαρμογές το 
σεμινάριο καλύπτει θέματα όπως η επιλογή υλικών, η διαδικασία ζύμωσης, το πλάσιμο και το ψήσιμο, προσφέροντας 
στους συμμετέχοντες μια ολοκληρωμένη κατανόηση της τέχνης της αρτοποιίας και των διαδικασιών παρασκευής 
ψωμιών.   
4 πολύ ενδιαφέροντα  ζυμάρια (σικάλεως, ολικής άλεσης, με χαρούπι, γερμανικό vollkornbrot) προσφέρουν μια ποικιλία 
στις γευστικές επιλογές, ενισχύοντας τη δημιουργικότητα και την προσαρμογή στις διαφορετικές απαιτήσεις της 
αρτοποιίας. Οι συμμετέχοντες αναμένεται να αποκτήσουν εξειδικευμένες γνώσεις στον τομέα της παραγωγής μαύρων 
ψωμιών ειδικού τύπου, καθώς και κατανόηση των βασικών παραγόντων που επηρεάζουν την ποιότητα του προϊόντος. 

Πρακτικές εφαρμογές: Σικάλεως | Ολικής άλεσης | Με χαρούπι | Γερμανικό vollkornbrot 

Εκπαιδευτής Chef: Σαράβας 

Μιχάλης 

Τύπος Εκπαίδευσης: Δια 

ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης:  Ελαχ. Συμμετοχή: 

6 

Ημερομηνία: Πα 29/03/2024  

                      

Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης:  Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 10:00 -14:30  Επίπεδο: Advanced+++  
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MΑΘΗΜΑΤΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ  

Σεμινάρια για εξάσκηση δεξιοτήτων που απευθύνονται σε ερασιτέχνες (επίπεδο basic) και επαγγελματίες (advanced, 
masterclass)  

ADVANCED – ΤΕΧΝΙΚΑ 

PLATED DESSERTS ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ | DEMONSTRATION 65€ 

Τα plated desserts αποτελούν μια συναρπαστική κατηγορία επιδορπίων που δίνουν έμφαση στο δημιουργικό στοιχείο 
τους, αντίθετα τις κλασσικές παρασκευές. Κατά κανόνα, αυτά τα γλυκά αποτελούνται από 2-3 στρώσεις τεχνικών και 
αναπτύσσονται σε αμέτρητες παραλλαγές, ανάλογα με τη δημιουργικότητα και τις δεξιότητες του Pastry Chef. Αυτά τα 
επιδόρπια παρουσιάζονται σε μία αποδομημένη μορφή, τοποθετημένα με καλαισθησία στο πιάτο (plated), 
προσφέροντας μια εμπειρία τέχνης και μοναδικής απόλαυσης. 
Το μάθημα μας εκπαιδεύει στην λογική διαδικασία της σύνθεσης plated επιδορπίων και μας καθοδηγεί τεχνικά ανάμεσα 
από συνδυασμούς γεύσεων και υφών. Κατά την διάρκεια του μαθήματος, παρουσιάζονται 3 επιδόρπια με διαφορετική 
γευστική προσέγγιση. Το πρώτο επιδόρπιο στηρίζεται στις γήινες γεύσεις της σοκολάτας και των καρπών, το δεύτερο 
αποτελεί μία ιδιαίτερα δροσερή επιλογή με την φράουλα και το γιαούρτι να συγκινούν τον ουρανίσκο, ενώ το brown 
butter να τους δίνει το σώμα που χρειάζονται και το τελευταίο επιδόρπιο είναι η πιο εξωτική πρόταση με τρία 
διαφορετικά φρούτα που δένουν τις γεύσεις τους σε μία νέα γευστική εμπειρία. 

Στόχος του σεμιναρίου είναι να αποκτήσετε εξειδικευμένες γνώσεις στα plated desserts , τις διαφορετικές συνθέσεις, 
αλλά και στους πιο φίνους συνδυασμούς γεύσεων. 

Πρακτικές εφαρμογές: Τόνκα (κρεμέ), Αμύγδαλο (κρεμέ για την επίγευση), Σοκολάτα Γάλακτος | Brown Butter (μπισκούι) 
Φράουλα (στρώση), Γιαούρτι | Ανανάς (κομποτέ), Passion Fruit (κρεμέ), Καρύδα 

Εκπαιδευτής Chef: Λευτέρης Τσότρας 

(Pastry Chef Electra Palace) 

Τύπος Εκπαίδευσης: 

Δια ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης:75 Ελαχ. Συμμετοχή: 

6 

Ημερομηνία: Δε 11/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: 
Πρακτική 

Πόντοι 

Εξαργύρωσης:350 

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα:   17:30-21:00    Επίπεδο: Advanced  Chef’s choice 
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MΑΘΗΜΑΤΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ  

 

VERRINES AND GLASSED DESSERTS ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ | DEMONSTRATION 55€ 

Τα verrines και τα glassed desserts αποτελούν μια συναρπαστική εκδοχή της ζαχαροπλαστικής που έχει εισβάλλει με 
δύναμη στον κόσμο της γαστρονομίας. Αυτές οι μοναδικές δημιουργίες που παρουσιάζονται με κομψότητα σε γυάλινα 
ποτήρια ή verrine, αποτελούν μια έκφραση δημιουργικότητας. Το να απολαμβάνει κανείς ένα verrine είναι μια 
πραγματική εμπειρία αισθήσεων, καθώς τα στρώματα γεύσης ανακατεύονται με κομψό τρόπο, προσφέροντας μια 
απόλαυση που είναι εξίσου αρτίστικη με και γαστρονομικά αξέχαστη.  
Τα επιδόρπια αυτά σχεδιάζονται, δημιουργούνται και συντίθενται ειδικά για σερβίρισμα σε γυάλινα ποτήρια. Τεχνικά δεν 
διαφέρουν από άλλα επιδόρπια, ωστόσο η επιτυχία έγκειται τόσο στο να προσφέρουν ικανοποίηση με κάθε κουταλιά, 
αλλά παράλληλα να αποτελούν ένα κομψοτέχνημα για τον καλεσμένο. Το μάθημα περιλαμβάνει τρία εξαιρετικά και 
σύγχρονα επιδόρπια σε γεύσεις που διακριτικά συγκλονίζουν. 

Στόχος του σεμιναρίου είναι να αποκτήσετε εξειδικευμένες γνώσεις στα verrine desserts , τις διαφορετικές συνθέσεις, 
αλλά και στους πιο φίνους συνδυασμούς γεύσεων. 

Πρακτικές εφαρμογές: Verrine μαύρης σοκολάτας με κεράσι | Verrine λευκής σοκολάτας με blueberries  | Ποτήρι με 
υποφαές, σοκολάτα γάλακτος και brown butter   

Εκπαιδευτής Chef: Λευτέρης Τσότρας 

(Pastry Chef Electra Palace) 

Τύπος Εκπαίδευσης: 

Δια ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης:75 Ελαχ. Συμμετοχή: 

6 

Ημερομηνία: Πε 28/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: 
Πρακτική 

Πόντοι 

Εξαργύρωσης:350 

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα:   17:30-21:00    Επίπεδο: Advanced  Chef’s choice 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Λίγα λόγια για τον Λευτέρη Τσότρα… 
Ο Λευτέρης Τσότρας γεννήθηκε στην Νέα Υόρκη και μεγάλωσε στην Αθήνα. 
Το 1999 αποφοίτησε από την Σχολή τουριστικών επαγγελμάτων Αναβύσσου με την ειδικότητα του Ζαχαροπλάστη. 
Στο ξεκίνημα του εργάστηκε στην Melissa Fine Pastry και έπειτα συνέχισε την πορεία του ως pastry chef στο Elouda Resorts και Saint 
George Lycabettus. 
Από 2012 έως 2021 δημιούργησε και επιμελήθηκε τα γλυκά στο καφέ-ζαχαροπλαστείο Bake  στον Άλιμο. 
Από το 2021 μέχρι και σήμερα είναι στο δυναμικό του ομίλου Electra Hotels . 
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MΑΘΗΜΑΤΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ  

 

ΑΦΙΕΡΩΜΑ: ΣΟΚΟΛΑΤΑ  

 

ΚΕΡΑΣΜΑΤΑ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ (Μέρος IV) ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  39,90€ 

Από τη στιγμή που η σοκολάτα αγγίζει τη γλώσσα, η αίσθηση των γεύσεων παίρνει τη μορφή μιας μελωδίας, με κάθε 
νότα να αποκαλύπτει μια νέα διάσταση. Τα κεράσματα σοκολάτας αποτελούν τον ορισμό της γλυκιάς γενναιοδωρίας. 
Είναι η μικρή, γλυκιά χαρά που προσφέρεται, ένα δώρο που φέρνει χαμόγελα και δημιουργεί στιγμές απόλαυσης.  Τα 
κεράσματα σοκολάτας αποτελούν μια από τις αγαπημένες επιλογές που μπορείς να βρεις σε ένα ζαχαροπλαστείο. Κάθε 
κομμάτι πρέπει είναι μια συνδυαστική προσέγγιση των γεύσεων και της αισθητικής. 
Ο στόχος του μαθήματος είναι να εξερευνήσουμε βαθύτερα την τέχνη και την επιστήμη πίσω από την παραγωγή και τη 
δημιουργία κερασμάτων σοκολάτας. Θέλουμε να ανακαλύψουμε την ποικιλία των γεύσεων, υφών και αισθήσεων που 
μπορούν να προκύψουν μέσα από τη συνδυαστική χρήση των υλικών και των τεχνικών παρασκευής. Σημαντικό μέρος 
αυτής της εμπειρίας είναι η αναγνώριση της σημασίας της ποιότητας των υλικών και η κατανόηση του πώς αυτά 
συμβάλλουν στην τελική γεύση και υφή των κερασμάτων σοκολάτας. Μέσα από αυτήν τη διαδικασία, επιδιώκουμε να 
αποκτήσουμε τη δεξιότητα να δημιουργούμε μικρά εκλεπτυσμένα κεράσματα. 

Πρακτικές εφαρμογές: Καριόκα | Μωσαϊκό (γκανάζ γέμισης, μπισκότο βανίλιας (έτοιμο μπισκότο), γκανάζ επικάλυψης) | 
Τρουφάκια σοκολάτας (μαύρη σοκολάτα, γάλακτος σοκολάτας και σοκολάτα λευκή)  

Εκπαιδευτής Chef: Σαράβας Μιχάλης Τύπος Εκπαίδευσης: 

Δια ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 35 Ελαχ. Συμμετοχή: 

6 

Ημερομηνία: Πα 15/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: 
Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 

130  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 18:00 -21:00  Επίπεδο: Basic   Chef’s choice 
 

ΚΟΡΜΟΣ  ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ (Μέρος V) ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  39,90€ 

Εμβληματικός λαχταριστός συνδυασμός γλυκού!  Με τις διάφορες υφές, τα αρώματα και την πλούσια γεύση τους, οι 
κορμοί προσφέρονται για αμέτρητες προτάσεις και ιδέες γλυκισμάτων. Αν και γνησίως τον αναγνωρίζουμε σοκολατένιο, 
ωστόσο είναι η τεχνική του που μπορεί να προσαρμοστεί σε πληθώρα άλλων γευστικών προτάσεων. 
Ο στόχος αυτού του μαθήματος είναι να εξερευνήσουμε την παρασκευή και τη δημιουργία κορμών μέσα από διάφορες 
τεχνικές και γευστικές προσεγγίσεις. Μέσω του μαθήματος, σκοπός είναι να αποκτήσουμε τις δεξιότητες που 
απαιτούνται για τη δημιουργία κορμών που συνδυάζουν γεύση, αισθητική και δημιουργικότητα σε κάθε μορφή και 
παρουσίαση. 

Πρακτικές εφαρμογές: Κορμός Κλασσικός | Κορμός Λευκής Σοκολάτας | Κορμός Oreo | Κορμός με ρούμι και μαύρη 
σοκολάτα 
 
Εκπαιδευτής Chef: Σαράβας Μιχάλης Τύπος Εκπαίδευσης: 

Δια ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 35 Ελαχ. Συμμετοχή: 

6 

Ημερομηνία: Πε 28/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: 
Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 

130  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 11:00 -14:00  Επίπεδο: Basic   Chef’s choice 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
The Culinary Center | Athens 

@ C o p y r i g h t  Μ α θ ή μ α τ α  Μ α γ ε ι ρ ι κ ή ς  T h e  C u l i n a r y  C e n t e r  |  A t h e n s            Ε κ π α ι δ ε υ τ ι κ ά  Π ρ ο γ ρ ά μ μ α τ α                       3 / 2 0 2 4               17 

MΑΘΗΜΑΤΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ  

 
ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΑ ΓΛΥΚΙΣΜΑΤΑ 

 

ΤΟΥΛΟΥΜΠΑΚΙΑ | ΚΟΥΡΚΟΥΜΠΙΝΙΑ | 
ΛΟΥΚΟΥΜΑΔΕΣ 

ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  29,90€ 

Εξαιρετικό μάθημα που εξερευνεί την πολιτισμική αξία τριών παραδοσιακών γλυκών, τις τεχνικές παρασκευές τους και 
την αυθεντικότητα που τα διέπει. Το όνομα τουλούμπα φαίνεται πως προέρχεται από την οθωμανική κουζίνα, ενώ στην 
Κύπρο  τα συναντάμε  και ως πόμπα, που σημαίνει αντλία. Η ζύμη ξεκινάει στην κατσαρόλα και τελειώνει σε μίξερ. 
Τηγανίζεται σε λάδι και σιροπιάζεται. Το απολαμβάνουμε κρύο ή ζεστό και παραδοσιακά ήταν το αγαπημένο σε όλα τα 
ζαχαροπλαστεία. Η τεχνική είναι να παραμείνει τραγανό με ζουμερό το εσωτερικό τους.    
Κουρκουμπίνι, μικρό σιροπιαστό με φύλλο κρούστας, νηστίσιμο γλυκό. Η λέξη προέρχεται από την λατινική cucurbito, 
που σημαίνει νεροκολόκυθο, λόγω του σχήματος. Η τραγανή τους γεύση τα κάνει να μην μπορείς να σταματήσεις μόνο 
σε ένα.  
Λουκουμάδες, μπουκίτσες γλυκών που τις συναντάμε σε όλη τη Μεσόγειο! Πρόκειται για μικρούς, ζουμερούς και 
τραγανούς σβίγκους, τους οποίους τηγανίζουν και στη συνέχεια τους καλύπτουν με ζάχαρη, σιρόπι ή ακόμη και μέλι. 
Κατά τη διάρκεια του μαθήματος, οι συμμετέχοντες θα εξοικειωθούν με τις παραδοσιακές πρακτικές της 
ζαχαροπλαστικής και θα αποκτήσουν δεξιότητες για τη δημιουργία των τουλουμπακιών, κουρκουμπινιών και 
λουκουμάδων. Το αποτέλεσμα είναι η κατανόηση της ποικιλίας τους και η ανάδειξη των μοναδικών χαρακτηριστικών 
τους. 

Πρακτικές εφαρμογές: Τουλουμπάκια | Κουρκουμπίνια | Λουκουμάδες 
Εκπαιδευτής Chef: Σαράβας Μιχάλης Τύπος Εκπαίδευσης: 

Δια ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 20 Ελαχ. Συμμετοχή: 

6 

Ημερομηνία: Τρ 26/03/2024  Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: 
Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 

80  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 11:00 -14:00  Επίπεδο: Basic   Chef’s choice 
 

ΠΑΣΧΑΛΙΝΑ ΓΛΥΚΙΣΜΑΤΑ  ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  31,90€ 
Η αυθεντικότητα των πασχαλινών κουλουριών αντικατοπτρίζει την πλούσια παράδοση, αποτυπώνοντας τη γεύση και την 

αρωματική αυθεντικότητα κάθε περιοχής της Ελλάδας. Η πασχαλινή συνήθεια της παρασκευής χειροποίητων κουλουριών 

είναι ένας δεσμός με το παρελθόν και μια παράδοση που διαδίδεται από γενιά σε γενιά. Η τεχνική παρασκευή απαιτεί 

προσοχή στη λεπτομέρεια, με στόχο το εξαιρετικό αποτέλεσμα. Κάθε κουλούρι πρέπει να είναι τραγανό από έξω, αλλά 

ταυτόχρονα αφράτο και γευστικό εσωτερικά, διατηρώντας τον παραδοσιακό χαρακτήρα του. 

Με τρεις διαφορετικές συνταγές, εμπνευσμένες από διάφορες περιοχές της Ελλάδας, αναδεικνύουμε τη γαστρονομική 

ποικιλία της χώρας. Από τα σμυρναίικα κουλούρια με την ιδιαίτερη γεύση, στα ανεβατά που συνδυάζουν την υγιεινή πλευρά 

χωρίς βούτυρο και αυγά, μέχρι τη λαμπροκουλούρα με το κόκκινο αυγό, το μενού είναι μια πανδαισία αρωμάτων και 

γεύσεων. Οι πρακτικές εφαρμογές περιλαμβάνουν την εμβάθυνση στη διαδικασία παρασκευής των κουλουριών, ενώ η 

σοβαρή προσέγγιση του θέματος διασφαλίζει την ποιότητα και την αυθεντικότητα του παραδοσιακού αυτού εδέσματος. 

Πρακτικές εφαρμογές: Σμυρναίικα κουλούρια | Ανεβατά (χωρίς βούτυρο και αυγά) | Λαμπροκουλούρα με κόκκινο αυγό 

Εκπαιδευτής Chef: Σαράβας Μιχάλης Τύπος Εκπαίδευσης: 

Δια ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 35 Ελαχ. Συμμετοχή: 

6 

Ημερομηνία: Τε 27/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: 
Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 

130  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 11:00 -14:00  Επίπεδο: Basic   Chef’s choice 
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ΠΑΣΧΑΛΙΝΑ ΤΣΟΥΡΕΚΙΑ  

 
 
 
 
ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  

 
 
 
 

34,90€ 
Προσθέτοντας ένα άγγιγμα λαμπρότητας στην Πασχαλινή περίοδο, αυτό το μάθημα επικεντρώνεται στη δημιουργία των 

τσουρεκιών της Λαμπρής, ένα παραδοσιακό αρτοποίημα που ετοιμάζεται συνήθως από τη Μεγάλη Πέμπτη για το βράδυ της 

Ανάστασης και την Κυριακή του Πάσχα. Σε αυτό το μάθημα, δημιουργούμε χειροποίητα πασχαλινά τσουρέκια, 

προσφέροντας μια ποικιλία συνταγών που διαφέρουν από εκείνες των Χριστουγέννων. Οι γεμίσεις, πιο παραδοσιακές αυτή 

τη φορά, προσδίδουν έναν εορταστικό χαρακτήρα. Εκπαιδευόμαστε σε διάφορα διπλώματα και μαθαίνουμε τις τεχνικές 

παρασκευής της κλασικής ζύμης.  

Σε αυτό το μάθημα φτιάχνουμε χειροποίητα πασχαλινά τσουρέκια που θα μας συνοδέψουν στην Μεγάλη Γιορτή του Πάσχα. 
Οι συνταγές διαφέρουν από αυτές των Χριστουγέννων, με τις γεμίσεις να διαφοροποιούνται σε πιο παραδοσιακές. 
Ετοιμάζουμε την κλασσική ζύμη και εκπαιδευόμαστε σε διαφορετικά διπλώματα. 
Πρακτικές εφαρμογές: Τσουρέκι κλασσικό σε πλεξούδα στρογγυλή | Τσουρέκι με μαρμελάδα και καρύδια σε κανονική 
πλεξούδα | Τσουρέκι με λευκή σοκολάτα  
Εκπαιδευτής Chef: Σαράβας Μιχάλης Τύπος Εκπαίδευσης: 

Δια ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 35 Ελαχ. Συμμετοχή: 

6 

Ημερομηνία: Πα 29/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: 
Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 

130  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 17:00 -21:00   Επίπεδο: Basic   Chef’s choice 
 

 
ΠΑΣΧΑΛΙΝΑ ΤΣΟΥΡΕΚΙΑ  

ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  34,90€ 

Προσθέτοντας ένα άγγιγμα λαμπρότητας στην Πασχαλινή περίοδο, αυτό το μάθημα επικεντρώνεται στη δημιουργία των 

τσουρεκιών της Λαμπρής, ένα παραδοσιακό αρτοποίημα που ετοιμάζεται συνήθως από τη Μεγάλη Πέμπτη για το βράδυ της 

Ανάστασης και την Κυριακή του Πάσχα. Σε αυτό το μάθημα, δημιουργούμε χειροποίητα πασχαλινά τσουρέκια, 

προσφέροντας μια ποικιλία συνταγών που διαφέρουν από εκείνες των Χριστουγέννων. Οι γεμίσεις, πιο παραδοσιακές αυτή 

τη φορά, προσδίδουν έναν εορταστικό χαρακτήρα. Εκπαιδευόμαστε σε διάφορα διπλώματα και μαθαίνουμε τις τεχνικές 

παρασκευής της κλασικής ζύμης.  

Σε αυτό το μάθημα φτιάχνουμε χειροποίητα πασχαλινά τσουρέκια που θα μας συνοδέψουν στην Μεγάλη Γιορτή του Πάσχα. 
Οι συνταγές διαφέρουν από αυτές των Χριστουγέννων, με τις γεμίσεις να διαφοροποιούνται σε πιο παραδοσιακές. 
Ετοιμάζουμε την κλασσική ζύμη και εκπαιδευόμαστε σε διαφορετικά διπλώματα. 

Πρακτικές εφαρμογές: Τσουρέκι κλασσικό σε πλεξούδα στρογγυλή | Τσουρέκι με μαρμελάδα και καρύδια σε κανονική 
πλεξούδα | Τσουρέκι με λευκή σοκολάτα  
Εκπαιδευτής Chef: Σαράβας Μιχάλης Τύπος Εκπαίδευσης: 

Δια ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 35 Ελαχ. Συμμετοχή: 

6 

Ημερομηνία: Πε 04/04/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: 
Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 

130  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 10:00 -14:00   Επίπεδο: Basic   Chef’s choice 
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ΜΑΘΗΜΑΤΑ ΜΕ ΕΜΠΟΡΙΚΟ ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΟ 

ΤΟΥΡΤΕΣ – ΠΑΣΤΕΣ  

 

MACADEMIA NUTS ΤΟΥΡΤΑ ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  36,50€ 

Εξαιρετικό πολυστρωματικό επιδόρπιο με βάση τα γευστικά μακαντέμια. Ο συνδυασμός αυτού του εξωτικού ξηρού καρπού 

με άλλα υλικά και μπαχαρικά θέλει προσοχή για να κρατήσει και να αναδείξει τα αρώματα του. Μία τούρτα που δεν 

συναντάμε συχνά, καθώς τα μακαντάμια απαιτούν ιδιαίτερες συνθήκες για την καλλιέργεια τους, γεγονός που τα καθιστά 

ένα ακριβό υλικό. Ωστόσο, η γεύση τους είναι υπέροχα πλούσια, ήπια, κρεμώδης, λεπτή, βουτυράτη με βελούδινη υφή, 

χαρίζοντας εξαιρετικά επιδόρπια. Ένα επιδόρπιο για τους λάτρεις των εξωτικών ξηρών καρπών που ξεφεύγει από τις 

κλασσικές επιλογές. 

Η Macadamia nuts τούρτα είναι ένα πολύ γευστικό γλυκό που αξίζει της προσοχής μας! Επικεντρωνόμαστε σε τεχνικές που 

μας δείχνουν την διαχείριση και επεξεργασία του ξηρού καρπού για να μας δώσει την υπέροχη αυτή τούρτα.  

Πρακτικές εφαρμογές:  Ντακουάζ μακαντέμια | Αλοιφή με μακαντέμια | Μους τονκα | Γλασαζ καραμέλα 

Εκπαιδευτής Chef: Σαράβας Μιχάλης Τύπος Εκπαίδευσης: Δια 

ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 35 Ελαχ. Συμμετοχή: 

4 

Ημερομηνία: Πα 15/03/2024 

 

Μεθοδολογία Εκπαίδευσης: 

Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 130  Μόνο με προ 

πληρωμή 

Ώρα: 11:00-14:00  Επίπεδο: Basic  Chef’s choice 

 

 

 

 

 

KINDER BUENO TRUFFLE CHOCO ΤΟΥΡΤΑ ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  36,50€ 

Kinder Bueno - μία γεύση που έχει αποκτήσει ευρεία αποδοχή και αγάπη από το κοινό χάρη στη μοναδική ισορροπία 
που έχει μεταξύ ξηρών καρπών, σοκολάτας και βάφλας.  Μια γευστική εμπειρία που υπερβαίνει τις προσδοκίες κάτω 
από ένα πέπλο από απαλή σοκολάτα, λεπτό, τραγανό φύλλο γεμάτο με μια κρεμώδη γέμιση φουντουκιού, όλα 
επικαλυμμένα με μια λεπτή, σκούρα σοκολάτα. 

Εκπαιδευόμαστε στην αυθεντικά χειροποίητη εκδοχή μίας Kinder Bueno, από το λευκό fudge cake στην πλούσια στρώση 
με κρέμα λευκής σοκολάτας kinder που γεμίζει το γλυκό, αποδίδοντας την γεύση της κλασσικής Bueno. Γαρνίρουμε με 
γλάσο από σοκολάτα γάλακτος και λευκής πραλίνας που «κλείνει» μέσα τις γλυκιές και μοναδικές γεύσεις και 
διακοσμούμε με kinder Bueno, σπασμένη βάφλα και καραμελωμένα φουντούκια. 

Πρακτικές εφαρμογές: Λευκό fudge cake | Κρέμα λευκής σοκολάτας kinder | Γλάσο από σοκολάτα γάλακτος και λευκής 
πραλίνας | Διακόσμηση 

Εκπαιδευτής Chef:  Γαλής Γιώργος Τύπος Εκπαίδευσης: Δια 
ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 35   Ελαχ. 
Συμμετοχή: 6 

Ημερομηνία: Πε 14/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 
130  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 18:00-21:00   Επίπεδο:Basic  √ Best Seller 
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CAKES/ ΤΑΡΤΕΣ/ ΜΠΙΣΚΟΤΑ/ZYMEΣ 

 

FLEUR CHOCOLAT ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ 36,50€ 

Το Fleur chocolat είναι μία υπέροχη τούρτα σοκολάτας σε στρώσεις που ο συνδυασμός τους αποτελεί μία αρμονική 

πανδαισία διαφορετικών σοκολατένιων γεύσεων και υφών, χωρίς η μία να επισκιάζει την άλλη. Αποτελεί μία 

διαφοροποιημένη εκδοχή της τούρτας σοκολάτας.  

Στόχος του μαθήματος είναι να εκπαιδευτούμε στον συνδυασμό 6 διαφορετικών τεχνικών, γεύσεων και υφών που στο 

σύνολό τους μπορούν να δημιουργήσουν μία καθολική γευστική πρόταση. 

Στις πρακτικές εφαρμογές του μαθήματος:  

Ganache monte | Pate diamante chocolat | Parliné grué | Biscuit σοκολάτας χωρίς αλεύρι | Ζελέ κακάο |Cremeux σοκολάτας 

Εκπαιδευτής Chef: Διαμαντόπουλος Στέφανος Τύπος Εκπαίδευσης: 

Δια ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 35  

Ημερομηνία:  Τρ 20/12/2022 Μεθοδολογία 

Εκπαίδευσης: Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 130   

Ώρα: 18.00 -21.00  Επίπεδο: Advanced  Chef’s choice 
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ΣΥΝΘΕΤΑ ΚΕΙΚ ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  44,90€ 
Στον χώρο της ζαχαροπλαστικής, τα σύνθετα κέικ αντιπροσωπεύουν μια συναρπαστική συνδυαστική τέχνη, όπου η 
φαντασία συναντά τη γευστική εκπληξη. Κάθε κέικ δεν είναι απλά ένα γλυκό, αλλά ένα παντοποιό εργαστήριο 
γεύσης, όπου διάφορα στρώματα και υλικά ενώνονται για να δημιουργήσουν μια μοναδική και απολαυστική 
εμπειρία. Τα σύνθετα κέικ είναι γλυκά επιδόρπια που χαρακτηρίζονται από τη σύζευξη διαφορετικών γευστικών 
στρωμάτων και υλικών σε ένα ενιαίο γαστρονομικό αριστούργημα. Αυτά τα κέικ συνδυάζουν διαφορετικές γεύσεις, 
υφές και υλικά, δημιουργώντας ένα εκπληκτικό αποτέλεσμα που προσφέρει μια πολυδιάστατη, πλούσια γευστική 
εμπειρία. Η δημιουργικότητα σε αυτά τα γλυκά είναι αφαιρετική, καθώς οι ζαχαροπλάστες συνδυάζουν και 
ενσωματώνουν διάφορα στρώματα και συστατικά, δημιουργώντας κεικ που ξεχωρίζουν για την πολυπλοκότητα και 
την πλούσια γεύση τους. 
Ο σκοπός του μαθήματος είναι να εισαγάγει τους εκπαιδευόμενους στην συναρπαστική και δημιουργική κόσμο της 
ζαχαροπλαστικής, εστιάζοντας ιδιαίτερα στην τέχνη της παρασκευής σύνθετων κέικ. Μέσα από πρακτικές εφαρμογές 
και τεχνικά μαθήματα εξοικειωνόμαστε με βασικές και προχωρημένες τεχνικές παρασκευής κεικ, καθώς και τη χρήση 
διαφορετικών στρωμάτων και υλικών για τη δημιουργία μοναδικών γευστικών συνδυασμών. 
Αναλυτικά οι πρακτικές εφαρμογές περιλαμβάνουν 
Κέικ Σοκολάτας με Κρέμα Φιστικοβούτυρου: κέικ σοκολάτας ενσωματώνει μια στρώση από κρέμα φιστικοβούτυρου, 
προσδίδοντας μια εκπληκτική γεύση φιστικοβούτυρου σε κάθε μπουκιά. 
Κέικ Λεμόνι με Στρώση Κρέμας Τυριού: αφράτο κέικ λεμονιού συνδυάζεται με μια στρώση από κρέμα τυριού, 
δημιουργώντας έναν ενδιαφέροντα συνδυασμό γεύσεων. 
Κέικ Μήλου με Στρώση Καραμέλας : κέικ μήλου που συνδυάζεται με μια γλυκιά στρώση καραμέλας, προσθέτοντας 
ζεστασιά και βάθος στη γεύση. 
Κέικ Κακάο με Στρώση Μπανάνας και Φουντούκι : κέικ κακάο ενώνεται με στρώση μπανάνας και φουντουκιού, 
προσφέροντας μια πλούσια συνδυαστική γεύση. 
Πρακτικές εφαρμογές:  Κέικ Σοκολάτας με Κρέμα Φιστικοβούτυρου | Κέικ Λεμόνι με Στρώση Κρέμας Τυριού | Κέικ 
Μήλου με Στρώση Καραμέλας | Κέικ Κακάο με Στρώση Μπανάνας και Φουντούκι 
 
Εκπαιδευτής Chef: Γαλής Γιώργος Τύπος Εκπαίδευσης: Δια 

ζώσης 
Πόντοι Απόκτησης: 55  

Ημερομηνία: Σα 30/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 
230  

 

Ώρα: 11.00 -15.00   Επίπεδο:Basic   Chef’s 
choice 
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ΚΟΠΕΝΧΑΓΗ|ΜΕΛΑΧΡΟΙΝΗ ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  31,90€ 

2 αγαπημένες εκδοχές σιροπιαστών γλυκών με καρύδια. Η Κοπενγχάγη αποτελεί ένα γλυκό το οποίο φτιάχτηκε προς τιμήν 

του βασιλιά Α.Γεωργίου ή Πρίγκηπα Γουλιέλμο της Δανίας, του οποίου η καταγωγή έδωσε το όνομα στο γλυκό. Το γλυκό 

πλέον είναι μία παράδοση στην περιοχή της Εύβοιας και αποτελείται από βουτυρωμένα φύλλα με πλούσια κρέμα και 

αρώματα κανέλας και κονιάκ χαρίζουν μία διαφορετική γεύση από αυτή της καρυδόπιτας. Η δεύτερη εκδοχή είναι η 

κλασσική μελαχρινή, μία εκδοχή της καρυδόπιτας με κακάο, κανέλα γαρίφαλο, άρωμα πορτοκαλιού, καρύδια και σιρόπι 

που την συναντάμε πολύ στην περιοχή της Καρδίτσας και των Τρικάλων. Και τα δύο γλυκά αποτελούν πλέον αγαπημένες, 

εναλλακτικές επιλογές σιροπιαστών! Η καρυδόπιτα μοιάζει ένα συνηθισμένο γλυκό, πρέπει όμως να πετύχεις τον σωστό 

χρόνο ψησίματος για να αναδείξει την γεύση και τα αρώματα της, αλλιώς αν στεγνώσει το αποτέλεσμα θα είναι 

απογοητευτικό.  

Πρακτικές εφαρμογές: Κοπεγχάγη | Μελαχροινή  

Εκπαιδευτής Chef: Σαράβας 

Μιχάλης 

Τύπος Εκπαίδευσης: Δια 

ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 35 Ελαχ. 

Συμμετοχή: 6 

Ημερομηνία: Δε 11/03/2024 Μεθοδολογία Εκπαίδευσης: 
Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 

130  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 11:00 -14:00  Επίπεδο: Basic   Chef’s choice 
 

ΧΑΛΒΑΔΕΣ  ΔΙΑ ΖΩΣΗΣ  34,90€ 

Ο χαλβάς, τον οποίο συναντάμε σε διάφορες χώρες, από τη Μεσόγειο ως τη μέση Ανατολή, συνιστά μια παραδοσιακή 

μορφή γλυκού και η ονομασία του φαίνεται πως έχει αραβική ρίζα η οποία έφτασε στην Ελλάδα και οικειοποιήθηκε με τον 

δικό του τρόπο.   

Η νηστεία για το Πάσχα ξεκινάει, αλλά και για όσους δεν νηστεύουν  ο χαλβάς είναι ένα αγαπημένο επιδόρπιο για να 
συνοδέψει τον καφέ, το τσάι ή να πάρει τη θέση του βραδινού σας! Μπορεί να χαρίσει γλυκιά γεύση χωρίς το πλήθος των 
κορεσμένων λιπαρών. Ο Chef κάνει αναμφισβήτητα τους καλύτερους χαλβάδες, ακόμα και αν δεν είστε φαν, εγγυούμαστε 
ότι τους χαλβάδες αυτούς θα τους λατρέψετε. 
Πρακτικές εφαρμογές: Χαλβά Φαρσάλων | Μακεδονικό | Σιμιγδαλένιο  

Εκπαιδευτής Chef: Σαράβας Μιχάλης Τύπος Εκπαίδευσης: 

Δια ζώσης 

Πόντοι Απόκτησης: 35 Ελαχ. Συμμετοχή: 

6 

Ημερομηνία: Πε 21/03/2024 Μεθοδολογία 
Εκπαίδευσης: 
Πρακτική 

Πόντοι Εξαργύρωσης: 

130  

Μόνο με προ 
πληρωμή 

Ώρα: 11:00 -14:00  Επίπεδο: Basic   Chef’s choice 
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ΣΗΜΑΝΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ 

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΑΛΥΤΕΡΗ ΕΞΥΠΗΡΕΤΗΣΗ ΣΑΣ 
 

 Συνδεθείτε ή Εισέλθετε στο μάθημα σας τουλάχιστον 5 λεπτά νωρίτερα. Τα μαθήματα ξεκινούν στην ώρα 

τους. Δεν είναι εύκολο για τον εκπαιδευτή να επαναλαμβάνει από την αρχή το μάθημα. 

 Η σχολή «Μαθήματα Μαγειρικής –Culinary Center & Cookery Club» διατηρεί το δικαίωμα να ακυρώσει ή να 

μεταθέσει ένα σεμινάριο σε περίπτωση που: 

 δεν συμπληρωθεί ο απαιτούμενος αριθμός εκπαιδευόμενων 

 για λόγους ανωτέρας βίας (θέματα υγείας, καιρού, τεχνικά προβλήματα, επείγουσες συντηρήσεις 

και ξαφνικές επιθεωρήσεις). Σε αυτή την περίπτωση γίνεται πλήρης επιστροφή χρημάτων σε 

λογαριασμό που θα μας υποδείξετε. 

 Η σχολή «Μαθήματα Μαγειρικής –Culinary Center & Cookery Club» έχει το δικαίωμα να αλλάξει εκπαιδευτή 

σε μαθήματα. 

 Ο χρόνος κάθε μαθήματος ενδέχεται να αυξηθεί ή μειωθεί, ανάλογα με το επίπεδο γνώσεων των 

συμμετεχόντων. 

 Γραφτείτε στην Membership Card για περισσότερα προνόμια & δωρεάν μαθήματα. Τα προνόμια σας ισχύουν 

αυστηρά από την εγγραφή σας στην κάρτα και μετά.  

 Οι ακυρώσεις χωρίς προειδοποίηση, οι μαζικές εγγραφές και οι μαζικές ακυρώσεις μαθημάτων, δεν 

διευκολύνουν στην φυσική λειτουργία του χώρου, στην διάθεση των θέσεων σε συμμετέχοντες σε waiting 

list,  στην δημιουργία φιλικών τιμών, αλλά και στην μείωση του δικού μας κόστους. Βοηθήστε μας να 

διατηρούμε τις χαμηλές τιμές μας. Παρακαλούμε όπως μας ενημερώνετε σε περίπτωση ακύρωσης της θέσης 

σας τουλάχιστον 2 ημέρες πριν την έναρξη του μεμονωμένου μαθήματος. Σε διαφορετική περίπτωση δεν 

γίνεται επιστροφή χρημάτων ή αντικατάσταση μαθήματος. 

 Στα μαθήματα που έχουν την ένδειξη, η θέση σας ισχύει μόνο με κράτηση μέσω του ηλεκτρονικού 

συστήματος του μαθήματος ή με προπληρωμή και έως και 5 ημέρες πριν την έναρξή του.  Σε διαφορετική 

περίπτωση η κράτηση δεν θα ισχύει. 

 Παρακολουθείστε τα μαθήματα με την ένδειξη επιπέδου που ταιριάζει καλύτερα στις ικανότητές σας. 

 Τα «Μαθήματα Μαγειρικής –Culinary Center & Cookery Club» δεν υποχρεούνται να αναπληρώνουν 

μαθήματα τα οποία πραγματοποιήθηκαν αλλά δεν παρευρέθηκαν οι μαθητές. 
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ΜΕ ΤΗΝ ΕΥΓΕΝΙΚΗ ΥΠΟΣΤΗΡΙΞΗ 

 


