
STEW...AVAGY PÖRKÖLTÖN INNEN ÉS TÚL
ÉLMÉNYFŐZŐ WORKSHOP 

Fontosnak tartjuk, hogy amit lehet mi magunk
állítsunk elő. Kenyeret sütünk, tésztát gyúrunk,
sajtot készítünk, italaink legjobbjai a sajátunk.
Amit nem tudunk előállítani azt válogatjuk. Így
dolgozunk együtt kézműves sörfőzdével,
választjuk ki a – szerintünk legjobb –
magyarországi paprikatermelőt, veszünk
bivalysonkát a kedvenc bivalyosunknál, és így
tovább. 

A Novo Kultúrkonyha missziója, hogy a Kárpát-
medence gasztrokultúráját kortárs módon, de a
hagyományaink iránti mély tisztelettel mutassa
be, tegye kóstolhatóvá. Egyszerre dolgozunk
kortárs gasztronómusokkal és
néprajzkutatókkal. Sous vidálunk és konfitálunk-
bár ez utóbbi nem is olyan újkeletű, csak
nagyanyáink még nem így hívták – konyhánkon
megtalálhatóak a legújabb technológiák,
miközben arra koncentrálunk, hogy a paraszti
kispolgári ételsorok legizgalmasabb ételeit
készítsük el vendégeink tányérjára.

Pörkölt készítő workshop
I N T E R A K T Í V  É L M É N Y F Ő Z Ő  P R O G R A M  C S A P A T O D N A K
A Z  Ö S S Z E K O V Á C S O L Ó D Á S  G A R A N T Á L T !

FŐZŐPROGRAMJAINK
Programunkat úgy állítottuk össze, hogy a
legnagyobb spektrumát mutassuk be az adott
tematika ízeinek, miközben gazdag
főzőprogramot biztosítsunk.



A program időtartama 4-5 óra, javasoljuk a
kezdést vagy reggeli, vagy ebéd utáni időpontra
tenni, így egy jó ebéddel, vagy vacsorával
záródhat az együtt eltöltött idő. 

A csoportok javasolt létszáma 15-20 fő. A munka
4-5 fős csoportokban zajlik. 

Kérdezni pedig nem csak lehet, hanem
egyenesen kötelező! 

KÉNYELMES, IDŐTAKARÉKOS PROGRAM AKÁR
A SAJÁT IRODÁTOKBAN! 

Tudjuk, hogy számotokra az idő pénz! 

Ezért örömmel szervezzük meg  workshopunkat
akár az irodátokban minden felszereléssel, vagy
szívesen foglalunk nektek a programhoz
megfelelő helyszínt! Nektek semmire nem lesz
gondotok, a kellékeket és alapanyagokat mi
visszük.

Érkezéskor már ízletes falatokkal várjuk a
vendégeket, és az italok is végig a program alatt
elérhetőek a számukra. A főzés során
professzionális szakács(ok) segítik a munkát,
hisz a főzés aktív résztvevői lesznek kollégáitok
is, miközben sok-sok hasznos információval és
tudással lesznek gazdagabbak. A munka
befejeztével az ételeket feltálaljuk, így garantált,
hogy teli hassal és nagyszerű élményekkel
távozzanak munkatársaid, a közös
feladatmegoldások pedig szuper csapattá
kovácsolják őket! 

STEW...AVAGY PÖRKÖLTÖN INNEN ÉS TÚL
ÉLMÉNYFŐZŐ WORKSHOP 



AJÁNLATUNK TARTALMA

Vendégváró falatok (meglepetés) 
Interaktív főzőprogram minden szükséges eszköz,
alapanyag telepítésével, szállításával
Szakértő csapatunk, aki kellő létszámmal áll
rendelkezésre a gördülékeny lebonyolításhoz
Kölcsön kötény a csapattagoknak 

A stew főzőprogram  + vacsora ára 39 000 Ft + ÁFA
/ fő, mely minimum 15 fő megrendelése esetén
érvényes ár. 

Egyedi megoldásokra szívesen adunk személyre szabott
ajánlatot. 

Igény szerint a kötényeket a cég logójával látjuk el, és
azokat a résztvevők meg is  tarthatják. 
Logózott kötény ára 10 000 Ft + ÁFA / fő 

Főzőprogramjaink egyéb különleges tematikával is
elérhetőek! 

Foglald le csapatod számára az első élmény
főzőprogramot mihamarabb, keresd Lindát!

Kiss Linda 06 20 9225006 hello@novocatering.hu

PÖRKÖLT ÉTELEK A VILÁG MINDEN
TÁJÁRÓL! 

A párolt húsételek sokkal gazdagabb variációkban
találhatóak meg, mint azt mi elképzelnénk. Történelmen
és tájakon át vándorolva vesszük végig a legizgalmasabb
recepteket. Novotny Antal aktív főzőprogram workshop-
ján többek között megismerkedünk az ország legkiválóbb
fűszerpaprikával, de ki gondolná hogy a csokoládé is a
főzés egyik alapanyaga lesz? 

Novotny Antal, a Novo Kultúrkonyha tulajdonosa, a
Kárpát – medence gasztrokultúrájának lelkes kutatója
mesél majd pörköltekről innen és túl, miközben (jó idő
esetén részben szabadtéren, irodátok teraszán) közösen
készítjük el az ételeket és természetesen azokat a végén
el is fogyaszthatjátok! 

Kedvcsinálóul íme néhány fogás a lehetséges ételekből:
Cigánycsirke, Savanyú vetrece, Cajun csokoládés bivaly...
Ugye megéheztetek? Kalandra fel! 
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