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Muzeum Czekolady

Rozpocznij swoja przygode na plantacji kakaowca i zakoncz wtasnorecznie wykonana tabliczka
czekolady w gronie przyjaciét lub rodziny.

Muzeum Czkolady to magiczne miejsce w samym centrum Poznania. Miesci sie na ulicy
Wroctawskiej, pfzy samym Starym Rynku, a wiec w sercu wszystkiego! Z zespotem muzeum
przenisiesz sie do krainy czekolady.

Wizyta w muzeum przedstawia historie od ziarna do tabliczki czekolady - najpierw na zawieszonych
grafikach, nastepnie w filmie. To podréz w gtab Afryki i plantacji drzew kakaowca. Dowiecie sie tam
wszystkiego o historii kakao i czekolady, o uprawie i jej drodze do Europy (krotki film). Zapoznacie
sie z opakowaniami i przedmiotami zwigzanymi z historia czekolady. Podczas wycieczki mozecie
sprébowac pysznych wyrobow, czyli prawdziwych czekolad, a nastepnie jak powstaja belgijskie
czekoladki, ktore oczywiscie bez ograniczen geustujecie. Spodziewany czas wizyty wraz z
warsztatem to okoto 50 minut.



WARSZTATY INDYWIDUALNE

Czynne 7 dni w tygodniu, w godzinach od 10:00 - 18:00.
Wejscia o rownych godzinach:
10:00/11:00/12:00/13:00 /14:00 /15:00 /16:00 / 17:00
Bilety:

dorosli 18,00 zt / z warsztatem 38,00 z1 / os.
dzieci (do 16 roku zycia) 15,00 zt / z warsztatem 35,00 zt / os.

Dla przedszkoli, szkdét podstawowych, gimnazjéw i szkot srednich z nauczycielem proponujemy
zwiedzanie muzeum wraz z warsztatem po obnizonej cenie specjalnej 29,00 zt za ucznia i wstep
wolny dla nauczycieli. Grupom szkolnym zalecamy rezerwacje, przynajmniej 7 dni wczesniej, a
najlepiej z duzym wyprzedzeniem réwniez w innych godzinach. Zalecamy rowniez korzystanie z
warsztatow szkolnych. UWAGA! 1 opiekun na kazde rozpoczete 10 uczestnikow - gratis.

PLAN: ZWIEDZANIE MUZEUM + WARSZTATY (DZIECI I DOROSLI)

ZWIEDZANIE

Prezentacja wyrobu pralin wraz z degustacja.
Prezentacja na ekranie catego procesu powstawania czekolady - od plantacji do tabliczki.
Graficzna sceneria historii powstawania czekolady od ziarna do tabliczki.

WARSZTATY

Degustacja ziarna kakao.

Kazdy uczestnik otrzymuje strdj deseranta.

Kazdy uczestnik tworzy wtasna tabliczke czekolady.

Kazdy uczestnik pakuje zrobiona przez siebie tabliczke czekolady i zabiera do domu.

WARSZTATY GRUPOWE

GRUPY

Calkowity koszt atrakcji 29,00 zt / os. Wstep wolny dla nauczycieli - 2 na grupe robi réwniez wlasng
tabliczke czekolady. Grupom przedszkolnym, szkolnym i licealnym zalecamy rezerwacje, co najmniej



7 dni wczesniej a najlepiej z duzym wyprzedzeniem. Zapraszamy rowniez grupy zorganizowane -
indywidualne. Czas trwania 50 min.

Opowiadanie przez Chocolatiera historii czekolady wg. ekspozycji od ziarna do tabliczki czekolady.
Prezentacja na ekranie catego procesu powstawania czekolady - od plantacji do tabliczki.
Degustacja ziarna kakao.

Degustacja réznych rodzajow, najlepszych na swiecie belgijskich czekolad

Poznanie Swiatowej nowosci - 4 rodzaj czekolady

Degustacja ttuszczu kakaowego

Kazdy uczestnik otrzymuje strdj deseranta (fartuch i czapke kucharska).

Kazdy uczestnik tworzy wlasna tabliczke czekolady.

Kazdy uczestnik pakuje zrobiona przez siebie tabliczke czekolady i zabiera do domu.

Dyplom Chocolatiera

W ofercie warsztatowni znajdziecie 4 rodzaje zajec:

1. WARSZTAT ZDOBIENIE TABLICZKI CZEKOLADY Z POZNANSKIMI KOZIOLKAMI
Przygotowanie wlasnej tabliczki czekolady z postacia koztéw poznanskich, dwuetapowo, wpierw
czekolada utrwalenie w formie kozléw, a nastepnie zdobienie catlej tabliczki czekolady ulubionymi
dodatkami. Tabliczka zapakowana do domu.

2. WARSZTATY NARZEDZIA CZEKOLADOWE
Przygotowanie czekoladowych narzedzi, oprészenie kuchem kakaowym. Zapakowanie do domu

3. WARSZTATY ZDOBIENIA PIERNIKOW
Warsztat ten to potaczenie wiedzy o czekoladzie oraz produkcji piernikéw. Wybrane przez Was
pierniki ozdobicie najlepsza belgijska czekolada. Nastepnie spakujemy je do domu.

4. WARSZTATY PRZEDLUZANE
Catkowity koszt atrakcji 40,00 zt / os. Czas trwania 1,5 h.

Opowiadanie przez Chocolatiera historii czekolady wg. ekspozycji od ziarna do tabliczki czekolady.
Prezentacja na ekranie catego procesu powstawania czekolady - od plantacji do tabliczki.
Degustacja ziarna kakao.

Degustacja réznych rodzajow, najlepszych na swiecie belgijskich czekolad.

Poznanie Swiatowej nowosci - 4 rodzaj czekolady.

Degustacja ttuszczu kakaowego.

Kazdy uczestnik otrzymuje stroj deseranta (fartuch i czapke kucharska).

Kazdy uczestnik tworzy wtasna tabliczke czekolady.

Kazdy uczestnik pakuje zrobiona przez siebie tabliczke czekolady i zabiera do domu.



Dyplom Chocolatiera.

Pokaz recznego temperowania czekolady.

Szaszlyk czekoladowy w wykonaniu kazdego dziecka.

Poczestunek swiezymi pralinami z nadzieniem a w ziemie goraca czekolada.



