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dr hab. Stanisław Dylak, prof. Uniwersy-
tetu im. Adama Mickiewicza w Poznaniu
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w Warszawie – Hubert Michalik, Paweł 
Łoś
Szef kuchni Restauracji Giancarlo Risto-
rante Italiano w Warszawie – Giancarlo 
Russo
Szef kuchni Hotelu Sheraton w Warsza-
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Szef kuchni Restauracji „U Targowiczan” 
w Gałkowie – Aleksander Potocki
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