AUSBILDUNG ZUM SCHOKOLADEN-PROFI IN DER PATISSERIE

Kursinhalte

- theoretisches Basiswissen zu
Schokolade

- Triiffelpralinen durch richtiges Tempe
rieren, Formen gieBen und Fillen

« Schoko-Dessert und Pralinen mit
Edelbranden verfeinern

« Schokolade als Dekor

«abschlieBende Verkostung der Pralinen
und Desserts

Kursdaten

Kosten pro Person: € 45,00

Ort: Trofana Royal, Ischg|

Termine:

- 16.01.2024

+30.01.2024

+05.03.2024

-+ 19.03.2024

Kurstag: Dienstag

Uhrzeit: jeweils von 14:00 - 16:00 Uhr

Die Anmeldung erfolgt bis eine Woche vor
Kursbeginn Uber die digitale CREW Card
oder, wenn dein Arbeitgeber die Kurs-
kosten Ubernimmt oder du keine digitale
CREW Card besitzt, per Mail an crew@paz-
naun-ischgl.com. In diesem Fall wird dir ein
Anmeldungslink zugeschickt.

LEVEL 2:
FORTGESCHRITTEN

Dieser Kurs ist flir Mitarbeiter mit Vor-
kenntnissen in der Patisserie geeignet,
die im Spezialbereich der Schokolade

ihr Wissen erweitern und perfektionie-
ren mochten.

In diesem umfassenden Kurs bekommst du tiefge-
hende theoretische und praktische Einblicke in die
Welt der Schokolade. Dabei lernst du nicht nur die
verschiedenen Bestandteile der Schokolade und
ihre Herstellung kennen, sondern erfdhrst auch,
worauf du bei der Verarbeitung achten musst, um
erstklassige Ergebnisse zu erzielen. Die Kursinhalte
bieten eine ganzheitliche Perspektive auf Scho-
kolade, die du in der Pralinenerzeugung sowohl
mit als auch ohne Alkohol anwenden kannst. Zu-
dem lernst du mit unseren Local Heros, wie du die
schonsten Desserts und beeindruckende Schoko-
ladendekorationen herstellen kannst.

Local Hero

Hansjorg & Christoph Haag, Tiroler Edle
Martin Sieberer, Hotel Trofana Royal
Christoph Kossler, JP Feindestillerie Kossler



