Patisserie & Torten kreativ

Gastseminar des Richemont Kompetenzzentrums Luzern

Torten und Patisserie sind umsatzstarke Produkte. Ein ausgewogenes Sortiment
ist deshalb entscheidend fiir den Verkaufserfolg. Neben den traditionellen
Produkten, sollte auch Platz fur nicht alltagliches sein. In diesem Kurs lernen
Sie neue und kreative Kompositionen kennen. Hochwertige Rohstoffe und
spannende Aromakombinationen bilden dafir die Basis. Wir stellen trendige
produktion  Produkte zu allen Jahreszeiten, fiir spezielle Anlasse und zur Erweiterung lhres
Patisserie-Sortiments vor.

Seminarinhalte

e  Rohstoffe und deren Verarbeitung

e  Kombination verschiedener Aromen entdecken

e Neue Komponenten mit schon bestehenden kominieren
e  Spezialernahrung

Lassen Sie sich inspirieren und tberraschen Sie lhre Kunden!

TERMIN 18.05.2022 9.00 - 16.00 Uhr

Frithbucher bis 08.04.2022 zahlen nur 575 €!

ZIELGRUPPE Betriebsinhaber/innen und Mitarbeiter/innen in der Produktion
Richemont Kompetenzzentrum Luzern
LOLEEEEE 775,00 € inklusive Verpflegung & Seminarunterlagen
|




Anmeldung

Bitte verwenden Sie fur lhre Anmeldung dieses Formular und senden es per Post an Akademie des bayeri-
schenBackerhandwerksLochham, Josef-Schofer-Str. 1,82166 Grafelfing, perFaxan089/244145799
oder per E-Mail an lochham@baecker-bayern.de.

Bei Interesse an den Kursen Backermeister, Verkaufsleiter und Verkaufstrainer wenden Sie sich bitte telefo-
nisch (089/244 1457 15) oder per E-Mail an die Akademie in Lochham.

] Hiermit melde ich mich verbindlich fur die folgende Fortbildung an der
Akademie des bayerischen Backerhandwerks in Lochham an.

Seminardatum 18.05.2022

Kurzbeschreibung Patisserie und Torten kreativ!

Vorname N S
Nachname S
Rechnungsadresse

E-Mail (Firma)

E-Mail (privat)

Telefonnummer
(fUrRUCkffagen) O N O O O O O S O e O
] Die AGB mit den Stornobedingungen und der Widerrufsbelehrung habe ich
gelesen und akzeptiert (bitte ankreuzen).
Datum/Unterschrift

Bitte fiillen Sie das Formular vollstandig und gut lesbar in Druckbuchstaben aus.



