k.

AAV\(/ }T?fm%
%\lpjﬁf
VILLA BLANKA
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Die Idee fiur

R/

< Firmenfeiern

X/

% Geburtstagsuberraschungen oder

X/

<% einen netten Abend mit Freunden

Seminare

der VILLA-BLANKA-Akademie

Kiiche
Patisserie
Kase

Herbst/Winter 2008/2009

Nahere Informationen und
Anmeldung unter der
Telefonnummer 0512 / 29 24 13

VILLA BLANKA Innsbruck
Weiherburggasse 31
A-6020 Innsbruck
www.villablanka.com
email: villablanka@tirol.com




* Paogramm Herlat/Winter 2008/09 *

26. 9. 2008:
18.00 Uhr

10. 10. 2008:
18.00 Uhr

31. 10. 2008:
18.00 Uhr

7.11. 2008:
18.00 Uhr

21. 11. 2008:
18.00 Uhr

5. 12. 2008:
18.00 Uhr

9. 1. 2009:
18.00 Uhr

23. 1. 2009:
18.00 Uhr

Rund ums Geflugel

Ca. 4 Stunden - € 55,- inkl. Aperitif, Unterlagen und Verkostung
KM Dipl.-Diatkoch Peter Mitterer

Wild auf Wild

Ca. 4 Stunden - € 58,- inkl. Aperitif, Unterlagen und Verkostung
KM Dipl.-Didtkoch Peter Mitterer

Gerichte um Gansl und Ente

Ca. 4 Stunden - € 58,- inkl. Aperitif, Unterlagen und Verkostung
KM Dipl.-Diatkoch Peter Mitterer

Ein Ausflug in die Wokkiiche

Ca. 4 Stunden - € 55,- inkl. Aperitif, Unterlagen und Verkostung
KM Dipl.-Diatkoch Peter Mitterer

Das Geheimnis der Saucenzubereitung

Ca. 4 Stunden - € 55 - inkl. Aperitif, Unterlagen und Verkostung
KM Dipl.-Didtkoch Peter Mitterer

Ideen fiir das Weihnachtsmenu

Ca. 4 Stunden - € 58,- inkl. Aperitif, Unterlagen und Verkostung
KM Dipl.-Didtkoch Peter Mitterer

In den Suppentopf g’schaut

Ca. 4 Stunden - € 48,- inkl. Aperitif, Unterlagen und Verkostung
KM Dipl.-Didtkoch Peter Mitterer

Fleisch - vom Einkauf bis zum

Gaumenzauber
Ca. 4 Stunden - € 58,- inkl. Aperitif, Unterlagen und Verkostung
KM Dipl.-Diatkoch Peter Mitterer



6. 2. 2009:
18.00 Uhr

20. 2. 2009:
18.00 Uhr

Nudeln - Polenta - Reis

Zubereitungsarten und Variationen
Ca. 4 Stunden - € 48,- inkl. Aperitif, Unterlagen und Verkostung
KM Dipl.-Didtkoch Peter Mitterer

Fischgerichte fiir den Aschermittwoch

Ca. 4 Stunden - € 58,- inkl. Aperitif, Unterlagen und Verkostung
KM Dipl.-Diatkoch Peter Mitterer

W—MWGWMMNM

22. 10. 2008:
18.00 Uhr

12. 11. 2008:
18.00 Uhr

14. 1. 2009:
18.00 Uhr

VYon der Milch zum Kase

Von Frisch- bis Hartkase, von mild bis wiirzig

Anrichten, Prasentation und Verzehr

Ca. 4 Stunden - € 39,- inkl. Aperitif, Unterlagen und Verkostung
Dipl.Pad. Josef Huber

Dipl.-Pad. Christian Tabelander

Kase und Wein

Richtiges Portionieren und Prasentieren von Kise
Geschmacksharmonie zwischen Kise und Wein

Ca. 3 Stunden - € 45,- inkl. Aperitif, Unterlagen und Verkostung
Dipl.-Pad. Josef Huber

Dipl.-Pad. Christian Tabelander

Dipl.-Somm. Dipl.-Pad. Wolfgang Mucher

VYom Kaseliebhaber zum

Kasekenner

Hart oder weich - mild oder aromatisch

Was passt aufer Wein noch zum Kaise?

Ca. 4 Stunden - € 42,- inkl. Aperitif, Unterlagen und Verkostung
Dipl.-Pad. Josef Huber

Dipl.-Pad. Christian Tabelander



17. 10. 2008:
18.00 Uhr

14. 11. 2008:
18.00 Uhr

(max. 12 Teilnehmer)

Zusatztermin:
28. 11. 2008:
18.00 Uhr

(max. 12 Teilnehmer)

Siifie Stunden

Der Weg zum perfekten Dessert fiir

den kronenden Abschluss eines

Kkulinarischen Genusses

Ca. 4 Stunden - € 42,- inkl. Aperitif,

Unterlagen, Verkostung und eigenem Keksarrangement
Dipl.-Pad. Harald Klotz

Weihnachtliche Gaumenfreuden

Backen Sie Thren Keksteller selbst

Tipps und Tricks um diese kostlichen

Nascherein

Ca. 4 Stunden - € 42,- inkl. Aperitif,

Unterlagen, Verkostung und eigenem Keksarrangement
Dipl.-Pad. Harald Klotz

Weihnachtliche Gaumenfreuden

Backen Sie Ihren Keksteller selbst

Tipps und Tricks um diese kostlichen

Nascherein

Ca. 4 Stunden - € 42,- inkl. Aperitif,

Unterlagen, Verkostung und eigenem Keksarrangement
Dipl.-Pad. Harald Klotz



