
Seminarkosten:

 130,-/Pers.

Dauer:

ca. 5 Std.
Das KASTNER KochStudio in Wien bietet hochwertige, 
kulinarische Kochseminare und Produktschulungen.

Anmeldung siehe Rückseite!

KASTNER Abholmarkt und Gastrodienst GmbH, Baldassgasse 3, 1210 Wien
Tel. 01/250 48 – 0, Fax 01/250 48 – 448, kastner.wien@kastner.at, www.kastner.at

• 5-stündige unterhaltsame und 
informative Seminare

• Alle themenbezogenen Fragen 
werden kompetent beantwortet

• Alle Getränke sowie anfallende
Materialkosten sind inkludiert

• Top-modernes Profi-KochStudio
• Gratis-Kochschürze bei Kochseminaren
• Detaillierte Seminarunterlagen 

zum Mitnehmen
• Überraschungsgeschenk für jeden

Teilnehmer

Unsere Seminare beinhalten:

Hier unsere aktuellen 
Seminarangebote:

1. Seminar:

 99,-  
statt 130,-

Datum  Thema    Seminarleitung Seminarbeschreibung

  Wild auf Wild   Ralf Meneghini  Genießen Sie einen Einblick in die Küche der   
         Könige! Bei diesem Seminar lernen Sie klassische 
         und moderne Zubereitungsmethoden für Wild 
         kennen und zaubern gemeinsam dazu passende  
         Wildsaucen.
  Cocktails Crash-Kurs  Rene Koch  Ganz gleich ob Anfänger oder Fortgeschrittener,
         hier lernen Sie, wie man richtig den Shaker 
         schwingt. Alles über Getränkekunde, 10 inter-
         nationale Rezepturen, Garnituren, Mise en place,  
         uvm. erwarten Sie.
  Mediterrane Küche  Hans Windisch  Hier erhalten Sie Tipps und Tricks rund um die 
         Auswahl und Zubereitung der Lebensmittel bis   
         hin zum gelungenen mediterranen Menü. 
         Holen Sie für Ihre Gäste den Fernurlaub nach 
         Österreich. Erwerben Sie neue Erkenntnisse
         dieser beliebten Küche.
  Ethnoküche   Peter Springer  Die liebevolle Zubereitung, in Kombination 
         mit hochwertigen Rohstoffen sind das Geheimnis
         der Ethnoküche. Ein harmonisches Zusammenspiel 
         heimischer Produkte mit trendigen Gewürzen und  
         Gewürzmischungen aus dem Mörser erwarten Sie.
  Fisch und Meeresfrüchte Hans Windisch  Fisch und Meeresfrüchte sind wegen Ihres unver- 
         gleichlichen Geschmacks beliebter denn je. Lassen
         Sie sich entführen in die Welt der perfekten Art  
         und Weise der Zubereitung dieser Spezialitäten.
  Kaffee und Zubereitung Goran Huber  Folgen Sie uns in die Welt des Kaffees und ver-
         binden Sie theoretisches Wissen mit praktischen  
         Übungen. Vom Anbau, über die schonende 
         Röstung bis hin zur Zubereitung ist dieser Kurs   
         ideal für alle Kaffeeliebhaber.
  Fingerfood – pikant und süß Ralf Meneghini  Nicht immer muss es ein ganzes Menü sein, 
         kleine Häppchen mit dem gewissen Extra sind
         immer gefragt. Begeistern Sie Ihre Gäste mit raffi- 
         nierten und leckeren Kreationen. Dieses Seminar  
         bietet wertvolle Tipps.

Dienstag
16. 09. 2008
Beginn 1400 Uhr 

Dienstag
07. 10. 2008
Beginn 1400 Uhr 

Dienstag
14. 10. 2008
Beginn 1400 Uhr 

Dienstag
04. 11. 2008
Beginn 1400 Uhr 

Dienstag
11. 11. 2008
Beginn 1400 Uhr 

Dienstag
02. 12. 2008
Beginn 1400 Uhr 

Dienstag
09. 12. 2008
Beginn 1400 Uhr 

Bereits ausgebucht!


