SVATECNI DORT ZACATECNICI

15.10.

- pfipravit zakladni maslovy korpus

- ovocné naplné

- ovocné cremeux, Slehana ganache, Svycarsky maslovy krém a jeho varianty
- sestaveni a dekorace

SVATECNI DORT POKROCILI

22.10.
- rolovany korpus
- ovocné naplné
- Slehana ganache
- pokrocilé techniky dekorace dortu, prace s jedlym papirem

MAKRONKY

5.11.

- 2 druhy ganache
- 2 druhy cremeux
- 2 druhy maslového krému

ODPALOVANE TESTO

29.10.

- vétrnik - vanilkovy cukrarsky krém, karamelova Slehacka, karamelové glaze
- churros s ¢okoladovou ganache
- mini choux s malinami, vanilkovy krém s mascarpone

FRANCOUZSKE DEZERTY

12.11.

- jahodovy dort Frasier - korpus, krém mousseline, jiny typ krémi
- tartaletka s jahodami - kfehké tésto, zakladni vanilkovy krém
- makronky - zakladni pfiprava, ganache, confit



Cena kurzu je 3 500 K¢&.

V cené kurzu je zahrnuto: veSkeré suroviny, vyrobené produkty, nealkoholické
napoje, vino, prosecco, desky s recepturami, certifikat o absolvovani, zastéra k
zapuijceni.

Kurzy trvaji ca 4 hodiny, probihaji v cukrarné Cafe du Lac v Lipné nad Vltavou.

Objednavky probihaiji pfes email cukrarny cafedulac@mololipno.cz. Platba probiha
pfedem na bankovni ucet.

Maximalni poc€et ucastniku je 9.

Kurz Ize zakoupit do 5 dnl pfed konanim, v pfipadé, Ze se kurz z divodu malého
poctu ucastnikl konat nebude, penize budou vraceny zpét. V pfipadé, ze ucastnik
zru$i svou ucast do 5 dnu pfed konanim kurzu, mize si bezplatné vybrat kurz v
jiném terminu.

Na kurzy je mozné zakoupit darkovy poukaz, platnost kurza je po dobu jejich
vypsani.
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