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MOLO LIPNO

CUKRARSKE KURZY

V cené kurzu je zahrnuto: vesSkeré suroviny, vyrobené produkty, nealkoholické ndpoje, vino,
prosecco, desky s recepturami, certifikdt o absolvovani, zdstéra k zapUjceni.

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

Objednavky probihaji pfes email cukrarny
Platba probiha predem na bankovni Ucet.

Minimalni pocet Ucastnikd, aby se kurz konal je 5.
Maximalni pocet Ucastnikl je 9.

Kurz Ize zakoupit do 5 dnld pfed kondnim, v pfipadé, Zze se kurz z d@ivodu malého podctu
Ucastnikd konat nebude, penize budou vraceny zpét. V ptipadé, ze Ucastnik zrusi svou Ucast
do 5 dnU pred kondnim kurzu, maze si bezplatné vybrat kurz v jiném terminu.

Na kurzy je mozné zakoupit darkovy poukaz, platnost kurz( je po dobu jejich vypsani,
tedy do 27. 3. 2024.
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17.1. 2024, 28. 2. 2024

pripravit zakladni maslovy korpus
ovocné naplné
ovocné cremeux, Slehand ganache, Svycarsky maslovy krém a jeho varianty
sestaveni a dekorace

31.1. 2024, 13. 3. 2024

rolovany korpus
ovocné naplné
Slehanad ganache
pokrocilé techniky dekorace dortu, prace s jedlym papirem

15.1. 2024, 7. 2. 2024

2 druhy ganache
2 druhy cremeux
2 druhy maslového krému
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22.1.2024,15. 2. 2024

cheesecake
brownies
cookies
apple pie
zmrzlinovy sendvic

8.1.2024, 24.1. 2024

Sheci
honzovy buchty
kobliny + ovocna napln, vanilkovy krém
tarte tropezienne
kvaskovy toastovy chléb

29.1. 2024, 21. 2. 2024

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



