Broadbagning for
gastronomer

Bliv en mester i bagning pé tre dage med Thomas
Brogaard. Kurset er for alle, der gnsker at loere hédnd-
veerket bag bagning og udvikle feerdigheder, de kan
bruge bdde hjemme og pd deres arbejde.



P& bare tre dage vil deltagerne kunne mestre bagning af fantas-
tiske brod, rugbrad og stykker i verdensklasse.

Kurset er ikke kun en oplevelse — det er en praktisk uddannelse, hvor
deltagerne far opskrifter og vejledning, s& de kan tage deres nye
foerdigheder med hjem og bruge dem med succes. Uanset om
man bager privat eller arbejder i en virksomhed, vil denne viden
give veerdi.

For virksomheder er dette kursus en oplagt investering i med-
arbejdere, der gnsker at styrke deres faglige kunnen inden for bag-
ning. Deltagerne Icerer ikke kun teknikker, men ogsd hvordan de kan
anvende dem i praksis — bd&de i deres daglige arbejde og hjemme i
deres eget kakken.

Hvad far du ud af kurset?

* Lecer at bage brgd, rugbrad og meget mere
— fra bunden!

« Forstd, hvordan forskellige meltyper, hcevningsmetoder
og teknikker pdvirker bagveerket

+ Bliv fortrolig med surdej og langtidshaevning og lcer at
mestre dem

 Opskrifter pd alt, hvad vi laver — sé du kan fortscette
derhjemme

+ Fé vejledning og stette til at anvende din nye viden
bdde derhjemme og pd& arbejdspladsen

 En stoerk baggrund i bagning, der kan bruges bade
privat og professionelt

+ Masser af praktisk erfaring og en sjov, Icererig oplevelse



For virksomheder er dette en unik mulighed for at give medarbe-
jdere veerdifulde kompetencer, der kan styrke deres bagning og
effektivitet i arbejdet.

Kurset er for alle — uanset om du er nybegynder eller erfaren! Kom

og oplev gloeden ved bagning, f& nye feerdigheder og tag fantas-
tiske opskrifter med hjem!

Vi gleeder os til tre inspirerende dage fyldt med |cering, praksis og
passion for bagning!

Folg os

Bliv inspireret til kompetence-
udvikling og efteruddannelse
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