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Backen ist unsere groBe Leidenschaft, und die méchten wir
gerne mit lhnen teilen. In unserer Backschule bieten wir Work-
shops und Kurse an, die technische Grundlagen genauso ver-
mitteln wie kreative Dekorationsmoglichkeiten. Ob Sie nun ler-
nen mochten, wie man mit Fondant und Buttercreme umgeht
oder in die hohe Kunst der Pralinenherstellung eingeweiht
werden wollen — wir zeigen lhnen, dass auch in lhnen ein Prof
schlummert! Unser Backschul-Team vermittelt Ihnen genau, auf
was es ankommt, und nattrlich ist auch lhre Kreativitat gefragt.
Sie modellieren, dekorieren und backen in jedem Kurs lhr
eigenes Kunstwerk und nehmen es am Ende mit nach Hause.

Zudem bieten wir einen Kurs zum Teambuilding fiir Firmen
und ahnliche Gemeinschaften an, und zum ersten Mal den Kurs
Vorschulkinder aufgepasst, bei dem auch die kleinen Backer
und Backerinnen eigene Kekse, Muffins und Kuchen herstellen
konnen.

Allgemeiner Korsablaof

Die Kurse finden, sofern nicht anders ausgewiesen, von 10.00
bis 16.00 Uhr statt. Die Zeit ist in unseren Kursen mit viel Inhalt
gefiillt, deshalb bitten wir Sie, etwa 15 Minuten vor Kursbe-
ginn da zu sein, damit wir piinktlich starten konnen. Wir bie-
ten gerne an, nach den Kursen noch ein wenig zu bleiben, um
gemiitlichen bei einer Tasse Kaffee offen gebliebene Fragen
zu klaren. Fur einen kleinen Snack und Getranke wahrend des
Kurses wird gesorgt.

Bitte bringen Sie eine geeignete Transportbox mit, damit
Sie Ihre selbst gestalteten Spezialitaten sicher mit nach Hause
bringen. Auch an eine eigene Schiirze sollten Sie denken. Alle
weiteren fur den Kurs benétigten Werkzeuge werden von uns
gestellt.

Damit Sie noch besser einschitzen kénnen, was auf Sie zu-
kommt, haben wir zur Ubersicht jedem Kurs einen Schwierig-
keitsgrad zugeordnet.

A\l

1 Tortchen (leicht) %

‘o ‘o
i il

2 Tortchen (mittel) % %

1 ”Y
3 Tortchen (schwer) % = é
Weitere Informationen zum Ablauf und den Teilnahmebe-
dingungen finden Sie auf den folgenden Seiten. So starten
Sie bestens vorbereitet in lhren Kurs und kénnen schon jetzt
anfangen, von den Leckereien zu traumen, die auf Sie warten.

Wir freuen uns auf lhre Teilnahme und wiinschen lhnen nun
viel Vergntgen beim Blattern.

lhr Backschol-Team

Teilnahmevoraussetzungen:

1. Die Teilnahme an den Kursen ist ab 16 Jahren maglich.
(Ausnahme: Kurs Vorschulkinder aufgepasst!)

2.Die Teilnehmer durfen keine offenen Wunden oder an-
steckenden Krankheiten haben (§43 Abs. 5 Infektionsschutz-
gesetz).

Die Teilnahmegebuhr gilt pro Person und Kurs, inklusive aller
vorab genannten Leistungen.



Anmeldong:

Bitte melden Sie sich schriftlich per Post, E-Mail oder Fax mit ~ Sollten Sie sich direkt im Shop
unserem Formular an. Das Anmeldeformular finden Sie auf der ~ in Dresden anmelden, kénnen
vorletzten Seite dieses Kursheftes. Sie die Kursgebuhren dort
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bezahlen und erhalten dann
: Sie erhalten nach dem Eingang lhrer Anmeldung eine Rechnung sofort lhre Eintrittskarte(n).
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von uns. Nach dem Zahlungseingang senden wir Ihnen eine Ein-

trittskarte zu. Sollte innerhalb von 14 Tagen nach Rechnungsstel- ~ Bei  Nichtteilnahme  besteht
lung keine Zahlung eingegangen sein, geben wir den reservier-  kein Anspruch auf Ruckerstat-
ten Platz wieder frei und der Anspruch auf Teilnahme erlischt! tung des Betrages.

Noch Fragen?

Dann kontaktieren Sie uns, wir helfen Ihnen gerne weiter.

Dresden

Backschule Tortissimo

HauptstraBe 3a - Goldener Reiter - 01097 Dresden
Tel +49 351 2167-159 - Fax +49 351 2167-186
E-Mail: ticket@tortissimo.de - www.tortissimo.de
www.facebook.com/Tortissimo

Immer vp to date!

Abonnieren Sie einfach unseren Newsletter. Dort gibt es einmal im Monat Veranstaltungsinfos,
tolle Angebote, Tipps rund ums Backen & leckere Rezepte.

__________________________________________________________

www.tortissimo.de/newsletter
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TortISSImo

Backzubehor

_________________________________________________________
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Buttercreme leicht gemacht

Sie ist die klassische Zutat schlechthin, wenn es um echte Tor-
tenkunst geht. In diesem Kurs stellen Sie unter professioneller
Anleitung eine eigene Torte her und erfahren dabei jede
Menge Tipps und Tricks zur Herstellung und Handhabe von
Buttercreme. Dazu gehort der Umgang mit allen Werkzeugen,
die ein Profi fir Buttercremetorten verwendet, wie z.B. Spritz-
beutel und Spritztullen zum Garnieren lhres Meisterwerks.

Kurs DD 05
Termin: 24.09.20

Max. 10 Teilnehmer -
Kursgebiihr: 95,- Euro 2 2

Rollfondant-Basics

In diesem Kurs zeigen wir lhnen die Grundlagen im Umgang
mit Rollfondant, so dass Sie am Ende des Kurses eine wunder-
voll gestaltete Torte Ihr Eigen nennen kénnen. Wir beginnen
mit dem Vorbereiten der Torte und farben den Fondant, wo-
bei lhnen unser Backschul-Team genau zeigt, wie Sie die besten
Farbergebnisse erzielen. Von den Profis lernen Sie auBerdem,
wie das Uberziehen der Torte mit dem Fondant perfekt ge-
lingt. Naturlich darf auch die Dekoration nicht zu kurz kommen.
Am Ende kénnen Sie |hr Meisterwerk mit nach Hause nehmen.

Kurs DD 09
Termine: 05.03.20 | 13.05.20

Max. 10 Teilnehmer "
Kursgebtuhr: 95,- Euro 2




Pralinen und Schokolade

Schokoladenliebhaber aufgepasst! In diesem Kurs lernen Sie,
wie perfekte Pralinen gelingen. Sie kreieren unter der Anlei-
tung unseres Teams die verschiedensten Pralinensorten und
raffinierte Fullungen. Sie lernen schnelle Rezepte genauso
kennen wie den sorgsamen Umgang mit Temperiergerat und
Pralinengabeln.

Kurs DD 14
Termin: 15.10.20

Max. 8 Teilnehmer 6w

Kursgebuhr: 99- Euro Y



Fingerfood und Partysnacks

lhre Gaste werden Sie mit diesen Késtlichkeiten auf Ihrer nachs-
ten Party einfach nur lieben. Herzhafter Kasekuchen mit einer
Tomatenmarmelade, Knuspertortchen, Parmesanchips und
weitere frische Ideen konnen Sie in diesem Kurs umsetzen. In
gemiitlicher Runde zeigen wir lhnen neue Trends und Inspira-
tionen fir Thre nachste Feier.

Kurs DD 16
Termin: 22.10.20

Max. 8 Teilnehmer 6

Kursgebiihr: 95- Euro LY




Si3e Tortchenkreationen

Dieser Kurs ist fur anspruchsvolle Backerlnnen genau das Rich-
tige. Sie lernen unter Anleitung unseres Backschul-Teams die
hohe Kunst der Herstellung und Verarbeitung von Mirrorglaze,
Dekorbiskuit und Baiser kennen. Dekorieren und garnieren Sie
lhre Tortchen kreativ nach lhrem eigenen Stil. Am Ende darf
jeder Teilnehmer seine Tortchen mit nach Hause nehmen.

Kurs DD 38
Termin: 23.04.20 | 10.09.20

Max. 8 Teilnehmer "

Kursgebiihr: 95,- Euro 2 2

Naked Cake
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: Naked Cakes liegen im Trend und werden immer beliebter.
I Ganz ohne Guss oder Fondant sind bei diesen Torten die
: Schichten und Fullungen von auBen sichtbar. Ob Hochzeitstor-
: te oder Geburtstagsparty, die Kreativitat kennt keine Grenzen
1 — farblich abgestimmt mit Blumen und Bliitenblatter aus Fon-
: dant und Modellierschokolade sowie frischem Obst. Wie auch
: lhnen diese Torten ganz einfach gelingen, lernen Sie in diesem
1 Kurs. Sie kénnen lhre Torte frei gestalten. Fruchtig gefiillt und
: mit hauseigener Buttercreme geben Sie der Torte einen indivi-
I duellen Geschmack.
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Kurs DD 42
Termin: 12.03.20

Max. 10 Teilnehmer
Kursgebuhr: 95,- Euro



Blomenarrangement avs
Fondant

In diesem Workshop wird es filigran und bunt. Modellieren Sie
unter Anleitung mit selbst hergestellter Blutenpaste u.a. Rosen,
Mohnbliten und Orchideen fiir lhre nachste Motivtorte. Die
Bliiten werden effektvoll verziert und stehen am Ende des Kur-
ses dazu bereit, auf Ihrer nachsten Torte platziert zu werden.

|

Kurs DD 43
Termin: 16.04.20

Max. 10 Teilnehmer 6
Kursgebiihr: 80,- Euro =Y

Foolt Line Cake

Dieser neue Trend kommt aus England und steht ganz oben in
der Tortenkunst. Der Charme der glatt eingestrichenen Torte
besteht in der schon dekorierten Bruchkante, die mit einer Fil-
lung aus Streuseln, Zuckerbliten, Obst oder anderen Zutaten
zu einem 3D-Effekt gestaltet wird. Wie auch Ihnen diese Torte
ganz einfach gelingt, zeigen wir lhnen in diesem Kurs.

Kurs DD 45
Termin: 28.04.20

Max. 8 Teilnehmer T
Kursgebuhr: 105,- Euro =




(We love Baking

In diesem Kurs geht es rund um die Backformen-Serie ,We love
Baking". Mit den Formen in elegantem Silber wird Backen zum
ganz besonderen Erlebnis. Die hochwertige Beschichtung der
Formen sorgt dafiir, dass die Kuchen besonders gut gelingen
und sich fast wie von selbst aus der Form lésen lassen.

Entdecken Sie die Liebe zum Backen neu mit der Backformen-
Serie ,We love baking", denn ,Backen ist Gliick in Kuchenform”.

Kurs DD 46
Termin: 17.09.20

Max. 8 Teilnehmer "
Kursgebuhr: 95,- Euro é



Teambuilding —
gemeinsam kreativ

Im Team zu arbeiten steht hier im Vordergrund. Als MaBnahme
fur ein harmonisches Miteinander bieten wir diesen Kurs fur
Firmen oder dhnliche Gemeinschaften an. Sie als Team stellen
zusammen Leckereien wie Pralinen, Desserts oder Torten her.
Ohne eine leckere Fiillung ist eine Praline nicht zu gebrauchen,
aber auch die Schokolade fiir den Uberzug muss richtig tem-
periert werden und die Dekoration darf nicht vernachlassigt
werden. Jeder wird dafur gebraucht, und nur als Team werden
Sie das beste Ergebnis mit nach Hause nehmen kénnen.

Dauer: ca. 3-5 Stunden

Kurs DD 40
Max. 8-10 Teilnehmer (je nach Kursveranstaltung)

Termine auf Anfrage. Kursgebuhr abhangig

von den Themen und der Anzahl der
Teilnehmer. Gerne unterbreiten wir lhnen "
ein individuelles Angebot.

\Vorscholkinder avfgepasst!

Gestaltet eure Kuchen, Kekse oder Muffins ganz nach eurem S
Geschmack! Wir zeigen euch den Umgang mit Fondant, Icing
und Speisefarben. lhr kénnt nach Herzenslust dekorieren und
verzieren. Eurer Kreativitat sind keine Grenzen gesetzt!

Dauer: ca. 1 Stunde

Kurs DD 50
Max. 8-10 Teilnehmer (e nach Kursveranstaltung)

Termine auf Anfrage. Kursgebuhr abhangig
von den Themen und der Anzahl der
Teilnehmer. Gerne unterbreiten wir |hnen it
ein individuelles Angebot.



Hier abschneiden!

An

Tortissimo Backzubehor
Am Kreuzweg 1

35469 Allendorf/Lumda
E-Mail: ticket@tortissimo.de
Tel: +49 6407 4034 4000
Fax: +49 6407 4034 4009

Meine Korsavswahl
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Meine Anschrift

VOINAME, INAME ..o eeeeeeeeesesesesssesessssesseseesesesessssseeseeeenssesssesesese
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PLZ, Ort

Tel-Nr.

E-Mail

Weitere Teilnehmer bei Gruppenanmeldung:
(Bitte in DRUCKBUCHSTABEN ausfiillen)

Wir nehmen den Schutz Ihrer persénlichen Daten sehr ernst. Ihre personlichen Daten behandeln
wir vertraulich gemaB den gesetzlichen Datenschutzvorschriften.

(Auf Wunsch erhalten Sie genauere Informationen von unserer Datenschutzbeauftragten unter datenschutz@tortissimo.de)

Mit meiner Unterschrift werden die allgemeinen Geschaftsbedingungen akzeptiert, einsehbar auf

www.tortissimo.de

Datum, Unterschrift

Bankverbindung: STADTER GmbH
Volksbank Mittelhessen - SWIFT VBMHDESF - IBAN DE24 5139 0000 0069 8084 09
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/ Backzubehor,
DRESDEN

Tortissimo Dresden
. A HauptstraBe 3a - Goldener Reiter
Werden Sie Tortissimo-Facebook-Fan ! 01097 Dresden - Germany

www.facebook.com/Tortissimo , www.fortissimo.de




