‘ Mi 26. Februar Mi 01. Juli
KOCHSCHULE @ 16.00 bis ca 20.30 Uhr 16.00 bis ca 20.30 Uhr

Meereskiiche in 3 Géngen

KOChSChUIe Kurskosten EUR 145 Kurskosten EUR 145

inkl. Dinner am Abend mit Wein/Getréinken inkl. Dinner am Abend mit Wein/Getréinken
und After Kochkurs Geplauder und After Kochkurs Geplauder

Dinner Date am Abend: Nur Dinner und Dinner Date am Abend: Nur Dinner und

2020 Getrdnke / kein Kurs EUR 65 Getranke / kein Kurs EUR 65

mit Kiichenchefin Viktoria Fahringer

Muscheln, Fisch und Meeresfriichte Ein kulinarischer Ausflug in die feine,
Gourmet Wirtshaus Tiroler Hof

Fisch filetieren, Meeresfriichte richtig zubereiten bodenstindige Kiiche Frankreichs. Es duftet

Dipl Patissiére | Digtkschin | Dipl Gardemanger Rezepte der Mediterranen Kiiche. nach Lavendel, Rosmarin und kraftigem Rotwein.
77 Punkte A LA Carte | 5/5 Feinspitz Krone

Mi 25. Marz
16.00 bis ca 20.30 Uhr

Kurskosten EUR 145
Bitte Boxen mitnehmen, da die selbst gemachten

a A

K&stlichkeiten mit nach Hause genommen werden

Lernmomente nnen

Dinner Date am Abend: Nur Dinner und
Wir achten bewusst darauf, dass die Lernmomente Getréinke / kein Kurs EUR 65

die Sie bei uns verbringen in jeder Weise positiv

sind. Angefangen mit dem guten Gefiihl, das Sie bei

Ihrer Ankunft erwartet. Das herzliche Willkommen, Wir lernen wie Buchteln,
das Sie empfinden werden. Die kulinarischen Strudelteig & Kaiserschmarr'n

Momente, die Sie verzaubern werden.
NQ' W‘!

immer gelingen!

Mi 12. August

Mi 22. Januar Mi 22. April .
16.00 bis ca 20.30 Uhr 16.00 bis ca 20.30 Uhr 16.00 bis ca 20.30 Uhr
SOUL FOOD Kiiche
Kurskosten EUR 145 Kurskosten EUR 190 KT(TIBD_S'GH EURA]\E:S d mit Wein/Gefréink
inkl. Dinner am Abend mit Wein/Getréinken inkl. Dinner am Abend mit Wein/Getréinken " d.A;;meKr Gmhk eg n’|1| deln eiranken
und After Kochkurs Geplauder und After Kochkurs Geplauder und Atler Rochikurs Loeplduder
Dinner Date am Abend: Nur Dinner und Dinner Date am Abend: Nur Dinner und gnin?r I(Dot/el::rT] /ix(bensL:Jlszrlenner g
Getréinke / kein Kurs EUR 65 Getréinke / kein Kurs EUR 65 SHAMKS /REMm RIS
Gesund und Fit durch den Winter mit Wie Erndhrung unser Gehirn beeinflusst und wfh‘ll'l'(:;}:;i:\eaiu:zl:):?:fz'zlzlz;re(;:ikzr:;::
raffiniert leichten Gerichten unsere Psyche positiv starken kann. IS plu ise. Fri hlt d Kréiot 9
nach den deftigen Feiertagen. Inkl. Fachvortrag ommergemuse, frochle und Rravler aus

eigenem Anbau.
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O BWOYSDLIOPIA" MMM Mi 20. Mai Mi 16. September
. . 16.00 bis ca 20.30 Uhr 16.00 bis ca 20.30 Uhr

40‘eLuOL{SD[JODl!A@e|nl.|OSl.|OO)| . . . o
0 L6679 260 £t richtig WILD Kochen lernen in 3 Géngen

Yo1a118isQ) ‘utelsiny 0E£E9 Kurskosten EUR 145 Kurskosten EUR 145
oL Uy Wy inkl. Dinner am Abend mit Wein/Getréinken inkl. Dinner am Abend mit Wein/Getrénken
YIONIRIHVA VIIOLINIA und After Kochkurs Geplauder und After Kochkurs Geplauder

:Bunp[owiuy

Dinner Date am Abend: Nur Dinner und Dinner Date am Abend: Nur Dinner und
Getrdnke / kein Kurs EUR 65 Getrdnke / kein Kurs EUR 65

JOH Je|01u_ SﬂDquJ!M jswinog wi

ueuIoy UaNNpXe Wi spuago Bunjsoyiep - Kreativkiiche mit Girsch, Vogelmiere & vielen Unser Wild kommt vom Onkel,
lu!el.IDP Jn} e;dszea e|e[/\ -

UBWIBLIY WAZ SZINYDSYPOY TIWOH SYINOLIA - weiteren K;aufern. Was aus unscheinbarem - .dem {ager, qlus I.(ossen. .
Juliq SWodEM - »Unkraut” alles gezaubert werden kann. Tipps & Tricks fir den richtigen Umgang mit
:13)IVd SYNIHIOM JAISNTONI 11V Kombiniert mit BIO Fleisch Hirsch & Co.

Mi 21. Oktober
16.00 bis ca 20.30 Uhr

Herbstkiiche in 3 Géngen

Kurskosten EUR 145
inkl. Dinner am Abend mit Wein/Getrénken
und After Kochkurs Geplauder

Dinner Date am Abend: Nur Dinner und

Getranke / kein Kurs EUR 65

Kulinarisch in die kilhlere Jahreszeit.
Kiirbis, Maroni und heimisches Rind, wie man
richtig schmort.

Mi 4. November
15.00 bis ca 20.00 Uhr / £

Kurskosten EUR 145
inkl. Dinner am Abend mit Wein/Getréinken
und After Kochkurs Geplauder

Dinner Date am Abend: Nur Dinner und
Getranke / kein Kurs EUR 65

Tipps & Tricks firs perfekte Martinsgansl.
Passende Beilagen und hausgemachtes
Ganslschmalz & Roggen-Sauerteig Brot.

Mi 9. Dezember
16.00 bis ca 20.30 Uhr

Weihnachtsmeni mit 4 Géngen

Kurskosten EUR 145
inkl. Dinner am Abend mit Wein/Getréinken
und After Kochkurs Geplauder

Dinner Date am Abend: Nur Dinner und
Getrdnke / kein Kurs EUR 65

»Den Geschmack von Weihnachten
auf der Zunge und der
Christmas Spirit am Gaumen”
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