Pralinenkurs an Urlaubsdestinationen

Elsass/ Frankreich

Vom Fr, 10.6.2022 (ab 17.00 Uhr) - Mo, 13.6.2022 (bis 15.00 Uhr)

Ein Kurzurlaub in Frankreich
mit Pralinen- und Kochkurs

Dieser Kurzurlaub ist ein Highlight fUr alle prali-
nenbegeisterten Hobbychocolatiers, die sich fir
die Kultur und die kulinarischen H&hepunkte
Frankreichs begeistern.

Wir wohnen in einem groBen Herrenhaus in der

Ndhe von StraBburg und verbringen dort ein ver-

" langertes Wochenende. Das gesamte Anwesen
Das Ergebnis unseres Pralinenkurses der Mihle wurde von der Grafen von Hanau Lich-

tenberg im 16. Jahrhundert errichtet und ist ein

einziges Juwel. Inmitten der Natur, umgeben von Wadldern, Obstbdumen und Bdchen liegt das stattli-
che Herrenhaus mit 9 Zimmern, groBer Landhauskiche und Weinstube, welches wir fir die Zeit des

Kurses bewohnen diirfen. Hier ein Link zum Herrenhaus: www.lemoulinvollach.com/de/







Die dreilagige Weincreme-Mashmallow-
Praline - ein luftig-leichter Genuss

Petra Braun-Lichter weiht uns in die franzosi-
sche Kochkunst ein

‘—v' ‘ —~

st

Der Pralinenkurs:

An zwei halben Tagen findet ein Pralinenkurs statt mit
dem Thema Weinpralinen. Der Kurs beginnt mit einer
Verkostung von Schokolade und Wein, um die richtigen
Kombination zu "erschmecken". Wieder gibt es raffinier-
te Rezepte, denn es ist gar nicht so leicht, den Weinge-
schmack in die Praline zu bekommen.

Es gibt Weintruffel, Schnittpralinen mit Weinganache
mit Walnusskrokant, handgerollte Weinpralinen, grine
Pralinenhalbkugeln, die wie Woeintrauben aussehen,
weiBe und rote Triffelkugeln, Pralinen nach einem 3500
Jahre altem Weinrezept. Ein Highlight ist die dreilagige
Weincreme-Mashmallow-Praline, deren zarter Weinge-
schmack und Iuftige Textur begeistern. Wir verpacken
die Pralinen in originellen Verpackungen aus Holz, Drei-
eckstiten mit bunten Schleifen sowie Triffelgldsern, um
dem hohen Anspruch dieser Pralinen eine gebihrende
Verpackung zu verleihen. Wir verwenden lokale Weine,
die wir zuvor auf einem Weingut probiert und gekauft
haben.

Der Pralinenkurs ist auf 6 Teilnehmer begrenzt.
Der Kochkurs:

Mit uns reist Frau Petra Braun-Lichter (https://
gourmetkoechin.de/), die als Gourmetk&chin nicht nur fir
uns kocht, sondern uns in die gehobene franzésische
Kochkunst einweiht und an einem Abend mit uns gemein-

sam ein Viergdnge-Meni bereitet.

Das Viergdnge-Meni besteht aus Rezepten, die typisch
fir die Gegend sind, wie

e Pikante Kleinigkeiten zum Aperitif ( Kleine pikante
Guglhipfchen, pikante Madeleine etc.)

e Enten-oder Gdnseleberleberparfait und Variatio-
nen mit Brioche

e Dreierlei Blumenkohl mit Jakobsmuscheln

®  Mini Baeckeoffe mit Triffel und Kalb, Lamm oder
Reh

e Variation von Apfel

Der Kochkurs ist auf 8 Teilnehmer begrenzt.






Die Weinverkostung:

Bevor es mit dem ersten Pralinenkurs losgeht, fahren wir
auf ein Weingut und sind zu einer Weinverkostung ein-
geladen. Dort erhalten wir eine Einfihrung in die elsdssi-
schen Weine wie Gewirztraminer oder Pinot gris. An-
schlieBend geht es bei schénem Wetter zu einem Pick-
nick in den Weinbergen. Um zum Weingut zu gelangen,
bilden wir privat organisierte Fahrtgemeinschaften.

Verpflegung auBerhalb des Kochkurses:

Wir befinden uns in einem Selbstverpflegerhaus, d.h.

Weinverkostung wir bereiten unser Essen gemeinsam zu, werden aber

von Frau Petra Braun-Lichter tatkraftig unterstitzt. Mit-

hilfe bei den anfallenden Arbeiten ist erwinscht (Tisch
decken, abrdumen..). Die Kosten fir die Verpflegung
(auBerhalb des Kochkurses) sind nicht im Preis inbegrif-
fen. Die Kosten fir die Eink&ufe werden auf die Teilneh-

mer umgelegt (ca. 50 Euro inkl. Weine).

Anreise:

Die Anreise erfolgt privat mit dem PKW oder mit dem

— Zug bis Ingwiller. Von StraBbourg fahren regelmdBig
Ao e En WiEkeaTEgEn Zige nach Ingwiller, wo wir Sie gerne mit dem Auto am
Bahnhof abholen kénnen. Der Bahnhof ist nur wenige
Minuten von der Unterkunft entfernt.
, Le Moulin Vollach bei Ingwiller Ingwiller ist ca. eine Autostunde von StraBbourg ent-

fernt.
~ ' Die Unterkunft:

Im Herrenhaus gibt es 8 Zimmer. Drei davon sind Dop-
pelzimmer mit eigenen Bad (reserviert in der Regel fir
Paare), dariberhinaus gibt es noch 5 weitere Zimmer,

die sich gemeinsam 2 Bdader teilen (Uberwiegend fir

g Einzelpersonen). Insgesamt hat das Haus 5 Bader
Schiltigheim
StraBburg Dariberhinaus gibt es ein groBes Esszimmer, ein Wohn-
Molsheim - zimmer mit offenem Kamin, eine Weinstube, eine Back-
lllkirch-Graffenstaden s ]

stube fir Flammkuchen, ein Zwischenstockwerk mit einem
einhundert Jahre alten Klavierfligel sowie einen groBBen
Garten. Bei schénem Wetter findet ein Teil des Pralinen-

kurses im Garten statt.






Zimmerbeispiel

Klavierfligel

Besuch von StraBbourg

Am letzten Tag besuchen wir alle gemeisam
StaBbourg. Dort ist eine Stadtrundfahrt mit
dem Boot vorgesehen, ein Bummel durch die
Innenstadt mit Besuch des Minsters. Anschlie-
Bend lassen wir unseren Kurs bei einem gemijt-
lichen Essen in einem auserwd&hlten Restaurant

ausklingen.

Begleitpersonen ohne Pralinenkurs:

Das Besondere an diesem Programm ist, dass
auch Begleitpersonen wie Partner oder Freun-
de daran teilnehmen kdnnen. So ist es z.B. gut
mdoglich, dass Partner mitkommen und nicht am
Pralinenkurs, jedoch am Kochkurs teilnehmen.
Daher ist der Pralinenkurs auf 6 Teilnehmer,
der Kochkurs auf 8 Teilnehmer begrenzt.






Anmeldung, Bezahlung, Stornos:

Um sich verbindlich zum Pralinenurlaub anzumelden, lesen Sie bitte den Anmeldevertrag durch und un-
terschreiben diesen. Senden Sie diesen per Post oder gescannt als Mailanhang an uns zuriick. Mit lhrer
Unterschrift haben Sie sich verbindlich angemeldet und wir garantieren Ihnen den Platz.

Die Bezahlung erfolgt in Raten wie im Vertrag ausgewiesen. Missen Sie den Urlaub stornieren, fallen
Stornokosten an. Sprechen Sie bitte in jedem Fall mit uns, wenn Sie stornieren missen. Oftmals kdnnen
wir eine Kulanzldsung finden, indem Personen von der Warteliste nachriicken oder wenn Sie selbst eine
Ersatzperson finden. Es empfiehlt sich der Abschluss einer Versicherung fir die Seminarkostenrickerstat-

tung.

Eingeschlossene und nicht eingeschlossene Leistungen:

Pralinenkurs in Frankreich

Termin:

Freitag, 10.6.2022 ab 17.00 Uhr. Beginn
mit gemeinsamen Abendessen, bis Montag,
13.6.2022, ca. 15.00 Uhr, Ende nach ge-

meinsamen Mittagessen in StraBbourg.

Inklusivleitungen:

o 2 halbe Tage Pralinenkurs & 4 Stun-
den mit Karin Wiebalck-Zahn, inkl.
aller Zutaten (max. 6 Teilnehmer)

o 1 Abend Kochkurs mit Petra Braun-
Lichter inkl. aller Zutaten

Nicht inklusive, vom Teilnehmer selbst zu be-

zahlen:
. Anreise und Abreise
. Verpflegung: die Kosten fir gemein-

sam zubereitete Speisen legen wir um,
in Restaurants zahlt jeder selbst.

o Anteilige Unterkunftskosten

o Weine

o Eintrittsgelder

o Bei gemeinsam organisierten Ausfli-

gen teilen wir uns die Benzinkosten.

Kosten fir o.g. Leistungen:

Pralinenkurs und Kochkurs: € 420,-
Inkl. aller Zutaten

Begleitpersonen nur mit Kochkurs: € 260,-
inkl. Organisationspauschale.

Begleitperson ohne Pralinen- und Kochkurs:

€ 100,- Organisationspauschale.
Begleitperson kénnen an allen Ausfligen und an

den Mahlzeiten teilnehmen. Sie beteiligen sich
nur an den Kosten fur die Lebensmittel und Ben-

zin.

Unterbringung:

Den Preis fir die Unterbringung legen wir auf
alle Bewohner (auch Kursleiter) des Hauses um.
Die Kosten betragen fir alle ca. 1.800,- Euro
fir 3 Tage. Fir die Unterkunftskosten ist eine
Anzahlung von Euro 180,- zu leisten. Diese sind
im Falle eines Stornos nicht erstattungsfdhig, es

sei denn, es wird eine Ersatzperson gefunden.

Zahlungsmodalitdten fir die Kurse:

20% nach Rechnungserhalt:
Weitere 60 % bis 1.2.2022
Restliche 20 % bis 4 Wochen vor Programm

Stornokosten (prozentual vom Gesamtpreis)

bis zum Reisebeginn:

bis 90 Tage vor Reisebeginn =20%
89 bis 30 Tage vor Reisebeginn = 30%
29 bis 22 Tage vor Reisebeginn = 40 %
21 bis 15 Tage vor Reisebeginn = 50 %

14 bis 7 Tage vor Reisebeginn =70%
Weniger als 7 Tage oder bei Nichtantritt
=100 %

Jeder Teilnehmer ist fir seine Reisekostenriick-
trittversicherung und Seminarricktrittversiche-

rung selbst verantwortlich.






