Grillseminar Steak*
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Grillen kann doch jeder:
anheizen, Fleisch drauf, mit Bier abléschen. Fertig, oder?

Sagen wir mal so:
Das kannst du so machen, aber wir hatten da
den einen oder anderen Verbesserungsvorschlag.
Die Wahrheit ist, es gibt viele Wege, die zu

einem optimalen Grillergebnis fiihren.

Und wir zeigen dir, wie es geht!
Alles, was du brauchst, sind:

1. Zeit

2. Spal3, am Grillen
3. Kleidung, die auch einen Grillfleck vertragt
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Inhalte: Grillseminar Steak*

Tipps & Tricks rund ums Grillen

Welcher Grill liefert das perfekte Grillerlebnis?
Elektro-, Gas- oder Holzkohlegrill.
Wir machen den Test.

Zeitmanagement beim Grillen
Qualitatskriterien beim Einkauf
Fleischteilekunde

Zubereitung verschiedener Steak Cuts
Gemeinsame Verkostung

Inkl. Softgetrénke, Wein & Bier

Inkl. Grillzertifikat

Inkl. Erinnerungsprasent

139 (Eur

inkl. Mwst)

Scan den QR-Code.
Aktuelle Termine uvm. findest du hier.

* Dauer: ca. 3 h. Eine feste Buchung erfolgt nach
Zahlungseingang der vollstandigen Seminargebdihr.
QR-Code scannen, um mehr Informationen zu erhalten.

FLEISCH
SOMMELIER

- BONE

STEAKHOUSE -

info@tbone-steakhouse.de
Karg Hotel und Gastronomie GmbH
Johann-Karg-Str. 3
85540 Haar
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