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Speiseeis/Gelato-Herstellung

Mit den erworbenen Grundlagen in Theorie und Praxis der Speiseeiserzeugung setzen Sie den ersten Schritt in eine
erfolgreiche Eisherstellung auf lhrem landwirtschaftlichen Betrieb. Unser umfassender Kurs vermittelt Ihnen das
notwendige Wissen und die praktischen Fertigkeiten, um hochwertiges Speiseeis zu produzieren und erfolgreich zu

vermarkten.

Erfahren Sie alles Uiber die besten Zutaten und Rohstoffe fur die Eisherstellung. Kreieren Sie eigene Eisrezepte! Unsere
Experten zeigen Ihnen, wie Sie verschiedene Zutaten kombinieren und veredeln, um einzigartige

Geschmackserlebnisse zu schaffen.

Von der Herstellung bis zur Lagerung zeigen wir lhnen, wie Sie die Produktion optimal planen und durchfiihren, um stets
frisches und leckeres Eis anbieten zu kdnnen. Sie lernen die verschiedenen Gerate kennen, die fur die
Speiseeisherstellung notwendig sind, vom Pasteurisierer bis zur Eismaschine, und verstehen ihre Funktionen. Dariiber
hinaus erfahren Sie, wie Sie Ihr Speiseeis erfolgreich vermarkten kénnen. Ob direkt ab Hof, auf Markten oder in der

Gastronomie — entdecken Sie die vielfaltigen Vertriebskanéle und nutzen Sie sie optimal.
Neben fundierter Theorie findet in diesem Kurs auch die praktische Umsetzung der Speiseeisherstellung. Unter
Anleitung stellen Sie verschiedene Sorten Eis her. Diese praktischen Erfahrungen helfen Ihnen, ein Gefuhl fur die

Prozesse und Techniken der Eisherstellung zu entwickeln.

Anderungen vorbehalten.
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Landliches 4
For et Oberdsterreich
Information Verfligbhare Termine
Kursdauer: 8 Einheiten 15.03.2025 09:00, Linz-Urfahr
Kursbeitrag: 220,00 € Kursbeitrag ohne Férderung Ort Linz-Urfahr
80,00 € Kursbeitrag gefordert Beginn 15.03.2025 09:00
Fachbereich: Direktvermarktung e 15.03.2025 17:00
Zielgruppe: Direktvermarkter:innen Ortlichkeit HBLA Elmberg, Elmbergweg 65, 4040 Linz-Urfahr
Mitzubringen: weilRer Mantel oder min. Schiirze, weil3e Information Kundenservice, Tel +43 (0)50 6902 1500,
Arbeitsschuhe, Kopfbedeckung, Kihltasche und info@Ifi-ooe.at
Kuhl-Akkus, Teilnehmende kdnnne gerne eigene Kursnummer 2222/5
Schafmilch, Ziegenmilch, Joghut, Trainer:in Rainer Zink
(Trocken-)topfen mitnehmen 1-2I Terminl  15.03.2025, 09:00 - 17:00 Uhr
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