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»FRISCHFISCH
& EXOTEN

ZIEL DES SEMINARES:

Erst 35 Jahre jung, aber mit umfangreichem Fisch
Know-how, gepragt durch jahrelange Leidenschaft
zu Seafood, verfiigt sie liber ein breites und tiefes
Wissen im Fisch-, Krusten- und Weichtierbereich.
Seit 7 Jahren veranstaltet Frau Brandmahl

Vermittlung von Trends, der sich stetig dndernden , Seminare auch zu Themen wie Sushizubereitungen,
Verzehrgewohnheiten der Verbraucher bei Fisch. Partyservice und Schnitztechniken.
y Durch die Medien und Skandale wird der Kunde Fiir jeden Teilnehmer ist es immer ein Erlebnis die
¢ und Gast kritischer und fordert absolute Kompetenz praxisorientierte Schulung durch Frau Brandmahl
Z der Mitarbeiter. Schnelle und einfache Kiiche ist kennen zu lernen.
Ll gefragt, ohne an Attraktivitat und Abwechslung zu
) verlieren.
W Vorstellung verschiedener Produkte, Grundwissen-
— vermittlung zu den wichtigsten Fischarten, effektive
; Verarbeitungsvorschldge und raffinierte Zubereitungs-
tipps. Das neue bzw. vertiefte Wissen gibt lhnen mehr Wissenwertes rund um das Fischsortiment
Sicherheit bei der Auswahl im Fischeinkauf und bei (Trends, Fischarten, AsiaFood, Grillfisch, Surf&Turf,
dem Umgang mit Frischfisch und Exoten. E;ischekasrf;:t)
& » . . s drenKu
i Nach dem Seminar sind Sie mutiger im Alltag! (vom Fang bis zum Betrieb, Qualitdt und Preis,
= Zuchtfisch und Wildfang, Basiswissen Seafood)
Eine Reise um die Welt
O Dauer: 10:00- 17:00 Uhr, inkl. Pausen r (Edelfische und Exoten)
W | Diskussion
—_— Zieleruppe: Neueinsteiger, Restaurants und '
Gasthife
Teilnehmer: 16 Personen
! e 1 Tagesseminar
Kosten: 99 Euro(+MwSt.) = inkl. Mittagessen und Getréanke
: Seminarunterlagen
Termin: 6. Juni 2007 19. September 2007 Teilnehmerzertifikat

Ort: Bremerhaven Perishable Center
Ndhe Schaufenster Flughafen Frankfurt
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KR U STE \ U N D EIN SEMINAR DER FISCH-SCHULE pau 0%
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Referentin: Melanie Brand

TIERE” |

§ Sie leitet die einzige FISCH-Schule in Deutschland.
| L I Tt Frau Brandmahl halt regelmé&Big Fachvortrdge und
e veranstaltet erfolgreich praxisorientierte Seminare
' | 4 zu allen Themen im Seafoodbereich.
Fiird FischM in“gi iei
ZIEL DES SEM|N_AR E_S: ur das ,,FischMagazin glthiem_lhrerKo[umne

»1ipps und Anregungen® fiir den Fischhandel,
Fischtheken und vieles mehr.

Gambas, Prawns‘Scampl Shrimps—

& " Wirzeigenlhnen was richtig ist! ; N_
Problemﬁrkennung beim Einkauf— L
| . W?ra”f kommt es an? S 4 Trends und Innovationen 2007, Asia Trendfood,

Problemlose Z"ubt?reﬂAung-, einfacheund geschmackvolle 8 Kalkulations- und Serviervorschlige
Anregungen fiir die Kiiche. ¥ j Warenkunde Krustentiere

Nach dem Seminar werden Sie keine Probleme mehr.mit b (Qualitdtsunterschiede und Merkmale)
VGM!FFBD&I‘I Bezeichnungen haben, dazu nehmen Sie o Handelsbhezeichnungen und Fachbezeichnungen
e praktische und hilfreiche Tipps flirden gelungenen GroBeneinteilungen
‘Einsatz dieses vielseitigen Warensegf’nents mit an den - Verpackungbeschreibungen

Arb itSplatZ b Umgang mit Meeresfriichten

(Lagerempfehlung, Vorteile fiir die Gastronomie,
- Zubereitungsempfehlungen)
Hummer, Kaisergranat, Muschel Vielfalt von Miesmuscheln
10:00- ca. 17:00 Uhr bis Jakobsmuscheln, Eismeergarnelen und vieles mehr...
inkl. Pausen Diskussion

Je: Restaurants, Gasthofe, Neu-

4 einsteiger,
; ‘.
= 1€ max. 16 Personen ! 1 Tagesseminar
’ inkl. Mittagessen und Getranke
99 Euro(+MwsSt.) l Seminarunterlagen
| Teilnehmerzertifikat
17. Oktober 2007 Zeit fiir offene Fragen an unser Fachpersonal

Hamburg
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