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Institut LI Karnten

Sommerklassiker am Kasehimmel! Herstellung von Feta und
Mozzarella

1-tagiges Spezialseminar fir Fortgeschrittene

Inhalt:

Herstellung von Feta und Mozzarella

Technologische Grundlagen in der Milchverarbeitung

Tipps zur Pflege, Reifung und Verpackung

Information Verfugbare Termine

Kursdauer: 8 Einheiten 17.04.2026 09:00, Wolfnitz

Kursbeitrag: 125,00 € Teilnehmerbeitrag Ort Wélfnitz

Fachbereich: Direktvermarktung Beginn 17.04.2026 09:00

Mitzubringen: Hygienebekleidung und sauberes Schuhwerk fiir Ende 17.04.2026 16:00
die Produktionsraume unbedingt erforderlich; Ortlichkeit  HBLA Pitzelstatten, GlantalstraBe 59, 9061
Mdglichkeit fiir Kaffeepause und Mittagessen wird Wolfnitz
vor Ort angeboten, ist aber nicht im Kurspreis Information  Maria-Luise Kaponig, Tel 0043 463/58503740,
inkludiert! maria-luise.kaponig@Ik-kaernten.at

Kursnummer 2-0030195
Trainer:in Markus Giovanelli

Veranstalter  LFI Karnten Verein
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