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Hos Pizzafredag er vi (...og det kommer nok ikke som den
store overraskelse) vilde med pizza - men vi er ogsa vilde med
at blive bedre, leere nye teknikker og fa ny inspiration.

Vi ved, mange af vores kunder har det pa praecist samme
made, og derfor har vi planlagt en raekke pizzakurser i 2025.
Kurser hvor du kan blive inspireret, leere nye teknikker

...0g, med andre ord, rykke dit pizza game til next level.

an HVEM Kurserne er for alle pizzaentusiaster, som gnsker at laere
noget nyt, og blive bedre i pizzakekkenet.

Vores undervisere vil gore deres bedste for at tage hensyn til de enkelte
deltagere, og uanset om du er ny i pizzaverden, eller om du har flere ars

erfaring, er det vores mal at mgde dig i sjenhgjde, og bidrage med ny viden.

Det vigtigste er, at du leerer noget nyt, og tager hjem med ny inspiration.

ann Kurserne vil blive afholdt i kekkenet hos Pizzafredag i Viborg.

Arbejder du i en sterre virksomhed, vil kurset ogsa kunne afholdes
hos jer - Kontakt os for yderligere oplysninger om mulighederne.

Vi gleeder os rigtig meget til at leegge lokaler til pizzakurserne i 2025,
og vi kan garantere dig, at vi vil gere alt for at du far en god oplevelse
og nogle hyggelige timer, nar du deltager i et eller flere af kurserne.

Vi haber at se dig!

Pz
Michael
Pizzanerd, pizzafredag.dk
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FIRE TIMER
MED MASSER AF
PIZZANORDERI

INDHOLD

Vi vil labende optimere indholdet pa kurserne, men herunder
er nogle af de emner, vi gar i dybden med pa alle kurserne.

Har du seerlige ensker til emner underviseren kan tage op,
er du velkommen til at kontakte os pa support@pizzafredag.dk

inden kursusdagen.

GENERELT

DEJEN

TEKNIK

PIZIA
DAG.

Introduktion til napolitansk pizza

Gennemgang af meltyper

Fermentering og hviletider

Den perfekte tomatsovs

Forskellen péa pizza i pizzaovn og almindelig ovn

Viden om poolish (fordej)
Vejen fra poolish til feerdig dej
Demonstration af hdndeaeltet pizzadej

Sadan opvirkes en dejbolle

Teknik til at "abne" en dej

Fa nemt pizzaen pa og af en pizzaspade
Inspiration til valg af toppings

Giv din pizza den perfekte afbagning

Sadan far du luftige kanter

Hvordan pavirker forskellige temperaturer

og bagetider pizzaens smag og konsistens.

Hvad ger du, hvis dejen er for kleeg, braender fast,
eller pizzaen bliver ujeevnt bagt

. 0og sa kommer du naturligvis til at bage dine

egne pizzaer med kyndig vejledning.
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ol6 HEJ TIL
PIZZAKURSETS
PIZZRIOLO

Hos Pizzafredag vil du opleve skiftende

undervisere pa vores kurser - og denne
gang har vi allieret os med den gode
Christian Holm Madsen.

Christian er en vaskesegte madnerd med en
seerlig stor passion for pizza - og sa deler han
gerne ud af sin viden og erfaring. Han vil pa
kurset have fokus pa teknikker og alt det
praktiske, og séa vil han med garanti kunne
inspirere dig til at preve nye toppings.

\/i gleeder os til at se Christian trylle

i vores pizzakgkken, og uanset dit

udgangspunkt, kan du trygt \

overlade det til ham, at tage dit \,

pizza game til naeste niveau. - \
N

Hos Pizzafredag er vi fans

af Christian, og kan derfor
kun opfordre dig til at falge
@pizzalunden pa Instagram.
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PRAKTISK INFO

Kurserne afholdes hos Pizzafredag
pa adressen:

Pizzafredag
Petersmindevej 17C
8800 Viborg

Der er pt. dbent for tilmelding til pizzakurser
péa felgende dage:

Lerdag d. 25. januar 2025, kl. 10-14
Lerdag d. 8. februar 2025, kl. 10-14

Flere datoer vil komme til i Igbet af aret, og du vil altid
kunne se de aktuelle kurser pa pizzafredag.dk hvor du
0gsé kan booke din plads.

Pris for deltagelse er 925 kr. inkl. moms.
Prisen inkluderer kursusdeltagelse, kursusmateriale og forplejning.

Tilmelding til pizzakurserne foregar via vores website pizzafredag.dk
- hvor du leegger det anskede kursus i indkebskurven, og betaler pa
helt almindelig vis.

Nar vi har modtaget din tilmelding, vil du senere modtage en mail
med flere praktiske informationer vedr. din deltagelse.

Der er plads til 15 kursister pr. kursus, og pladserne vil blive booket
efter forst-til-malle princippet.

Har du spgrgsmal, er du naturligvis altid velkommen til at kontakte os
pa support@pizzafredag.dk eller pa tIf. 60 98 10 10.
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Pizzafredag | Petersmindevej 17C | 8800 Viborg
60981010 | support@pizzafredag.dk

www.pizzafredag.dk
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