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Backkurse und Online Backkurse für 
Hobby-Konditoren und Profis bei der Nr. 1
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[image: ]Exklusive Backkurse in München und Online Backkurse nach Themen
Ob Tortenkurse wie Drip Cake Kurse, Mirror Glaze Kurse, Fault Line Cake Kurse und Macaronkurse, Pralinenkurse, feinste Weihnachtsplätzchen aus den Weihnachtsbackkursen, sowie Backkurse für Teenager, Original British Afternoon Tea Kurse, Backkurse für französische Patisserie, Dessertkurse und vieles mehr. Verschaff Dir hier bequem einen thematischen Überblick. Mit >>>Beate Wöllstein hast Du jederzeit einen "ausgezeichneten" Profi an Deiner Seite.


[image: ]Kurskalender - Monatsübersicht aller Backkurse
Hier geht’s zum chronologischen Gesamtüberblick aller aktuellen Back- und Dessertkurse für die Backkurse in München und die Online Backkurse.

Buch Deinen Wunschbackkurs direkt über die Monatsübersicht / Kurskalender oder wähle Deinen Kurs thematisch aus.
 




Masterclasses - Online Backkurse als Lehrvideos
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Online Backkurse (Lehrvideos) als Masterclasses mit Beate Wöllstein. Die hohe Schule der Patisserie. Du findest eine stetig wachsende Auswahl an Masterclasses für Internationale Patisserie, Macaronsbackkurse, Kurse für zuckerfreie Patisserie und Masterclasses für vegane Patisserie. Egal ob vom Smartphone, Tablet oder PC. Ab sofort kannst Du von überall aus und so oft Du möchtest Deine Masterclass anschauen und step by step mitbacken.

Zu jedem Masterclass bekommst Du ein toll designtes Rezeptbuch in Form eines Profi-Booklets mit allem wertvollen Knowhow und Profi-Tipps von Beate.



Hier geht`s zu den Masterclasses>>>
 





Prinz Wöllstein - Die Praline unter den Torten®!
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Schokoladentorte aus München bundesweit versenden
Tortenversand mit DHL bundesweit. Für Dich selbst oder zum Verschenken. Auf Wunsch mit Tortenbeschriftung. Erhältlich in 3 Größen. Die hochwertige Schokoladentorte ist eine exklusive Signature Kreation von Beate Wöllstein mit Marzipan, Nougat und Pistazie. Die Prinz Wöllstein Torte hält mindestens 2 Wochen, ist aber garantiert viel schneller weg. Ohne Zusatz-, Konservierungsstoffe sowie künstliche Aromen– für anspruchsvolle Genießer!  In der hochwertigen Geschenkbox verpackt. Eine tolle Geschenkidee. Schokoladentorte & Pralinen kaufen>>>


 Die grosse Backschule für perfekte Torten, Kuchen & Gebäck!
Beates Backbuch "Die grosse Backschule" gehört in jedes Bücherregal. Alle wichtigen Grundlagen, Teige, Massen und Cremes, Profi-Tipps sowie 100 fantastische Rezepte sind auf ca. 150 Farbfotos wunderschön bebildert und verlässlich erläutert. Auf Wunsch mit Widmung von Beate. Buch kaufen>>>
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Frag uns an
Schreib uns:
shop@woellsteins.de

Ruf uns an:
089 32 30 80 37
Di - Fr 12-17 Uhr


Häufig gestellte Fragen:
HIER gehts lang!


          Weitere Infos
	Impressum
	Widerrufsbelehrung
	Versandkosten
	Datenschutz
	AGB
	Sitemap
	Cookie Einstellungen



        
Newsletter-Anmeldung
Verpasse keine Rabatt-Aktion oder exklusive Angebote und Neuigkeiten!
Meine E-Mail:


Deine Daten werden nicht an Dritte weitergegeben. Eine Abbestellung ist jederzeit möglich.

 
        
Sicher Einkaufen
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          VERSAND UND ABHOLUNG
Versand mit DHL

Abholung im Desserthaus


          Mein Konto

                          Registrieren

Anmelden


UNSERE ÖFFNUNGSZEITEN FÜR DEN SHOP:
 

Ladenöffnungszeiten
Di - Mi 12-17 Uhr
Tortenabholung
Do + Fri 12 -18 Uhr

Unsere Backkurse finden Sa+So statt.
Die Termine für die Back- und Dessertkurse findest Du im Kurskalender.
UNSERE LOCATIONS
UNSERE PARTNER
REFERENZEN
TEAM
KARRIERE



          
        
© WÖLLSTEINS DESSERTHAUS
Beate Wöllstein
Adams-Lehmann-Strasse 44
80797 München
Tel: 089 32 30 80 37
Fax: 089 32 30 80 25
E-Mail: shop@woellsteins.de

ANREISE
U - 2, 8 Haltestelle Hohenzollernplatz,
9 min Gehzeit
Tram – 12, 27 Haltestelle Nordbad 5 min Gehzeit
BUS – 53, Haltestelle Nordbad 5 min Gehzeit
Nachtlinie – N27, N43 Haltestelle Nordbad 5 min Gehzeit
P – Im Haus begrenzt möglich.
Nur nach vorheriger Rücksprache

GOOGLE MAPS
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