
13./14.07.2022 

Teigherstellungen mit triebfähigen Vorteigen über Spontangärung auf Obst-
basis liegen voll im Trend. Steuern Sie den Erfolg Ihrer Backqualität mit 
• optimierten Rezepturen 
• durchdachten und strukturierten Abläufen über die richtige Kältefraktio-

nierung 
• optimaler Teigherstellung, Aufarbeitung, Langzeitführung und Backen 
Wir backen 
• Baguette über GV 
• Vollkorn– und Roggenbrot im Kasten über Kühlhaus 
• Weizenmisch- und Roggenmischbrot über GV 
• Spezialbrote über GV 
• Lagerteige langzeitgeführt über Kühlhaus 
• auch über Unterbruchbackmethode 

375,00 € inklusive Snack & Seminarunterlagen, ohne Übernachtung 

Mehl, Wasser, Salz und sonst - nichts! 
über GV 



27./28.07.2022 

Mehl, Wasser, Salz und sonst - nichts! 


