Brotherstellung 4.0

Lievito Madre, Mehl, Wasser, Salz und sonst...
Nichts!

Teigherstellungen mit triebfahigen Vorteigen Uber Spontangarungen auf
Obstbasis liegen voll im Trend - nicht erst seit Diskussionen Uber 'Fodmap'.
Erfolg mit Gebackqualitat ist steuerbar. Das optimale Backergebnis entsteht aus
optimierten Rezepturen, durchdachten und strukturierten Abldufen tber die
richtige Kaltefraktionierung. Wir geben Ihnen Anregungen an die Hand, um
Teigherstellung, Aufarbeitung und Backen zukunftig neu zu strukturieren.

Wir backen
Baguette, Panettone und Schoko-Panettone
Vollkorn- und Roggenbrot im Kasten

Weizenmisch- und Roggenmischbrot
Spezialbrote und langzeitgefuhrte Lagerteige
Unterbruchbackmethode

14.06.2023 12.00 - 17.00 Uhr

TE RMIN X 15.06.2023 08.00 - 13.00 Uhr

Zielgruppe Betriebsinhaber/innen & Mitarbeiter/innen in der Produktion

Henrik Passmann, Fachlehrer & Produktionsberater
Kursgebuhr 449 € inkl. Snack & Seminarunterlagen, ohne Ubernachtung




Anmeldung

Bitte verwenden Sie fur lhre Anmeldung dieses Formular und senden es per Post an Akademie des bayeri-
schen Backerhandwerks Lochham, Josef-Schofer-Str. 1,82166 Grafelfing, perFaxan089/244 145799
oder per E-Mail an lochham@baecker-bayern.de.

Bei Interesse an den Kursen Backermeister, Verkaufsleiter und Verkaufstrainer wenden Sie sich bitte telefo-
nisch (089/244 1457 15) oder per E-Mail an die Akademie in Lochham.

Seminardatum

Kurzbeschreibung

Vorname

Nachname

Rechnungsadresse

E-Mail (Firma)

E-Mail (privat)

Telefonnummer
(fir Rickfragen)

Datum/Unterschrift

L] Hiermit melde ich mich verbindlich fir die folgende Fortbildung an der
Akademie des bayerischen Backerhandwerks in Lochham an.

14./15.06.2023

Brotherstellung 4.0 Lievito Madre, Mehl, Wasser, Salz
und sonst... Nichts!

| Die AGB mit den Stornobedingungen und der Widerrufsbelehrung habe ich
gelesen und akzeptiert (bitte ankreuzen).

Bitte fillen Sie das Formular vollstdndig und qut lesbar in Druckbuchstaben aus.



