MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM

Gewichtsgenaues, automatisches Abwie-
gen mit gestalterischer Freiheit bei der
Teigfiihrung

Zielgruppe Termine
Te'ige werden heute nicht mehr den Backerei- Inhaber/-innen, Geschiftsfiihrer/-innen, Produktionsleiter/-innen und BACKFORUM Hannover:

. o e Betriebsleiter/-innen von Bdckereien und Konditoreien 08.06.2017 | 09.11.2017
maschinen angepasst! Durch freiwahlbare Ver- / |
. o o o o jeweils von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr
Seminarreferent: fahrenstechnik konnen Gebacke mit hochstem bl :
oy Seminarinhalt*

Peter Cleven Qualitdtsanspruch hergestellt werden

??h” CLZVE”C“&GQSFCM;“’ 1. Darstellung des Titelthemas mit Prasentation

unrer aer Lartton roo . . . . . . . . .

Technik GmbH, Generalver- Das automatische Abwiegen empfindlicher Teige mit einem gravimetrischen Ab- 2. Praktische Herstellung von Backwaren auf folgenden Maschinen: Anmeldung

tretung fiir Rheon wieger rationalisiert die Herstellung handwerklich hergestellter Gebécke. . e

Automatic Machinery GmbH e auf dem Abwieger Twin Divider: T : :

' Deutschland. ) . B . ) agungspauschale inkl. Seminar-
Das Ziel des handwerklichen Backers ist es, sich von den Massenprodukten auf Brote: Brétch unterlagen, Teilnahmezertifikat sowie
dem Markt durch Qualitdt abzusetzen. Dies kann nur gelingen, wenn Teige indivi- » Roggenmisch er 61.1- Bewirtung ;/véhrend des Seminars:
duell gefiihrt werden konnen, um Qualitit zu erzielen. Die Rezepturauswahl der Vollkorn » Krusties 90,00 € z2qL. der gesetzlichen Mv;/St

: N » . . , . .

Zemlnarresi’e[i:t. Backwaren sollte nicht durch den Maschineneinsatz in der Backerei beschrankt ) ) » Eckige Brotchensorten

ermﬂa\n.n pa" werden. Lange Teigfiihrungen mit und ohne Vorteige, hohe Teigausbeuten machen » Weizenmisch » Ciabattabrdtchen * Teilnehmerzahl:

Eg;:j?tzar:eﬁearlze%a;ﬁ:a/ oft den Unterschied zum sogenannten Standardbrot. Die Schwaben wissen, wovon » Baguette max. 20 Personen

MIWE Michael Wenz GmbH sie sprechen... Wenn diese Teige dann auch noch automatisch, wie von Hand und » Mediterrane Brote e Anmeldeschluss:

innerhalb der Branch . . . ’

;:zrllfrbSkannetr. E:a:vzreals schonend, verwogen werden, kann nicht nur rationell, sondern auch wirtschaft- e auf der Mini Form- und Fiillmaschine: 4 Wochen vor dem

Fachlehrer an der Baye- ; ; L .

riascch; r;;cakﬂerfaelh;yheu[e lich gearbeitet werden. » Typische Backerei- bzw. Konditoreiwaren jeweiligen Termin

1 L hh a1 d . . . . . . .

‘vlrffu?;t uzrzrtfa:zj:';ﬁge intemationale Erfahrung als AuRerdem kommt eine Mini Rheon Form- und Fiillmaschine (Tischgerdt) zum 3. Gebickbeurteilung und abschlieRende Diskussion e Stornierung:

Anwendungstechniker. Einsatz. Diese kann eine Vielzahl von Backerei- und Konditoreiprodukten auf
kleinstem Raum herstellen. Dies konnen Kekse, Marzipankartoffeln, Marzipan-
pralinen, Stollenkonfekt uvm. sein und dies wahlweise mit oder ohne Fiillung.
Schnelle Produktwechsel sind mdglich und der Reinigungsaufwand dieser Maschi-
ne ist minimal.

bis 2 Wochen vor dem jeweiligen
Termin, danach fallen 50 % der
Seminar-
koordination:
Alexander Henke

Tagungspauschale an

Herr Henke ist gelernter
Béckermeister mit langjdh-
riger Berufserfahrung in
der Backbranche. Er ist seit
2006 bei der Firma Martin
Braun als Anwendungsbera-
ter tatig. Herr Henke ist als
fachlicher Ansprechpartner fiir das gesamte Sortiment
sowie fiir die Betreuung der Partnerfirmen verantwort-
lich. Herr Henke ist Leiter des BACKFORUMs.

AulRerdem erleben Sie, wie sich die unterschiedlichen Gebdckcharakteristiken
unter Verwendung verschiedener MIWE-Ofensysteme, zum Beispiel Konvektion

und Strahlung, auswirken. Das Seminar ist eine Mischung aus Praxis und theore-

i

tischen Informationen, die Sie hautnah erleben und zukiinftig anwenden kdnnen.

Verbindliche ANMELDUNG: Gewichtsgenaues, automatisches Abwiegen...
Bitte in DRUCKBUCHSTABEN und einem DUNKLEN STIFT ausfiillen.

Name, Vorname des Teilnehmers: Termin bitte ankreuzen:
Position im Unternehmen: BACKFORUM Hannover
Rechnungsanschrift / Firma: | ] 08.06.2017

Strafe / Nr. [ ] 09.11.2017

PLZ / Ort:

E-Mail: Anmeldung bitte per Fax an:

0511/41 07-389

oder per Mail an:
Unterschrift: backforum@martinbraun.de

Tel. & Fax:




