Backer-Friihstiick / Brotdegustation

ich lade dich herzlich zu einem Backer-Friihstiick / Brotdegustation in unsere Holzofenbackerei
ein.

Datum: Mittwoch, 14. April 2027

oo
Backe
Ort: Backstube in der Bickerei Kast, Steingocht 1, Reute (AR) Kast '

Preis fiir die Degustation: Fr. 80.—

Was erwartet Dich:

Gemeinsam verkosten wir 8 verschiedene Brote, jedes mit passendem Begleiter (z. B. Aufstrich,
Kase, Fleisch oder etwas Slisses) und einem stimmigen Getrank. Dabei fiihre ich dich in
Brotsommelier-Manier durch die Degustation: Ich erklare Herstellung, Teigfiihrung und
Backweise, zeige, wie sich Kruste, Krume und Aroma zusammensetzen und woran man Qualitat
mit allen Sinnen erkennt.

Ein Schwerpunkt ist das Food-Pairing:

Du lernst einfache Pairing-Prinzipien, z. B. wie man Aromen verstarkt, ausbalanciert oder
bewusst Kontraste setzt (Sdure, Stisse, Rostaromen, Bitterstoffe, Fett, Salz). So wird klar, weshalb
ein Brot mit dem einen Begleiter aufbliiht oder mit dem anderen flach oder stérend wirkt.

Zum Schluss spreche ich auch tber die Bekémmlichkeit von Brot und was aus traditioneller Sicht
wirklich zahlt: Zeit (lange Teigflihrung), Fermentation, gute Rohstoffe und eine schonende
Verarbeitung. Dazu gibt’s alltagstaugliche Hinweise rund um Erndahrung und Brotauswahl ohne
Dogma, dafir mit Handwerk und Erfahrung.

Wenn du dabei sein mochtest, freue ich mich tiber eine Anmeldung per Telefon: 071 891 59 55
oder per Mail: info@baeckerei-kast.ch
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