CORSO PROFESSIONALE BIRRAIO ARTIGIANALE A ROMA

Luogo

Laz

https://www.annuncici.it/x-283021-z

io, Roma

L'obiettivo del corso € quello di creare una figura professionale in grado poter entrare nel mondo del
lavoro con le competenze adatte.

DURATA DEL CORSO

- 350 ore di parte teorica

- fino a 480 ore di parte pratica
- Garanzia di profitto

- Possibilita di inserimenti formativi pratici nella propria regione

PROGRAMMA DIDATTICO

Modulo 1. Storia della birra
Modulo 2. Il malto

Modulo 3. Il luppolo
Modulo 4. Il lievito

Modulo 5. L'acqua

Modulo 6.

Modulo 7.

Modulo 8 — oltre 100 ricette di birre artigianali
Modulo 9 — Glossario del birraio
Appendice | — Addittivi

La tecnologia di produzione della birra
Degustazione, abbinamento e servizio della birra

vV FIVNVIOILYY Olvddid
FTVNOISST40dd 0OSHOOD

YNOY

vV FIVNVIOILYY Olvddid
FTVYNOISSI40dd 0OSHOD

-TZ0E8Z-XAI'IdIoUNUUR MMMW//:sdiy E E

VY JIVNVIOILEY Olvddid
FTVNOISST40dd 0OSHOD

z

-TZ0£8Z-XAI"dIouUNUUE: Mmmm/:SARy E

[=] Z7q[e]

VINOA

vV FIVNVIOILYY Olvddid
FTVYNOISSI40dd 0OSHOD

el : .'

%ﬁo =7

™ BsperierZzanel d

dél Ia@r%g;)eri
6 [92]

Q
sOSA ASPETTI

>
AgTESTéTERIL/

g oo
o = m
<3 > w0
X 20
S
o > m

ralo

ampo ddllafqrmaz
amain tuEtqdil gerritd
6 0)]

@)
? GHIEDI INFORM

=] . O,.
\SGATI. Chiudi
z =40
o o
2. = m
3 > w0
X Z0
R
S >
! > m

sionale certificato
iong dal 2085, Nat
rio %aliaﬁo

Z
0

'TZOSSZ'XR!'!O!OUHUUBV\MN\

T oiva

vV JIVNVIOILYV= OIV
EI"IVNOISSEI:lOHdEOSH

(0]

=

o]

S :

N

peF cregr
2
>

PE&NO S

VvV IIVNVIDILYVE OlvddPa

=

JTVNOISSIJI0dd 5OSHO

!

Py
(@)

mZ

day

D

=1 ;

GSfs -2 g
oivddEs [

-'[zoggz-xm'!:)!ounuugMMM//:s
<
<
>

vV FTYNVIOILAEV

b

F -
2]
=4

JIVYNOISSIA0ddO0SHO

(9]
3
O

m

Y 3JIVNVIOILEY Ol

FTVNOISSI40dd 0OSHOD


https://www.annuncici.it/x-283021-z
http://www.tcpdf.org

