CURSO DE ELABORACION DE CERVEZA ARTESANA

introduccion + maceracion

lugar CA L'ARENYS

Passatge del Riu, 12 - 08269 Valls de Torroella

hora inicio 10:30h
duracion 7h aprox.
precio 100 euros (incluye comida y cata)

pago transferencia bancaria, tarjeta de crédito o paypal
contacto 93 868 29 74 - infoldcalarenys.com - www.calarenys.com

inicio 10:30h

desarrollo

- Explicacion de los ingredientes

- Inicio del proceso

- Exposicién del esquema, interpretacion de la
receta y pasos

- Molturacidon de la malta

- Proceso de maceracion

extraccion + ebullicion

cata de nuestras cervezas

- Explicacién del proceso de elaboracion
- Extraccion de la malta
- Preparacion del lipulo

- Ebullicion /

inicio 13:10h

1h25’

comida

- Breve cata de los diferentes estilos de cerveza
artesana elaborados por nosotros

inicio 14:00h

fermentacion y envasado

- Al restaurante de Valls de Torroella /

inicio 15:30h

puntos criticos de la elaboracion

- Preparacién del fermentador
- Breve descripcion de levaduras
- Trasvase

- Esterlilizacion de las botellas
- Envasado /

inicio 16:30h

preguntas

- Limpiezay desinfeccion

- Puntos criticos de control en el proceso de
elaboracion y en otros procesos que intervienen.
- Recogida del material
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