Atutta Birra !

CORSO DI BIRRIFICAZIONE CASALINGA

METODI: KIT / E+G [ ALL-GRAIN
8 LEZIONIar. e ven. dalle 20.30 alle 22.30 c/o sede ACLI

UNA GIORNATA INSI Ed\ﬂEreparare una coea di birra
e per enire... DEGUSTAZIONE!

P ROG RAM MA Beviti una birra con il doppio del gusto

sana e naturale...
una medicina!

- Presentazione del corso
cenni storici e curiosite sul mondo della birra
- | vari metodi di birri€cazione nel corso dei secoli e quelli attual

02/03 9 e
- I metodo dell' All-Grain e la tecnica del Mashing: ammostamerto 3. .e

- Gli ingredienti di base: utilizzo e reperibilite "ﬁ
o 1 1 5 Zﬁ
- Malti: loro utilizzo nei vari stili di birra g

- Luppolo: tipologie e tecniche di luppolatura COStO € {Q
09/03 )\
- Lievito: Vivo e Vitale, a noi piace cose! com prensivo di tesseramen ?
- Acqua: un elemento da non sottovalutare b
13/03 ACLI, pranzo della Domen i
- Attrezzatura di base e come costruirsi un impianto domestico (glorno di preparazione de X
- Ligiene e la pulizia: indispensabili nella produzione birraia CO’B.) e materiale dida'"co
16/03

- Realizzazione della ricetta -

- Dalla macinatura alla fermentazione Sl ETE TUTTl |NV|TA |
20/03 PRIMA LEZIONE GRA

- Problematiche relative alla birra e come eliminarle
- Degustazione e presentazione di una buona birra

23/03 -
- Approfondimenti p BE—
- Domande e risposte

Domenica 25/03alle 9.00 alle 16.00 I n fO e I S C rl Z I O n I

GIORNATA DI FINE CORSO: PREPARAZIONE DI UNA COTTA I BIRRA
PRANZO OFFERTO DALLA CASA! Sede ACLivia circonvallazione Occidentale n"58

20/04
DEGUSTAZIONE E DISTRIBUZIONE DELLA BIRRA PRODOTTA INSIEME 0541 - 784193

338 - 6119998 338 -6794777

BEVI CON MODERAZIONE BEVI RESPONSABI




