Durante el curso se estudiaran los parametros de la calidad del
agua que tienen impacto en la elaboracion de cerveza. Se dara
fundamento a algunas de las practicas que utilizan habitualmente
los fabricantes artesanales de cerveza para corregir la calidad del
agua que utilizan en su produccion. Se realizara un analisis
fisicoquimico del agua que utilizan en la elaboracion del producto y
se sociabilizara una evaluacion de los resultados obtenidos,
orientando a los asistentes mediante pautas para definir el tipo de
cerveza mas adecuado en funcion de cadatipo de agua.

Fecha deinicio: 13 de agosto

Dias y horarios: Martes 13 de 14 a 18 Hs. - Miércoles 14 de 9 a
12hy14a18 Hs.

Destinatarios: Micro-emprendedores dedicados a la produccion
de cerveza artesanal y elaboradores particulares de cerveza
artesanal.

Consultas e Inscripcion: serviciosag@agro.unlp.edu.ar

Lugar de realizacion: Laboratorio de Analisis Quimico de la
Facultad de Ciencias Agrariasy Forestales de la UNLP
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