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La Cervesa: Elaboracio, Estilsi
Maridatge. Actualitzacio: Maridatge,
LIupolsi Aigua

3a Edicio

Codi: 196001

Tipologia: Seminari

Credits: 1.00

Idioma: Catala

Datad'inici: 02/03/2020

Data de finalitzacié: 30/03/2020

Horari: 3 dillunsde 17.30 a20.30 h
Lloc derealitzacié; Escolad'Hostaleriai Turisme de Girona
Places: 18

Preusi descomptes

Preu: 75 €

Objectius
Actualitzar coneixements pel quefaa:
e Maridatge

e Lldpols
o AigualElaboracid/Llevats

M !
A qui S adreca
A exalumnes del Curs d'Especialitzacié en Tecnic Cerveser i del Curs d'Especialitzacio en La Cervesa: Elaboracio, Marqueting i
Maridatge.

. . . -,
Requisitsd'admisio

Haver redlitzat el Curs d'Especialitzacié en Técnic Cerveser o e Curs d'Especialitzacio en La Cervesa: Elaboracio, Marqueting i
Maridatge.



Plad'estudis

LaCervesa: Elaboracio, Estilsi Maridatge. Actualitzacio: Maridatge, LIUpolsi Aigua.
* MARIDATGE especial de cerveses amb FERRAN VILA del RESTAURANT La BANYETA (2 de marg)
e LLUPOL Samb JORDI SANCHEZ delLaLLUPOLINA (16 de marg)
e LalMPORTANCIA del'AIGUA amb Josep Ramon Prats de SOMA BREWERY (30 de marc)

Titulacio

LaCervesa: Elaboraci6, Estilsi Maridatge. Actualitzacié: Maridatge, LIGpolsi Aigua per la Fundacié Universitat de Girona:
Innovacio i Formacio

Metodologia

Les sessions seran de tres hores (dilluns) de 17.30 a 20.30 h al'Escola d'Hostal eria de Sant Narcis.
A cadasessio hi hauratast de diferents estils de cervesa (entre 61 8 cada dia).
Laprimera part seratedrica (2 h) i lasegona sera de tast/practica (1 h).

Sistema avaluacio

— 80% d'assistencia obligatoria a les classes.

Quadre docent

Direccio

Ferran Vila Pujol

—President del Grup Gastronomic del Plade I'Estany

—President de I'associaci6 gastrocultural 7 de vi.

—Director de Gin& Tonic Festival Experience Casino de Peralada
—Coelaborador de les cerveses FK-1 i Atlética de Banyoles
—Coelaborador del cava Revardi Reserva Brut Natura

—Copropietari del restaurant La Banyeta

—Copropietari d'Assessorament, Formacié i Direccié d'Empreses Vila Pujol, SL
—-Sommelier del restaurant Atempo de |a Fortalesa de Sant Julia de Ramis

Coordinacio

Professorat

Josep Ramon Prats Gar cia
Cerveser i propietari de SOMA Beer

Jordi Sanchez Puig
Propietari de Lupulinai gran expert en e mon del 11Gpol.

Ferran Vila Pujol

—President del Grup Gastronomic del Plade I'Estany

—President de I'associaci6 gastrocultural 7 de vi.

—Director de Gin& Tonic Festival Experience Casino de Peralada
—Coelaborador de les cerveses FK-1 i Atlética de Banyoles



—Coelaborador del cava Revardi Reserva Brut Natura

—Copropietari del restaurant La Banyeta

—Copropietari d'Assessorament, Formacio i Direccié dEmpreses VilaPujol, SL
—Sommelier del restaurant Atempo de la Fortalesa de Sant Julia de Ramis

*Ladirecci6 esreservael dret de modificar I'equip docent, si fos necessari, per garantir €l nivell de qualitat i categoria professional.

Entitats promotores
Fundacid Universitat de Girona: Innovacio i Formacio

e
Universitat de Girona
Fundacio UdG:

Innovacio i Formacio
—



La Cervesa: Elaboracio, Estilsi Maridatge. Actualitzacio: Maridatge, LIUpols
| Aigua
Inici curs: 02/03/2020

Fi curs: 30/03/2020
Data tancament acta avaluaci6: 13/04/2020

Calendari

Data Lloc Inici mati Fi mati Inici tarda Fi tarda

2/3/2020 Per confirmar 17:30 20:30
(Maridatge)

16/3/2020 Escolad'Hostaleria 17:30 20:30
(LIGpals)

30/3/2020 Escola d'Hostaleria 17:30 20:30

(Aigua)
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