URBIOLRA

Fermentacion: Kombuchas, Kéfir, Hidromiel y otros
Fermentados

o

Area: General Curso Bonificable
Modalidad: Presencial Contactar
Duracion: 6 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

OBJETIVOS

La fermentacién estd en boca de todos. En LOV ferments denominamos fermentacién al cimulo de elaboraciones de conservacién de
origen biolégico. Damos de comer a un microorganismo para que realice substancias nocivas para otros. De esta manera logramos
alargar la vida Gtil de un producto. Con la generacién de nuevas substancias creamos aromas y sabores Unicos.

CONTENIDOS

- Iniciacién a los fermentados
- Fermentacién mixta

- Fermentacién alcohdlica

- Encurtidos

- Fermentacion lactica
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https://urbiola.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
https://urbiola.campusdeformacion.com/catalogo.php?id=131798#p_solicitud
https://urbiola.campusdeformacion.com/recomendar_curso.php?curso=131798&popup=0&url=/catalogo.php?id=131798#p_ficha_curso
https://urbiola.campusdeformacion.com/solicitud_publica_curso.php?id_curso=131798

