ELABORACIO CASOLANA DE LACTICS

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

DATES: dimecres 6 i 13 de marg.

HoraARri: de 4 a 8 de la tarda (si hi ha prou demanda s’obrira un altre grup pel mati o en un altre
horari).

Lvroc: Centre de Capacitacid Agraria de Manresa - Av. Universitaria 4 -6 (edifici FUB).
INscripcIONS a través del web www.associaciolera.org o bé clicant aqui.

FormA DE PAGAMENT: ingrés al nimero de compte 2059 0696 35 8000058744 de 1’entitat

bancaria Unnim.

PREUS I DESCOMPTES

Pagament avancat® fins el dia 27/02/2013 Pagament després del dia 27/02/2013
Preu curs | Preu per a persones socies, aturades o | Preu curs | Preu per a persones socies, aturades o
menors de 25 anys (-10%)** menors de 25 anys (-10%)**
58,00€ 52,20€ 63.80€ 5742€

*Si fas el pagament set dies abans de ’inici del curs, pagaras un 10% menys.
** Cal portar la targeta d’inscripcio al Servei Catala d’Ocupacio / Portar DNI.

A TENIR EN COMPTE:

Si per alguna causa s’hagués de suspendre el curs, els diners avangats podran romandre com a
reserva per a la inscripcié d’algun altre curs, o ser retornats per la via que s’acordi.

Si és la persona inscrita la que no pot assistir a 1’activitat per alguna causa, es retornaran els di-

ners avangats, menys 3€ de despeses de gestio.

MES INFORMACIO 1 CONSULTES al telefon 938 787 035 o bé a neus@associaciolera.org

Programa a la pagina segiient >

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

’ espai de
s FEELIFE-DSI
Aquest curs €s una proposta de: b e, 15roccologics


http://www.associaciolera.org
https://docs.google.com/spreadsheet/viewform?formkey=dGhnNFRSMjVBa2E0c0lqT25XOVJDVHc6MA
mailto:neus@associaciolera.org
http://www.fub.edu/documents/localitzacio/mapa.htm

DESCRIPCIO DEL TALLER:

A partir de la llet, es poden elaborar diferents derivats lactics que son habituals a les nostres
dietes. En aquest taller de lactics es transmetra la metodologia i els petits trucs per tal de
poder fer a casa d’'una manera senzilla i practica iogurts, matons, formatges tendres, qualla-
des, etcetera.

Després ens introduirem al mon dels formatges curats. Al taller es donara la informaci6
teorica de com funciona el procés d’elaboracid, fermentacié i maduracié de formatges, per
tal de donar les eines per a fer-s’ho un mateix a casa. Es veuran diferents tipus de formatge

segons el tipus de fermentacid, i es treballara en I’elaboraci6 practica d’algun formatge.

PROGRAMA:

la sessio:

Fonaments teorics de la llet i els seus processos de quallat i fermentacio.
Elaboracié de iogurts, maté i formatge tendre

Professora: Monica Vidal, Téecnica especialista en finques agroecologiques, viticultora i

elaboradora de lactics per I’autoconsum.

2a sessio:

Fonaments teorics dels dos tipus de fermentacions per ’elaboracié de formatges: la
fermentacio lactica i la fermentacié enzimatica.

Classes de formatges segons el tipus de fermentacio.

Elaboraci6 de formatges a partir de fermentacié enzimatica i de fermentacié lactica:
formatge de pasta premsada tipus Garrotxa.

Professors:

Marc Vives i Carla Novella, ramaders i elaboradors de formatges de cabra Cal Flequer.
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