Zytholoog in vijftig sessies

De cursus bestaat uit 50 lesavonden, ingedeeld in drie
hoofdstukken.

Deel 1: algemene bierkennis - 20 sessies

In twintig sessies maakt u zich de basiskennis eigen.

Van de historiek van de biercultuur over de biersoorten
tot de diverse eigenschappen van bier. U leert meer over
de grondstoffen zoals brouwwater, mout, ruwe granen,
hop, gist en kruiden.

Ook de fabricatie komt aan bod: van malen, brouwen,
wortbehandeling, gisting en lagering tot filtratie.

Ten slotte krijgt u ook een beter inzicht in de menselijke
zintuigen en in de vereiste kwaliteit en hygiéne.

Deel 2: toegepaste bierkennis — 15 sessies

In het tweede deel ontdekt u de verfijnde kunst van het
bier schenken. U werpt ook een blik op de geschiedenis
van het bier en de relatie tussen bier en gezondheid. Ook
de biermarkt en zijn omgeving staan op het programma.

Deel 3: bierdegustatie - 15 sessies

In het laatste luik proeft u letterlijk van de praktijk.

U neemt deel aan degustaties van bieren en gerechten.
U leert ook hoe u op een gastronomische wijze bier
schenkt en opdient en met welke gerechten u welke
bieren best combineert.

Graag meer
informatie?

Contacteer de campus in jouw regio
of surf naar www.syntra.be
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e de grondstoffen verklaren die de smaak bepalen;

e de verschillende classificaties van bieren
onderscheiden;

e een volledige bierdienst vervullen.

Opleidingscheques

De SYNTRA zijn erkend voor het ontvangen van oplei-
dingscheques en betalingen via de ondernemersporte-
feuille. Wie gebruik maakt van opleidingscheques kan tot
50 % op de opleidingskosten besparen. Vraag info aan
onze medewerkers.

Deelnameprijs
Inschrijvingsgeld: € 300, grondstoffen: € 250, \ J
syllabus: € 50




