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A carrec d'Albert Bruno, nutricionista i forner, creador blatsantics.com. v

Dijousde17ha19h
En aquest curs es parlara dels blats antics, la historia i evolucio, dels grans
moderns, les diferéncies i aptituds. La sessio es dedicara també als ingredients
basics del pa, els tipus de farina, la massa mare i la importancia de la
fermentacio.

EN LINIA
S’enviara I'enllag a totes les
persones inscrites

CURS GRATUIT - PLACES LIMITADES

Curs en linia- Durada: 2 hores - Certificat d’'assisténcia (minim 80% del total)

Hi collabora: Amb el suport de: m Fooca it et ™ E‘*_— — - Cofinancat per

- la Unio Europea

B l a ts Anti cs Fons de Garantia Agraria i Pesquera

PEPAC 2023-2027 Art.78 R(UE) 2021/2115. KNOW-7201
INTERVENCIONS PER AL DESENVOLUPAMENT RURAL Formaci6 professional i adquisicié de competéncies-2027
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