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Assunto: Eventos sobre cachaca e bebidas destiladas

Eventos sobre cachaca e bebidas destiladas

Confira alguns cursos e capacitagdes para quem interesse na area

sexta-feira, 24 de agosto 2018

— Il TREINAMENTO EM F‘RODUCAO DE CACHACA DE QUALIDADE — 31/08 e 01/09/18 — Piracicaba —

SP (ESALQ). Transmitir informaces tedricas e praticas sobre o processo de producio de cachaca, desde a
matéria-prima até o produto final. Sera apresentada a ciéncia aplicada na tecnologia de cada etapa do
processo de produgéo de cachaga, abrangendo aspectos legais e a qualidade guimica e sensorial da
behida. — 13 vagas restantes!

Inscrigbes e programacgao AQUI.

— I TREINAMENTO EM PR’ODUQ»&O E QUALIDADE DE GIM — 21 e 22/09 — Carmpinas, SP. O curso tem comao
objetivo capacitar profissionais da area de behidas nos mais diversos temas pertinentes a produgao e
gualidade do gim. A nova tend&ncia mundial e o crescente mercado tem promovido surgimento de diversos
gins brasileiros. Serao abordadas técnicas de produgéo, uso de botanicos e processos de destilagao de
acordo com as Instrugdes Normativas do MAPA e ANVISA. O curso abordara toda cadeia de produgdo do gim,
assim como a qualidade quimica, sensorial, mercado e consumo. — 16 vagas restantes!

Inscrigdes e programagao AQUI.

.



—10° TRENAMENTD EM QUALIDADE SENSORIAL DA CACHACA — 28 & 29/09/18 — Piracicaba — 5F

(ESALCY. Feconhecer ainfluéncia sensorial nas etapas do processo de producdo e a influéncia das madeiras
no perfil sensorial, treinar 0s principais sentidos (visao, olfato e paladar), apresentar as tecnicas sensoriais
para avaliagao de Cachagas, nova metodologia de testes descritivas, principais passos na degustagao tecnica
de cachagas e defeitos sensorials — 6 vagas restantes!

Inscrictes e programacao AQUI.

— % WORKSHOP EM FUNDAMENTOS E COMPOSICAD DE BLENDS — 30 de setembro de 2018, — Piracicaba

— 5P (ESALQY). Das 8ha0 as 18h30. Para profissionais da area, empreendedores, produtores, prestadores de
servigo, profissionais ligados ao setor de behidas gue visam reconhecer e aperfeigoar a tecnica de elaboragao
de blends — — 12 vagas restantes!

Inscrigbes e programagao AQUI.
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