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Contenuti disciplinari programmati 
 

MODULO 1: La birra, come si sono evoluti gli stili nei differenti paesi produttori. 
 
MODULO 2: Le bevande innovative fermentate: Ginger beer, kombucha e kefir.  

 
MODULO 3: Le regole per l’ invenzione di cocktail alcolici e non alcolici.  
 

 

PROGRAMMAZIONE 

 

 
MODULO 1: La birra, come si sono evoluti gli stili nei differenti paesi produttori. 

• I principali paesi produttori di birra; 

o Germania, Austria e Repubblica Ceca 

o Regno Unito e Irlanda 

o Belgio, Olanda e Francia 

• Gli stili di birrificazione; Pils, Helles, Dunkel, Bock, Keller, Weissbier,Rauch, ALE, 
IPA, APA, Porter, Stout, D’abbazia, Trappiste,Blanche, Lambic. 

• I metodi di spillatura; In un colpo solo o in 3 colpi. 

 

MODULO 2: Le bevande innovative fermentate: Ginger beer, kombucha e kefir.  

• Tipologie di frementazione: Alcolica, acetica, lattica 

• vantaggi delle fermentazioni: conservabilità del prodotto, apporto di microbioti al 
metabolismo, trasformazione chimica e organolettica. 
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• Teoria: Kambucha, Ginger beer e Kefir; i prodotti di partenza della fermentazione, 
metodologie per la produzione, impiego per la produzione di prodotti da proporre alla 

clientela finale. 

• Laboratorio: Kombucha e Ginger Beer; Produzione del fermentato 

 

 
MODULO 3: Le regole per l’ invenzione di cocktail alcolici e non alcolici. 

• Le regole per l’invenzione di un cocktail: concetto di Base, Coad iuvante e Correttore. 
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