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esnekl GAZTAREN ELABORAZIO

ZeNTrOQ Leartiked) NATURALA BASERRIAN

David, Aslyer

EGITARAUA

URRIAK 27 (OSTEGUNA)

Iraupena:
GAZTA TXEDARIZATUAK 8 e
Laugarren egunean gazta urdina egingo dugu eta gazta 9‘ Irakaslea:
honi betak ematen dizkion onddo urdinaren hazkuntza David Asher
ikertuko dugu. Egun honetan, gatzagia ere modu Jatorrizko hizkuntza:

.. ingel
tradizionalean prestatuko dugu. SRS

Itzulpena (euskaraz)
Malen Sarasua

09:45 Kafea + tea
Matrikula:

750€

PLAZA MUGATUAK

10:00 Gatzagi-gazta txedarizatuekin hasten gara
11:15 Atsedenaldia

11:30 Gatzagi-txedarizatuaren elaborazioarekin jarraitu
13:00 Bazkaria

14:00 Gazta dastaketa

15:15 Atsedenaldia

15:30 Motibazio hitzaldia: Gazta Urdina

17:00 Mikrobio-komunitateen dinamika

17:30 Klase amaiera

9 msarasua@leartiker.com % +34946169167 Co www.eshekizentroa.eus
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eSnekKl

ZeNUOQ Leartikery

Telmpasiea 2022

EGITARAUA

GAZTAREN ELABORAZIO
NATURALA BASERRIAN

David, Aslyer

URRIAK 28 (OSTIRALA)

ALPEETAKO GAZTAK

Eta bosgarren eta azken egunean gazta alpetar bat
egingo dugu, eta gazta batek norabide ezberdinetan
eboluzionatu dezakeela ikusiko dugu, Tomme, Raclette
eta Caciocavallo barne. Bere gatzur soberakinarekin
rikotta sorta tradizional bat prestatuko dugu.

09:45
10:00
11:15
11:30
13:00
14:00
15:15
15:30
17:00

Kafea + tea

Gazta dastaketa

Atsedenaldia

Marka alpinoa

Bazkaria

Gaztaren kobazuloa / Alpeetako afinazioa

Atsedenaldia

U U
w Iraupena:
5 egun

ej Irakaslea:

David Asher
Jatorrizko hizkuntza:
ingelera

Itzulpena (euskaraz)
Malen Sarasua

Matrikula:
750€

PLAZA MUGATUAK

Italia hegoaldeko segmentua: Caciocavallo + Ricotta

Gazta festa!

9 msarasua@leartiker.com % +34946169167

Co www.eshekizentroa.eus



