Jornada sobre fermentaciones no
alcoholicas de cereales y otros granos

Fecha: 27 - 04 - 2021
Online (Zoom)
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Programa

Manuel Gomez Pallarés
(Innograin - Universidad de Valladolid)

Los panes desechados como substrato
para nuevas fermentaciones

Isabel Lopez Viias & Marcos Sanz Benito
(Chr. Hansen)

Fermentaciones acidolacticas
basadas en cereales

Manuel Garcia Fernandez
(Lesaffre Ibérica)

Masas madre vivas. Fermentacion
compleja en el pan.

Albert Parramon
(Puratos)

El futuro del pan reside en su pasado.
Evolucion de las masas madres y sus
aplicaciones.

Juan Fernandez Pelaez
(Innograin - Universidad de Valladolid)

Ventajas nutricionales de los productos
fermentados con masa madre
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https://www.eventbrite.com.ar/e/jornada-sobre-fermentaciones-no-alcoholicas-de-cereales-y-otros-granos-tickets-150026624673

