
sábado 2 y domingo 3 de Febrero

p r e s e n t a

master class 
de fermentación 



Nombres y Apellidos:
Edad:      cédula:  
Teléfono:      Celular:
Email: 
Dirección: 

Datos del
participante



MASTER
CLASS
con Sandor Katz

Este taller está enfocado en conocer y experimentar las técnicas básicas de 
fermentación de vegetales, elaboración de bebidas probióticas, los beneficios 
de los alimentos fermentados y el legado cultural y gastronómico que estos 
representan. En el día dos vamos ahondar las técnicas más avanzadas de 
fermentación, partiendo de las nociones de la fermentación aeróbica, 
anaeróbica y ahondando en fermentación lácitica, acética, etílica, malo 
láctica, entre otras. 
 
Las preparaciones que se aprenderán durante el exploratorio se podrán 
degustar en coffee breaks a lo largo del curso; algunas de estas son: chucrut, 
kimchi, vinagres, chichas, masatos, shrubs, kombucha, kéfir, soda de jengibre, 
entre otros fermentos.
 
Sandor ha gestado un exhaustivo compendio, aunque muy ameno, de la 
sabiduría, los métodos y las técnicas, relacionadas con la fermentación de 
todo el mundo. Su legado abre un nuevo paradigma gastronómico y nutricional, 
donde la diversidad y el deleite son la base del renacimiento de la cultura de 
fermentar.
 
Anímense  a escuchar en vivo a Sandor Katz y a degustar bebidas fermentadas 
durante este conversatorio experimental, único e irrepetible.
 
Te invitamos a aprender y preparar estos productos ancestrales que son, no 
solo clásicos de la cultura gastronómica, sino potentes formas de resistencia 
frente al sistema alimentario industrial.



Sandor Ellix Katz es un gurú de la fermentación. Sus libros Wild 
Fermentation y  El Arte De La Fermentación, junto con los cientos de 
cursos intensivos que ha dictado alrededor del mundo, han ayudado como 
catalizador a revivir las artes de la fermentación. Un empírico 
experimentador del área rural de Tennessee, el New York Times lo llama 
“una de las estrellas de rock de la escena de alimentos Americana.” 
Sandor ha recibido el premio James Beard y múltiples honores adicionales. 
Para más información, visita su página www.wildfermentation.com 
 

Bio



8:30       Introduction to Fermentation; Practical benefits; Basic Concepts
9:30   Fermenting sugars into alcohols: meads, wines, ciders
                     DEMO: Country wine (cashew)

10:15          Coffee break
10:30         Lightly fermented bevs: ginger beer, tepache, kombucha, Jun, water kefir, mavi
                     DEMO: Kombucha, and tepache, and ginger bug
 
12:00     Lunch break

1:00              Fermenting grains and beans I: soaking, sprouting, sourdough
                     DEMO: Starting and feeding a sourdough
                     DEMO: Acaraje & explain similar batters such as dosa, injera

2:00              Fermenting vegetables: sauerkraut, kimchi, lactic acid fermentation. 
                     HANDS-ON: Kraut and/or kimchi

3:45              Break
4:00              Fermenting beers and grain-based alcoholic beverages: Discussion of malting,  
  chewing, and fungi (introducing koji), as well as Wild yeast beers, sake, chicha,  
  cassava, and potato beers (maybe with some tastes)

5:00       Summary of the day and preview of topics for day 2

Cronograma
workshop

MAñana

tarde
Sábado 2



1:00              Fermenting meat, fish, and eggs
                     Discuss concepts and safety; Drying, salting, curing, and brining basics.
                     Fish sauce. Fermenting fish or meat with grains. 
                     DEMO: Thai fermented short ribs
  Fermenting fish and meat in whey, sauerkraut, and kimchi
  Fermenting eggs
  DEMO: Salt-cured duck yolks

3:00              Break
3:15              Considerations for commercial enterprises. First steps and scaling up
  Brief discussion of non-food applications of fermentation
4:00              Final questions and brainstorming
5:00              Book signs, pictures, goodbye

8:30       Growing mold cultures: Tempeh, and koji

      10:15          Coffee break
      10:30            Finish tempeh if necessary

  Uses of koji
                     DEMO: Shio-koji
                     DEMO: Miso

12:00     Lunch

tarde
Domingo 3 

Cronograma
workshop

MAñana



•  2 días (20 horas) de inmersión vivencial en el mundo de los fermentos con Sandor Katz. 
• Ingredientes, materiales e indumentaria para las sesiones prácticas.
• Muestrario de todos los fermentos realizados.
• Catas de fermentos, refrigerios, dos coffee breaks diarios, 
   barra de bebidas y almuerzo durante los 2 días.
• Memorias PDF post-exploratorio en español.
• Certificado de asistencia.

¿Qué
incluye el

exploratorio?

Cuándo
sábado 2 y domingo 3 de Febrero del 2019
de 8:00 am A 5:00 pm

Valor
Etapa 1 pre-venta hasta el 31 de Diciembre:

$750 
Etapa 2 pre-venta hasta el 31 de Enero:

$850 
 

Método de pago
transferencia bancaria a la cuenta:
HERNAN MAURICIO CORREA RIESEN
Banco General
Corriente
0377010814467

contacto
info@riesenrestaurante.com
hernancr27@gmail.com  
6512-1848/6981-9780
 

Considere • el curso será dictado en inglés 
• para separar el cupo, se deberá abonar el 50%
• enviar el comprobante de pago adjunto al formulario de inscripción 


