
 

 

 

Curso Sabeer “PRO” - Cicerone® Beer Server 
Descripción 

En Sabeer trabajamos para que cualquier persona adquiera conocimientos en cerveza al más alto 
nivel. Es por ello que nos hemos unido al programa Cicerone® Learning Partner  y desarrollado 
el curso Sabeer PRO - Cicerone® Beer Server curso que te llevará a obtener tu primera 
certificación profesional en cerveza reconocida internacionalmente: Anfitrión Certificado en 
Cerveza.  

Sabeer PRO está diseñado para todo tipo de personas, tanto profesionales como apasionadas. 
Distribuido en cuatro jornadas en directo muy centradas en la práctica de cata de cerveza, 
durante el curso entenderás la influencia de los ingredientes y su elaboración en el producto 
final, adquirirás técnicas de cata y evaluación propia de Beer Sommeliers profesionales, 
practicarás el servicio perfecto en botella y en barril; y enriquecerás tu biblioteca sensorial 
distinguiendo aromas y sabores (también los no deseados) en un viaje por las principales 
escuelas cerveceras mundiales a través de más de 40 estilos de cerveza diferentes y la cata de 16 
cervezas diferentes.  

 

Modalidad: online y presencial (sólo Madrid). 

Duración: 720 minutos 

Jornadas: 4 lunes de semanas consecutivas 

Horario: de 17:00 a 20:00  

Materiales del curso:  

➔ Dos Copas de cata TEKU 

➔ Cuaderno de cata 

➔ Ingredientes de la cerveza 

➔ Acceso al Aula Virtual 

➔ Materiales de apoyo para superar el examen 

➔ Abridor 

➔ Lápiz 

➔ 16 cervezas 

 



Cervezas: Las 16 cervezas para las prácticas de cata en directo son de estilos diferentes de entre 
los estipulados en los obligatorios del Programa de Certificación Cicerone®. Cada edición 
cuenta con una variedad de cervezas distinta según novedades y disponibilidad en el mercado. 

Examen Cicerone® Anfitrión Certificado en Cerveza: El curso incluye dos intentos para superar el 
examen de Cicerone® Beer Server y hasta 10 exámenes de prueba. 

 

PVP: 295 € 

 

Programa: 

➔ Ingredientes y elaboración de cerveza  

➔ Técnicas de cata y parámetros sensoriales 

➔ Escuela belga – cervezas no ácidas 

➔ Cervezas monacales 

➔ Escuela centroeuropea 

➔ Escuela británica 

➔ Introducción a las cervezas artesanas 

➔ Escuela americana 

➔ Estilos ácidos belgas y alemanes 

➔ Servicio de vajilla y conservación 

➔ Prescripción de la cerveza 

 

Nota: si no se superase el examen en los dos intentos que ofrece el curso, el/la alumno/a deberá 
de volver a adquirir un nuevo examen directamente en la web cicerone.org  

 


