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5 MICROCURSOS que proporcionaran a los
participantes las herramientas y las técnicas especificas
que les permitan enriquecer su repertorio culinario.
Cada sesion sera intensiva con una duracién maxima
de 3 horas, lo que facilita la integracion de los
conocimientos adquiridos en la practica diaria de los
cocineros y cocineras.

La formacion se centrara en:

Técnicas culinarias
Aprender métodos avanzados y especificos
de cada especialidad.

Ingredientes

Profundizar en la seleccion y manejo de
ingredientes de calidad, enfatizando en la
importancia de la frescura y de la estacionalidad.

Creatividad gastronémica
Fomentar la innovacion y la adaptacion de
recetas tradicionales a contextos contemporaneos.




diT4

by
%, . .
i X
. .'.' - )
ESCOLA D'HOTELERIA g
ILLES BALEARS Al
| g
\" ks
COLABORA h

Vlctor Martm
LA COCINA,DE LAS AVES
Y SUS ARMONIAS CON EL VINO

27 DE ABRIL

NIVEL REQUERIDO MEDIO - ALTO
DURACION: 3 horas (de 10 a 13 h)
PRECIO: 40 €
PLAZAS: 12 personas

PLATOS
Becada en crapuline, trufa y paté de sus intestinos
Pichon de bresse en tres cocciones
Cordoniz rellena en escabeche
Tortola con trigo
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Sergio Manzano
DE LA HUERTA A LA DEHESA

4 DE MAYO

NIVEL REQUERIDO MEDIO - ALTO
DURACION: 3 horas (de 10 a 13 h)
PRECIO: 40 €
PLAZAS: 12 personas

Este curso propone un recorrido por una forma de entender la cocina que pone el foco
en lo esencial: el producto, el origen y el respeto por la tradicion. A través de una
muestra representativa de la cocina del restaurante A'Barra, se trasladara a los
profesionales una vision clara y coherente de la alta gastronomia contemporanea
basada en la sencillez bien ejecutada.
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Carlos Maldonado
HECHOS DE BARRO

11 DE MAYO

NIVEL MEDIO - PARA TODOS LOS PUBLICOS
DURACION: 3 horas (de 10 a 13 h)
PRECIO: 20 €
PLAZAS: 40 personas

PLATOS

Yema con sabay6n con cata
de manitas de cerdo y carabinero con cata

Bacalao con pilpil de cebolla asada con callo y limén negro con cata
“Viva Méjico, cabrones!!!”

Perdiz en escabeche
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Ramon Utset 1 Mas

CHARLA COMPLEMENTARIA
El arte de afilar

26 DE MAYO

NIVEL REQUERIDO MEDIO - ALTO
DURACION: 3 horas (de 10 a 13 h)
PRECIO: 40 €
PLAZAS: 12 personas

FILOSOFIA
Tenemos las cosas claras. Nuestro objetivo, ahora y siempre, es ayudar a los cocineros a elevar su
cocina a través de un buen uso de sus cuchillos. Hay dos ideas que definen nuestra forma de
entender la simbiosis cuchillo-cocina. Nunca nos cansaremos de repetirlas.

El cuchillo es la principal herramienta de la cocina.
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Andreu Genestra

MAR MEDITERRANEQ

1 DE JUNIO

NIVEL REQUERIDO MEDIO - ALTO
DURACION: 3 horas (de 10 a 13 h)

PRECIO: 40 €
PLAZAS: 12 personas
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