
  

 
 

¿Cómo combinar los colores  

en la presentación de los platos? 
En el último curso de cocina, Bernd dio una serie de consejos sobre conocimientos básicos gastronómicos que, 

además de permitir  a los asistentes aprender conceptos de cocina sencillos y económicos resultaban saludables.  

Además de estas técnicas básicas, en cocina hay muchos detalles a la hora de 

terminar un plato antes de su presentación.  Ahora, toca aprender dentro de la 

elaboración de un menú sorprendente, sin olvidar  la sencillez que a Bernd le 

caracteriza, sobre el emplatado, es decir, la  presentación de platos, en lo que se 

refiere a las formas básicas y sus combinaciones. Teniendo además en cuenta  otro 

aspecto importante cómo la combinación de los colores en la presentación de los 

platos, sabiendo armonizar los colores de los alimentos y salsas que presentamos.  

Colores tan importantes que transmiten al comensal sensaciones, por un efecto 

psicológico bien estudiado.  

Como siempre, Bernd dirigirá este curso de cocina el próximo sábado 4 de julio . Se trata de un curso ameno y 

divertido, sin olvidar el rigor técnico, donde nuevamente se podrán intercambiar ideas, proyectos, proposiciones, 

preguntas, y preocupaciones sobre la alimentación actual.  
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Restaurante RiFF  Calle Conde Altea 18   46005 Valencia   96 333 53 53 
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CURSO DE COCINA 

SÁBADO 4 DE JULIO 

M E N Ú  

E n s a l a d a  d e  “ bu l l a b e s a ”  c on  az a f r án  y  r ú cu l a  

 

 „ E n s a l a d i l l a  r u s a ‟  d e  a l g a s  f r e s c a s  c o n  o s t r a  

 

A l a  d e  r a y a  a s ad a  e n  a c e i t e  d e  o l i v a  

c o n  s a l s a  d e  v i n o  t i n t o  y  a l c ap a r r on e s  

 

J a r r e t e  d e  t e r n e r a  l e ch a l  ( e c o l ó g i c o )  c on  h i n o j o  

a s a do  y  c a c ah ue t e s  

 

E n s a l a d a  d e  f l o r e s  y  f r u t o s  d e l  b o s qu e  

c o n  s o r b e t e  d e  a za ha r  y  s op i t a  d e  c ho c o l a t e  

 

V i N O S  

 C a v a  C ho za s  C a r r a s ca l   

( U t i e l - R eq uena  )  



E l  Ma rq ué s  04  ( R i b e r a  d e  Due r o )  

 
Du l c e  G ewü r z t r am in e r   He i n e r  Sa u e r  

( A l eman i a - Pa l a t i n a do )  

 

D E S A R R O L L O  

 

E mpe r ez a r emos  a  l a s  10 h  y  s o b r e  l a s  

1 3h  más  o  meno s  s e  h a ce  un a  p au s a  

c o n  u n  a pe r i t i v o  e n  l a  t i e n da  de  a l  

l a do  Bu en o  P a r a  Come r ,  d e s p ué s  

v o l v emos  a l  r e s t a u r an t e  d on d e  s e  

s e r v i r á  a  modo  d e  menú  l o s  p l a t o s  

e n s eñ ad o s  p o r  s upu e s t o  c o n  b ue no s  

v i n o s  y  d a r emos  po r  f i n a l i z a do  e l  

c u r s i l l o  a l r e de d o r  d e  l a s  5h .  d e  l a  

t a r d e  c o n  ca f é  y  du l c e s .  

1 05  €  C u r s o ,  r e c e t a r i o ,  menú ,  v i n o s ,  

c a f é ,  e  I V A  e s t a  t od o  i n c l u i d o .  

http://www.restaurante-riff.com/

