CuURsO DE CoCINA
SABADo 4 DEe JuL1O

¢ Como combinar los colores
en la presentacion de los platos?

En el Gltimo curso de cocina, Bernd dio una serie de consejos sobre conocimientos basicos gastronomicos que,
ademas de permitir a los asistentes aprender conceptos de cocina sencillos y econémicos resultaban saludables.
Ademas de estas técnicas basicas, en cocina hay muchos detalles a la hora de
terminar un plato antes de su presentacién. Ahora, toca aprender dentro de la
elaboracién de un menu sorprendente, sin olvidar la sencillez que a Bernd le
caracteriza, sobre el emplatado, es decir, la presentacion de platos, en lo que se
refiere a las formas basicas y sus combinaciones. Teniendo ademas en cuenta otro
aspecto importante como la combinacién de los colores en la presentacion 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
psicologico bien estudiado.

Como siempre, Bernd dirigird este curso de cocina el préximo sdbado 4 de julio. Se trata de un curso ameno y
divertido, sin olvidar el rigor técnico, donde nuevamente se podrén intercambiar ideas, proyectos, proposiciones,
preguntas, y preocupaciones sobre la alimentacion actual.

MeNU ViNoS

Ensalada de “bullabesa” con azafran y ricula Cava Chozas Carrascal
(Utiel-Requena )
oS oS
El Marqués 04 (Ribera de Duero)
‘Ensaladilla rusa’ de algas frescas con ostra P

Dulce Gewiirztraminer Heiner Sauer
@S (Alemania-Palatinado)

DESARRoLLoO

Ala de raya asada en aceite de oliva

con salsa de vino tinto y alcaparrones

Emperezaremos a las 10h y sobre las

o I3h mds o menos se hace una pausa
Jarrete de ternera lechal (ecolégico) con hinojo con un aperitivo en la tienda de al
asado y cacahuetes lado Bueno Para Comer, después

volvemos al restaurante donde se

@S serviraé a modo de mend los platos
Ensalada de flores y frutos del bosque ensefiados por supuesto con buenos
vinos y daremos por finalizado el
con sorbete de azahar y sopita de chocolate cursillo alrededor de las 5h. de la

tarde con café y dulces.

105 € Curso, recetario, mendu, vinos,
café. e IVA esta todo incluido.
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