Curso Cocina
COOKING
PARTIES

cCA L ANGELS

=~ & S I A URANT

ESENCIA Y GRATIDUD

CURSOS CON EL RECETARIO MAS TRADICIONAL PARA
CELEBRAR EL PREMIO DE MEJOR RESTAURANTE DE COCINA

AUTOCTONA.
Ca L'Angels reconocido como el mejor

restaurante de cocina autoctona de
Alicante #PremiosPlato2017 #APEHA




CALENDARIO Y RESUMEN
DE LAS CLASES

VIERNES 19 ENERO 2017

% ARROZ MELOSO DE RAYA , CALABAZA 'Y ALUBIAS
TIERNAS.

s RAYATFRITA.

VIERNES 26 ENERO 2017
% ARROS AMB FRESOLS I NAPS

Tres variants sobre 1 olla de arros o “Arros amb fresols i
naps” :

Vegetariano
Con manita y costilla
Con Pulpo y galeras.

VIERNES 2 FEBRERO 2017

% MINTJOS I BOLLOS

La harina escaldada forma parte de nuestro recetario
ancestral , unido a la recoleccién de plantas silvestres.

% SALMORRA.

Prepararemos nuestras propias verduras encurtidas.

VIERNES 9 FEBRERO 2017

Despedimos este curso con la buena costumbre de
juntarse para hacer dulces...no tan dulces.

% ROLLITOS DE NARANJA

% PASTISET DE MONIATO

< BUNUELOS DE CALABAZA



SELECCION DE VINOS
PARA LA DEGUSTACION

Esta seleccién no ha querido ser menos , y se ha sumado a ese concepto de ESENCIA
para elegir el maridaje .

Por orden de dias:

v Correcaminos y La Banda del Argilico. Vino de Ismael Gonzalo, dos
interpretaciones totalmente antenas de la Verdejo de Nieva.

+ Los Besos que te Robe. Garnacha de Cebreros, y el interprete de esta sinfonia
natural noes oro que Orly Lumbreras.

+ Gratitud. Infinita la que tengo a Salva Batllé por hacer los vinos que hace.

+ Sicus Cru Mari Vermell. Despediremos el curso brindando con uno de los
mejores espumosos de todo el Mediterraneo de Eduart Pie , con charla y algin
que otro bocado dulce....;)

Horario

Viernes

CHEF VICENTA TEULER TORMO- COLABORADOR JOSE
BLAT SANCHIS - COORDINADOR & VINOS PACO TEULER




Informacion general cursos

La intencion del curso va mas alla de aprender unas
recetas, que también lo haremos. Lo que buscamos
es que se cree una base sélida , cimentada enla
cocina tradicional de Alicante.

& Buscamos la excelencia en la cocina y divulgar la
! cocina clasica en los valles de la Marina y la soltura
de afrontar un recetario mas amplio.

Y Por supuesto divertirnos cocinando , aprendiendo
y compartiendo mesa y vinos.

Proporcionaremos a los asistentes las recetas y
materiales que nosotros utilizamos en el restaurante.
Desarrollaremos todos los platos, desde el inicio al
fin. Lo que nos proporcionara entablar un dialogo con
los materiales utilizados.

Las recetas se realizan de manera grupal para
favorecer la interaccion entre los alumnos y la chef.

Al final de cada taller disfrutaremos de los platos
realizados. Marinados con el vino o Champagne
seleccionado para la ocasion.

Grupos reducidos.

Un Mes/ 4 Talleres-Degustacion 180 € persona.
Un Taller-Degustacion 50€ persona.

Para asistir a los cursos es necesario reservar plaza
por alguno de los medios de contacto indicados en
t-| esta web o en cualquier otra publicacién de el curso
| de cocina TEMpS.
& La confirmacion de la plaza requerira el abono del

# 100% del importe del curso.
& El restaurant Ca 1’Angels se reserva el derecho de
modificar la fecha o cancelar un taller si no se cubre
el aforo minimo considerado. En tal caso de
cancelacion total del curso, se devolvera el adelanto
realizado a las personas que hubieran reservado
plaza.

+1nfo =tel.965870226 / 690630245

www.calangels.net
C/ Gabriel Miro,12. Polop (Alicante)




