Curso Cocina
COOKING
PARTIES

CA L ANGELS

=~ e S I A URANT

ESPECIAL NAVIDAD

Los cuatro talleres que os
proponemos para noviembre
vienen cargados de sabores
navideios.




CALENDARIO Y RESUMEN
DE LAS CLASES

VIERNES 8 DE NOVIEMBRE 2013

+ Calamar relleno al estilo de la bisabuela, rayado
con su tinta.

+» Buifiuelos de calabaza.

VIERNES 15 DE NOVIEMBRE 2013

Este dia nos centraremos en dos de los platos con setas
mas apreciados del restaurante.

* Arroz con boletus y otras setas , con chato
murciano , calabaza y azafran.

+» Cazuela de setas de temporada con huevo en
molde.

VIERNES 22 DE NOVIEMBRE 2013
Especial reposteria de Navidad

¢ Turrén blanco
++ Pastiset de moniato
+ Almendrados

VIERNES 29 DE NOVIEMBRE 2013

Despedimos este curso con una sopa de cebolla y unas
ostras.

+ Aprenderemos a hacer una buena sopa de cebolla.
+» Descubriremos los secretos de las ostra, tanto
frescas como cocinadas.




SELECCION DE VINOS
PARA LA DEGUSTACION

Esta seleccién no ha querido ser menos, y se ha sumado a esas fiestas navidefias.
Por orden de dias:

% Cava Tantum Ergo Rosado Brut Nature. El mejor Cava Rosado del afio en la
Guia Pefiin 2012.

% Chateau Moulin La Graviere 2009. Este vino de denominacién Lalande de
Pomerol (Burdeos) es todo frescura, con la dulzura de la Merlot de un buen
terrufio y un equipo técnico de vanguardia.

% Oporto Taylors blanco. Pocas veces se tiene la oportunidad de probar un
oporto blanco y menos de esta calidad ...todo un lujo desde Portugal.

% Pierre Marie Luneau, La Butte de la Roche. Si tuviera que elegir un solo
vino para acompafiar las ostras seguramente seria este, su maridaje es
perfecto , hasta tal punto que ambos productos , vino y ostras, mejoran
considerablemente de forma magica.

Horario

Viernes




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 en la
cocina tradicional de Alicante.

i FUBONG . . .
& I Buscamos la excelencia en la cocina y divulgar la

4 N ® cocina clasica en los valles de la Marina y la soltura
] j de afrontar un recetario mas amplio.

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

Proporcionaremos a los asistentes las medidas 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 115 € persona.
Un Taller-Degustacion 50€ persona.

Para asistir a los cursos es necesario reservar plaza
~ por alguno de los medios de contacto indicados en
=:. 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 l’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.

+111.f0 =tel.965870226 / 690630245

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




