
 
 
 

+ TEMpS 
Taller Cocina 
COOKING 
PARTIES 

 

 

Taller de cocina para el 
verano.  

 
¿Quieres que tus amigos y familia se chupen los dedos y 
que recuerden su infancia o juventud?.... Para ello te 
proponemos una selección de recetas tradicionales de  
Alicante que siguen estando en nuestra memoria 
colectiva. 

 

C A  L ´ A N G E L S  
R E S T A U R A N T  



 VIERNES 23 DE MAYO 2014 

Arroz meloso de langosta. 

Para disfrutar del verano. Fácil y sabroso. 

Tabulé según Ca l´Angels 

Para cualquier día de verano. 

VIERNES 30 DE MAYO 2014 

Conejo y pollo al ajillo. 

Conejo deshuesado con tomate para las 
“cañas” 

“Quédate con tus amigos”…nunca lo habrán probado tan 
rico. 

VIERNES 6 DE JUNIO 2014 

Carneta amb salsa i pebrella per al 
bocadilet. 

Aprenderemos como se prepara una carne en salsa y 
hierbas mediterráneas ,esta receta ha estado presente en 
todas las celebraciones y bares  de la zona. También 
prepararemos el pan para el bocadillo. 

Sangeta amb seba. 

¿Algo más clásico en las tapas de la marina que la sangre 
con cebolla y orégano?... 

VIERNES 13 DE JUNIO 2014 

Mandonguilles de carn. 

Recuerdos de nuestra infancia , de nuestra 
juventud….inimaginable una cerveza sin una tapa de 
albóndigas de carne. 

Sardinetes amb oli 

“Para chuparse los dedos” 



SELECCIÓN DE VINOS 
PARA LA DEGUSTACIÓN 
 

Por orden de días: 

FRANCOIS CROCHET SANCERRE BLANC 2013  
v El Sancerre básico del Domaine es un Sauvignon Blanc de libro, con sus 

herbáceos, la mineralidad y los cítricos acompañando a la fruta blanca de 
hueso.  

v TARIMA HILL.  
Impresionante este monastrell de Alicante. Con 93 puntos en la guía 
Parker. 

v BOBOS 
De la bodega Hispano-Suiza. Elaborado a partir de cepas de más de 70 
años de edad. Elegancia y frescura, como nunca se ha conseguido con la 
uva Bobal. 

v AIA DE MIQUEL OLIVER.  
Un magnifico Merlot de Baleares. De la mano llevan Miquel y Pilar a este 
vino, con el que consiguen transmitir toda la pasión de esta bodega de 
100 años en Petra. 

 

+Lugar 

En el Restaurant 
Ca L´Angels 

C/Gabriel 
Miró,12.Polop 

03520 Alicante 

Horario 
23-30 de mayo      
6-13 de junio 2014 

Viernes 
Inicio a las 20h. 



 

Información general cursos  
La intención del curso va más allá de aprender unas 
recetas, que también lo haremos. Lo que buscamos 
es que se cree una base sólida , cimentada en la 
cocina tradicional de Alicante. 
  
Buscamos la excelencia en la cocina y divulgar la 
cocina clásica en los valles de la Marina y  la soltura 
de afrontar un recetario más 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 proporcionará entablar un dialogo con 
los materiales utilizados.  
 
Las recetas se realizan de manera grupal para 
favorecer la interacción 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 ocasión. 
Grupos reducidos. 

Un Mes/ 4 Talleres-Degustación 175 € persona. 
Un Taller-Degustación 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 publicación de el curso 
de cocina TEMpS. 
La confirmación de la plaza requerirá 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 mínimo considerado. En tal caso de 
cancelación total del curso, se devolverá el adelanto 
realizado a las personas que hubieran reservado 
plaza. 

Intenciones 

Método 

Tarifas 

+info.tel.965870226 / 690630245  

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


