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TALLER DE PIZZAS GOURMET

Q Orientado a Restauracion

Martes 24 de Septiembre

de 10:00 a 18:00 h

g Roberto Brisciani

Dificultad W

Roberto Brisciani es ingeniero industrial y uno de
los tecndlogos mds respetados en el Mundo
Pizza. Su lado mds creativo lo ha orientado al
marketing de restaurantes, rompiendo los viejos
paradigmas con la publicacién del libro “El
secreto de un restaurante magnético”. Hoy nos
acerca al mundo de las masas gourmet. En esta
masterclass, aprenderds a realizar diferentes
tipos de pizza con masas gourmet, y todos los
secretos de una buena fermentacién, una
correcta atemperacién de las masas, su extensién
con distintas técnicas y las condimentaciones
creativas para pizzas gourmet.

[@] En colaboracién con Thinking Foods
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Reserva de plaza reembolsable

LA PASTELERIA DE SERGI VELA

Reconocido por su afén de innovacién y

erfeccién, Sergi Vela es hoy por hoy uno de
ﬁ)s profesionales de mayor prestigio dentro de \
nuestro pais. De la mano de Debic, podremos b
disfrutar de una masterclass en la que nos £
mostrard una representacién de su pasteleria.
Sablés, pate a choux, mousses o glaseados
serdn algunas de las elaboraciones que nos
presentard utilizando las natas y mantequillas
de Debic. Contaremos también con la presencia l}’
de Alex Cristébal, asesor técnico de Debic que
resolverd todas las dudas sobre la amplia gama
de productos de la marca.

DEMQSTRACION

Coste: 20 € + IVA TECNICA

30 Personas

HOJALDRE CON MANTEQUILLA CORMAN

Q Orientado a Pasteleria

Martes 22 de Octubre

De 9:00 a 19:00 h

g Lluis Costa

Dificultad W W

El hojaldre es una de las elaboraciones que
mds posibilidades ofrece a los pasteleros, tanto
en elaboraciones dulces como saladas.

i}

Llvis Costa domina a la perfeccién tanto su
elaboracién como el formado de distintas
piezas, bien sean clasicas o més novedosas. El
uso de las mantequillas en placas Corman
facilita enormemente su elaboracién y asi
podremos  comprobarlo  durante  esta
interesante jornada de formacién.
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00 En colaboracién con Corman  \ Incluye comida

% 16 Personas Coste: 50 € + IVA REMOSIRACN

PRACTICA

Reserva de plaza reembolsable ‘ \.H:
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. 16 Personas

Subscribete a nuestro canal de

You{ T}

LAS ALGAS Y SU USO EN EL MUNDO DULCE

Relativamente reciente es el uso de las algas en
gastronomia. Recetas de ensaladas, pescados,
arroces, caldos, etc. mejoran notablemente
con la utilizacién de este superalimento en su
composicién. No tan frecuente es su uso en
preparaciones  dulces pero en esta
demostracién técnica a cargo de Tino Otero,
cocinero de Portomuifios comprobaremos que,
usadas en su justa medida, son un excelente
potenciador del sabor de nuestros postres. Su
poder gelificante,las  combinaciones con
chocolate o su uso en masas nos sorprenderdn
gratamente.

30 Personas Coste: 20 € + IVA DEMT%STN%S\ION

INICIACION AL CHOCOLATE

Q Orientado a Restauraciéon

Lunes 14 y Martes 15 de Octubre
de 16:30 a 20:00 h (total 7 horas)

g Carlos Fariina Dificultad W

Pocos ingredientes en el mundo dulce
despiertan tanta pasién como el chocolate. Con
el propésito de acercar este ingrediente a los
profesionales de la restauracién abordaremos
esta  doble jornada de  formacién
tedrico-préctica. El origen, la composicién y
otfros  aspectos importantes como el
atemperado o precristalizacién forman parte
del contenido del mismo. Las elaboraciones
estarén enfocadas a su aplicacién en hoteles,
restaurantes y otros negocios de restauracién
abarcando desde bebidas calientes y frias
hasta tartas, galletas, mousses o petit fours.

% 12 Personas

Coste: 175 € + IVA p&’éﬁé’m dg“cf

Bonificable por la Fundacién Tripartita

ESPECIALIDADES NAVIDENAS EUROPEAS 2019

Este curso se ha convertido ya en un clésico en
Area Doce.

De cara a la inminente campaiia navidefia, nos
adentraremos en la elaboracién de distintas
especialidades tipicas de estas fiestas en toda
Europa.

Panettone, pandoro, stollen y kougloff serdan las
elaboraciones principales que
complementaremos con la elaboracién de
distintas tartas con temdtica navidefia para sacar
el mdximo provecho a esta completa jornada.

Coste: 50 € + IVA

DEMOSTRACION
PRACTICA



PANADERIA Y BOLLERIA CON XAVIER BARRIGA ‘

Xavier Barriga, maestro panadero al frente de
las panaderias  Turris, innovador en la
panaderia artesana y un apasionado de su
oficio visita Area Doce para dirigir una doble
jornada formativa.

El objetivo del curso es doble, por una parte
aprender a elaborar una amplia gama de
panes y elaboraciones de bolleria y, por otro,
estudiar los distintos sistemas de fermentacién
en frio para obtener productos con més sabor y
conservacién mediante la aplicacién de frio.

16 Personas
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CANAPES NAVIDENOS

Q Orientado a Restauraciéon
Martes 26 de Noviembre
de 16:30 a 20:00 h

g Loli Martin Cisneros Dificultad W

La época de fiestas navidefias es una de las
temporadas de mayor carga de trabajo dentro
del sector de la restauracién pero también el
momento en el que nuestros clientes demandan
nuevas propuestas, mds innovadoras y
originales, que sorprendan a su paladar. En
este curso practico la chef ejecutiva y
encargada de 1+D+i de Confiletas , Loli Martin
Cisneros, nos sorprenderd con sus propuestas
para elaborar un amplio surtido de canapés
navidefios que nos asegurardn el éxito en los
aperitivos a celebrar con motivo de estas
fiestas.

[@] En colaboracién con Confiletas

. P CURSO _
Coste: 240 & + IVA ‘ % 16 Personas Coste: 50 € + IVA

Reserva de plaza reembolsable

{ESCANEAME!

Para saber
la ubicacion

) www.reyvi.com

En nuestros teléfonos, correo electrénico, pagina web o directamente a nuestros comerciales.
Rellenar hoja de inscripcion, que podra hacerlo on-line o descargandola de nuestra web.

Se respetara el orden de reserva.

Forma de pago:

- Directamente en efectivo o talén a nuestro personal de la empresa.
« Por giro bancario si esa es su forma de pago habitual con nosotros.
« Con tarjeta de crédito a través de nuestra pagina web.

- Ingreso en cuenta de ABANCA: ES65 2080 5091 66 3040002999

(Indicar referencia del curso o demostracién que viene en la hoja de inscripcion,

mas el nombre del alumno o establecimiento).

Fecha limite de pago de reserva plaza:
10 dias antes del curso o demostracion.
Las reservas que no sean abonadas
antes de ese plazo quedaran disponibles
para los clientes en lista de espera.

DEMOSTRACION
PRACTICA

Director de Area Doce
s e e
Carlos Farifia




