Cursos de Cocina Básica

Chef: Oliver Balteo.

Experiencia:  CEGA, Vizio Ristorante, Rococo, Raco de can fabes (Santi Santamaría, Barcelona España)

Duración: 3 Sábados.  Sábado 16 – 23 de Marzo, 6 de abril

Horario: 9:00am a 2:00 pm.

Incluye: Material de Apoyo, Clase teórica práctica, Degustación diaria.

Costo por persona: 150.000 Bs.

Forma de pago: 50% día de la inscripción, 50% restante primer día de curso. 

Cupo máximo: 8 personas, mínimo: 3 personas.

Objetivos: 

Técnica de cocciones de carnes según el tipo de corte. 

Conducción, Convección-conducción (sal-horno), Convección líquida. 


Tiempos de cocción de carnes. Según el corte de la carne.


Elaboración de Emulsiones


Mayonesas, emulsión aromatizada.


Reducciones 


Salsas a base de fondos, vinagre balsámico, 
Salsa a base de marinadas

Cocción de pastas


Punto dente de una pasta según tipo de elaboración.


Cocción de verduras


Tiempos de cocción de verduras y vegetales.


Sazonar, adobar, marinar, Macerar 


Aromatización de aceites, adobar carnes, Marinación de pescados 


Técnica de Arroces

Elaboración de Risottos, Elaboración de Paella  (cocción de crustáceos y mariscos) Elaboración de arroces aromatizados Elaboración de asopado


Técnicas para cocciones de pescados.


Por Conducción  (a la plancha), Al Vapor  (en caldo aromatizado)


Demi-cuit  (en costra de pimienta)

Técnicas para elaboración de sopas y cremas


Caldo de res y pollo, Caldo de vegetales, Fumet de pescado


Técnicas de elaboración de salsas de pastas


Salsa Boloñesa, Salsa Pesto, Salsa de tomate base, S. Bechamel.

Técnicas para elaboración de masas (Pan, pizza, creps, cachapas.)

Levaduras, fermentación, Mezclado, amasado, reposo y cocción

Técnicas Básicas


Escalfar, Empanar, Freir, Elaboración de sofrito, Cocción de granos


Utilización de yerbas aromáticas, Cocciones de verduras criollas

Menús a realizarse.

	Sábado 1
	Sábado 2
	Sábado 3

	Crema de manzana y curry

-------

   Pizza Nápole con variantes


	Pelao Guayanés

------

Cachapas
	Chupe de gallina

---------

Pasta al pesto

	Pargo Conoro en salsa criolla con risotto parmillano

-------

Medallones a la pimienta verde con verduras mixtas chinescas

--------

Atún abrazatto en salsa curry con ensalada mixta


	Salmón sobre cuna de ajo porros en salsa de alcaparras

---------

Punta trasera a la sal aromatizada con hierbas frescas, y fetuchini al aceite de hierbas.


	Paella de mariscos

----------

Hervido de pescado con vituallas

	Crepe de cambur y ron

con helado de ron pasas
	Profiteroles

Con crema pastelera y salsa de  chocolate
	Savallone 

De Marsala Siciliano




Inscripciones: comunicarse  

con ventour@hotmail.com ó  al 04168386964

Forma de pago: Cuenta número 5420016850, Banco Venezolano de Crédito a nombre de Oliver Balteo.

Para mayor información comunicarse con en 0416-8386964.

Próximo curso a realizarse:  Sushi. 

