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COCINA AVANZADA 111: LAS CARNES

21,22 y 23 de enero de 2013

21 de enero, lunes

22 de enero, martes

23 de enero, miércoles

930 Entrega de material 930 Conferencia: 930 Conferencia:
“Inteligencia emocional en la “La carne en la dieta.
940 Carmen Guitart gastronomia” Importancia de su consumo y
Juan Cruz Cruz limites”
950 Presentacion del curso Universidad de Navarra Susana Santiago
Fina Ferrando Universidad de Navarra
10°45 TALLER
10715 Conferencia: “Despiece de media canal de vacuno
“Caracteristicas sensoriales y y porcino. 10°45 “Cocina tradicional-regional,
efectos del cocinado en la carne” Aplicaciones culinarias” embutidos, patés y terrinas de
M? Paz Pefa Jesus Ederra Fernandez cerdo”
Universidad de Navarra Carniceria Jests Ederra José Maria Ruiz
Fina Ferrando Restaurante José Maria (Segovia)
11°15 TALLER
“El cordero: un clasico al 100% de
su rendimiento”
David Yarnoz
Restaurante el Molino de Urdaniz
(1 estrella Michelin)
14°00 Salida 14°00 Salida 14°00 Salida
1630 Fondos, salsas y guarniciones para | 16°30 “Los mejores platos del cochinillo 16’30 “La jugosidad y terneza como
cordero y caza mayor segoviano” objetivo en la coccion de vacuno”
David Yarnoz José Maria Ruiz Alex Mugica
Restaurante el Molino de Urdaniz Restaurante José Maria (Segovia) Hotel La Perla
(1 estrella Michelin)
1930 Salida 1930 Salida 19°30 Salida




