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Talleres de gastronomia y amigos

CUNARFRIENDS .

el espacio gastronémico donde os
ofrecemos talleres para aprender,
compartirydisfrutardelacocina. Nos
acercamos a la cocina mediterranea
y de proximidad. Trabajamos
los productos y elaboraciones
EL MUNDO D propias de cada estacion del afio.
EL PAN Integramos las recetas tradicionales
Como cada temporada os con las técnicas mas actuales para
presentamos diversos talleres en torno a diferentes ndcleos tematicos. Para que podais revivir o redescubrir
esta primavera os proponemos una serie de talleres relacionados con el elaboraciones clasicas puestas al
mundo del pan. Os ofrecemos una actividad diferente para cada variedad dia. Pero también os proponemos
de pan. Podras elaborar tu propio pan mientras conversas con otras sentir la cocina como un momento
personas como tu. Los talleres estan pensados tanto para los que ya habéis magico para compartir con otras
hecho pan antes como para los que 0s animéis por personas Con una conversacion
primera vez. Nos encontraremos en nuestro obrador distendida y una copa de vino.
a las 10.00 horas. Los talleres duraran 4 horas. Disponemos de unas amplias
Finalizan al mediodia (14:00 horas). Iniciaremos la instalaciones con dos cocinas
sesion conociendo la variedad de pan seleccionada, perfectamente equipadas y un
los ingredientes y origenes y algunas curiosidades. UTENSILIO taller obrador para la elaboracion
Amasaremos el pan y lo dejaremos fermentar. de producto. Cada cocina cuenta
Finalizaremos la sesibn con una pequeda EL PRECIO INCLUZE LOS con un espacio propio para acoger
degustacion. Haremos una cata informal de DL IO 08 grupos.
propuestas gastronémicas asociadas a cada tipo NCSOTRES €5

NO ES NECESARIO
TRAER NINGUN

~ : PROPORCIONAREMOS DELANTAL
de pan y acompafado de una copa de vino. Y SOMERERD PRA LA
Podéis dejarnos la masa que habéis elaborado y 1a = gex i bE LA ACTIVDAD.

hornearemos para que la podais recoger mas tarde.

El pan recién horneado estara a vuestra disposicion

entre las 18.00 y las 20.00 horas del propio sabado. Podéis recoger el
pan en nuestro horno - obrador asociado “Forn La Romana” (carrer
Belltall, 22. Tarragona). Los talleres seran impartidos por profesionales
relacionados con el mundo de la panaderia. Todos ellos se desarrollaran en
Cuina&Friends (carrer Vinya vella, 33. Tarragona).

Cuina&Friends es una iniciativa surgi-
da de la suma de esfuerzos de pro-
fesionales del mundo de la cocina,
la educacién y la comunicacion. Fun-
cionamos como cooperativa desde el
afo 2010 en la ciudad de Tarragona.

OFRECEMOS POR TIEMPO LIMITADO UN PACK
DE DIVERS0S TALLERES A PRECIO REDUCIDO.

OFERTAS

<1 TE INSCRBES A TRES TALLERES (DF LIRRE .
DE ELECCION), UNO DE ELLOS SERA GRATUITO, S B el
EL QUE TU DECIDAS nuestras instalaciones del centro de

(OFERTA DISPONBLE HASTA FINALIZAR INSCRIPCIONES) la ciudad.

TALLERES

PACK
PRIMAVERA

PA DE PAGES

Fecha Sabado, 6 de mayo de 2017
PReCio- 10 €

DESCRIPCION

BAGUETTE

Fecha. Sabado, 20 de mayo de 2017
PRECI0: 15 £

DESCRIPCION

Taller donde podéis conocer los ingre-
dientes y las caracteristicas del autén-
tico pan de pages catalan.
Aprenderemos a identificar la corteza
y la miga suave y tierna. Os iniciaréis
en el amasado del inconfundible re-
dondo.

Finalizaremos la pieza practicando la
caracteristica apertura principal en la
parte superior.

Recordaremos las posibilidades gas-
tronémicas de este pan. Y evidente-
mente haremos una degustacion de
pan con tomate.

ELABORACIONES

Trabajaremos dos presentaciones: una
variedad de 500 gramos y una varie-
dad de 1kg. El pan resultante manten-
drd su frescura de dos a tres dias.

0 £

CHAPATA

Fecha Sabado, 13 de mayo de 2017
ReCo. 10 €

DESCRIPCION

Aprenderemos a identificar el ver-
dadero pan de chapata y a conocer
sus peculiaridades mas apreciables.
Nos familiarizaremos con la carac-
teristica corteza crujiente y la resis-
tente miga de esta variedad de origen
italiano. Analizaremos los diferentes
ingredientes y las proporciones cor-
respondientes, asi como la técnica de
elaboracién y horneado.

ELABORACIONES

Trabajaremos una presentacion de
500 gramos. Aprenderemos a prote-
ger el pan para una conservacidon mas
larga posible.

MULTICEREALES

Fecha Sabado, 27 de mayo de 2017
PRecio: 15 €

DESCRIPCION

Nos acercaremos a las diferentes varie-
dades de pan de multicereales que po-
demos encontrar en el mercado. Cono-
ceremos las propiedades de las diferentes
semillas y componentes y el resultado de
su combinacién. Os propondremos al-
gunos maridajes de estas composiciones
con recetas poco conocidas.

ELABORACIONES

Elaboraremos dos variedades diferentes
de piezas de unos 300 gramos de pan de
multicereales.

GRUPOS REDUCIDOS
DE 12 PERSONAS

CUINARFRIE

Aprenderemos a diferenciar la autén-
tica baguette de otras variedades que
a menudo son presentadas como tal.

Conoceremos la historiay las posi-

bilidades de esta variedad de origen
francés.

ELABORACIONES

Elaboraremos dos baguettes y tam-
bién flautas pequenas para la elabo-
racion de bocadillos, entrantes y ape-
ritivo. Compartiremos un pequefio
taller de elaboracién de aperitivos a
partir de las flautas.

TALLERES PRMAVERA 2017

NDS. Carrer Vinya vella, 3

PACK
ALL IN

0€
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info@cuinaandfriends.cat
http://www.cuinaandfriends.cat

