Curso Monografico de Primavera 2015

CURSO “PESCADO EN CONSERVA”

CONVOCA Y ORGANIZA: ASOCIACION ESPANOLA DE
ANTIGUOS ALUMNOS DE ESCUELAS DE HOSTELERIA'Y
TURISMO

Contenidos:
e Diferencias entre tinidos (Bonito, Atin Claro, Atin Listado)
e Escabeches: Salsa Blanca, salsa Roja, Salsa Catalana, Frito en Escabeche.
El Verdel.
e La Conserva con afada.
e La Ventresca: La Joya de La Corona

e La Anchoa:
o Proceso de Salazon
o Distintas calidades de la Anchoa
o ;Anchoa de La Escala o Anchoa del Cantdbrico? Diferencias.
o Boquerones.

e Distintas presentaciones de Bonito y Atun (lomo, tajada, migas,
deshojado).

e Sardina y Mejillon (siempre mejor Fritos).

e Platos Cocinados en Conserva. Pimientos rellenos, Marmitako, Bonito
Encebollado, Bonito con Tomate.

Metodologia:
e Explicaciones tedricas.
e Demostraciones practicas.

(Los participantes recibirdn un dossier con informacion, contenidos y un certificado y se
hard un sorteo de un lote de productos Ortiz.)

Ponente:

D. Manuel Torres Lozano. - Jefe Nacional de Ventas Conservas Ortiz S.A.

Fechas y horario:
Dia: Martes, 4 de mayo de 2015.
De: 16:30 a 19,30 horas.

Lugar:
Aula de demostraciones culinarias.

Escuela Superior de Hosteleria y Turismo de Madrid. P2 de la Puerta del Angel
n?5 — 28011 Madrid.

Inscripciones:
e Precio: Gratuito. (solo para asociados)

¢Como inscribirte?
e Inscripciones en la Secretaria de la Asociacién (91/ 464 93 09 y 91/526 39 09).
e Fechas limite de inscripcion: 27 de abril de 2015.




