GASTROCOCTELERIA

Gastronomia y Artes Culinarias
21/12/2024 - 21/12/2024

Donostia-San Sebastian

Y Espaiol Mas informacion
Oniine e nscripcion
DIRIGIDO A

- Profesionales de la cocina: cocineros/as, jefes/as de partida, jefes/as de cocina, etc.

- Graduados/as en estudios de cocina.

PROGRAMA

 Familias y cécteles representativos:
o Mocktail (cocteles sin alcohol)
o Combinados
o Grog
o Toddy
o Spritz
o Buck
o Royal
o Coolers
o Collins
o Cécteles de autor y evolutivos

» Técnicas:

Tradicionales
* Directo al vaso standard
« Directo al vaso
De gastrococteleria
* Nixtamalizacion
« Caviar nitro
» Fermentacion
* Deconstruccion
« Gasificacion
* Helados y sorbetes de alcohol


http://www.mondragon.edu/mapak/facultad-de-ciencias-gastronomicas
https://www.mondragon.edu/cursos/es/curso/gastrococteleria
https://www.mondragon.edu/cursos/es/curso/gastrococteleria
https://www.mondragon.edu/cursos/es/curso/gastrococteleria

* Helado nitro
* Gellan y metilcelulosa

PROFESORADO

Goronaeta Galindez, Ainhoa

https://www.mondragon.edu/cursos/es/curso/gastrococteleria
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