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PRIMER SEMESTRE

iDespertarse con buen sabor!

Os proponemos un taller de mermeladas de diferentes sabores para que aprendais
a hacer todo el proceso de produccion de una mermelada artesana,

Fecha: Sabado 16 de enero de 164 19 h

Precio: 45 € (incluye merienda)

Tardes muy dulces

Taller pastelero donde los asistentes haran una seleccion de cakes ideales para
acompanar el cafe o el té de media tarde. Se hara todo el proceso, desde la masa
hasta la coccion,

Fecha: Sabado 20 de febrerode 16a 19 h

Precio: 45 € (incluye merienda)

Bufiuelos de Cuaresma

Taller pastelero en el gue aprenderan a hacer diferentes tipos de bufuelos de
Cuaresma de forma artesanal y con ingredientes de calidad. La tradicion pastelera
al servicio del gusto y de los sentidos. Se hara todo el proceso, desde |la masa hasta
la coccian.

Fecha: Sabado 20 de marzode 162 19 h

Precio: 45 € (incluye merienda)

El macardn, la esencia parisina

Original taller pastelero en el gue los participantes podran conocer |a historia y el
proceso de creacion del os dulces tipicos parisinos: los macarones. Se realizara
todo el proceso, desde la masa hasta la coccion.,

Fecha: Sabado 17 de abrilde 162 19 h

Precio: 45 € (incluye merienda)

jLa gelatina no es cosa de ninos!

Taller pastelero en el que se aprendera a hacer gelatinas de diferentes sabores y
con originales formas de presentacion. Sin duda un taller que os sorprendera a
todos. Se hara todo el proceso de creacion.

Fecha: Sabado 15 de mayode 16a 19 h

Precio: 45 € (incluye merienda)

Celebrando la verbena

Taller de pasteleria donde |a tradicion vuelve a los cbradores de pasteleria artesa-
nos. La mejor manera de aprender a hacer diferentes tipos de cocas de 5San Juan:
de brioix, de crema, de nada...5e hara todo el proceso de creacion.

Fecha: Sabado 19 de junicde 162 19 h

Precio: 45 € (incluye merienda)




