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(QUE APRENDERAS?

Preparate para convertirte en el maestro del asado con
nuestro exclusivo curso especializado en técnicas de
parrilla, barril, plancha y brasas!

En este apasionante programa, descubrirds los secretos
para dominar diferentes tipos de carnes, desde pollo
jugoso hasta cerdo ahumado, tierna res, deliciosos
vegetales y productos de mar.

Aprenderds las técnicas adecuadas de cortes,
preparacién y coccién para cada tipo de carne,
garantizando resultados jugosos y tiernos en cada
bocado. Prepararas guarniciones que complementen a
la perfecciéon tus platos asados.

Y no te irés sin explorar el mundo de las salsas y bebidas,
porque también te ensefiaremos a crear aderezos que
realcen los sabores de tus platos, asi como a maridarlos
con las bebidas adecuadas para una experiencia
gastronémica completa.




SESIONES Y CONTENIDO

CLASE 1 - NORMAS BPM

Normas para la correcta manipulacién de alimentos.

CLASE 2 - ASADOS DE POLLO Y CERDO

Aprenderds las mejores técnicas de cortes, marinados y
salmueras que realzaran los sabores. Te convertirds en un
experto en el manejo de cuchillos y en la seleccion de
cortes segun la preparacion.

Para este médulo empleards el uso de asador, barril,
plancha y carbén. Como guarnicién, aprenderds a
preparar ensaladas frescas y papas criollas, que
complementardn a la perfeccion tus platos.

Y disfrutaras del refrescante
- tinto de verano para
acompaiar.




CLASE 3 - ASADO CON PRODUCTOS
DE MAR Y VEGETALES

En este médulo descubrirds una explosiéon de sabores
frescos y ahumados. Aprenderds la correcta iniciacién
del fuego y brasas, explorards los diferentes cortes de
pescado, como salmén, corvina y calamares.

Ademds, aprenderds la ancestral técnica del rescoldo
para ahumar vegetales, creando sabores ahumados y
texturas irresistibles. Como guarnicién, prepararas
fetuccini y queso que complementardan a la perfeccion
los sabores marinos y vegetales. Para maridar, disfrutaras
de la refrescante y exquisita sangria laguna azul, que
resaltarda los matices de tus creaciones.

Vegetales ahumados que aprendrds a preparar:

-Chapifones -Tqufe
-Berenjenas 'P0|mlf95
-Zuchinni -Brocoli
-Pimentoén -Coliflor
-Esparragos -Cebbollas

-Ajos




CLASE 4 - ASADOS DE RES

En el apasionante médulo de asados de res aprenderds los
términos y tiempos de coccién precisos para cada corte,
teniendo en cuenta la fibra de la carne.

Dominards la preparacién de cortes clasicos como el T-Bone,
Solomitos, Baby Beef y Churrasco, seleccionando los cortes de
res mas adecuados para cada ocasién.

Explorards técnicas de marinado para realzar el sabor y la
jugosidad de la carne. Aprenderds el manejo correcto de
diferentes t¢cnicas como el barril, la parrillg, la leiia y el carbén.
Ademds, elaborards una irresistible guarnicion de pifia asadaq,
papa blanca, yuca, mazorca y platano, que complementardan a
la perfeccién tus asados de res.

Y para disfrutar de la experiencia completa, maridaras tus
creaciones con un refrescante mojito.

SALSAS:

Cada clase aprenderds a creear salsas y aderezos desde cero
para acompaiiar tus asados como: Chimichurri, guacamole, crema
agrig,salsa de queso, Fondue ahumado, hogao, salsa de ajo y
salsa BBQ



INCLUYE

Recetario digital, certificado e insumos, ademds,
todas las preparaciones que hagas json tuyas!

Cada participante debe llevar:
1. Ropa cémoda (zapatos cerrados tipo
antideslizantes)

2. Cabello recogido (se presta una cofia para las clases en
la institucién)

3. Muchas ganas de aprender y probar tu resultado!!

Con el patrocinio de:

&
) Bamieol

iOTROS CURSOS!

- Cocteleria

- Especializado de pizzas
- Sushi y comida oriental

- Cocina internacional

- Cocina italiana

- Cocina mediterranea

CONTACTANOS:
© 3160430110
@corpoctresoficial

@ www.corpocres.edu.co




