Curso practico-vosotr@s realizais las recetas/ plazas limitadas 14 personas max.

“El Taller de Quesos y Productos Lacteos Artesanos”

Objetivos :

1. Este taller (curso practico) te ofrece los conocimientos necesarios, para poder elaborar en
tu casa, de manera artesanal y sencilla, los productos derivados de la leche como:

0 Quesos: Burgos, frescos, semicurados y curado con leche cruda

0 Leches fermentadas: yogures personalizados (griego, afrutados, suisse, L Casei,
bifidus, etc...)

0 Cremas de queso: frescas y con hierbas o curadas reciclando quesos

Otros derivados Lacteos: requesén, mantequilla (normal y aromatizada)

0 Postres Lacteos: quesada, tarta de queso, cuajada y lactozumos

o

bodegén con la variedad
de productos

quesos elaborados por los alumnos
de hierbas, pimentan, ahumados, ete...

yogures con frutas...

2. disfrutar de su elaboracion (con vuestras manos) y de su degustacion durante el curso

.....elaborando sus yoqures ...53boreando 13 cata de quesos

3. Llevarte los yogures y quesos realizados para poder disfrutarlos nada mas llegar a casajjj:
por alumno - 250 gr. de leche fermentada personalizada, 250 gr. de yogur al gusto, 1
queso de Burgos (250 gr.), 1 queso de leche pasteurizada (250 gr.)

2 ud. yogures personalizado
con aromatizado, bio, etc.. @




Contenidos:

En la parte PRACTICA, los alumnos elaboraran, primero, leches fermentadas y yogures
personalizados, crema de queso para untar y cuajada.

Después realizaran diversos quesos, participando en el cuajado, cortado, prensado y
salado de sus propios quesos, que podran llevarse a casa, para degustar o madurar.

Participaran en la elaboracién de productos como el requesén, la elaboracion de la
mantequilla, reciclaran quesos viejos elaborando cremas de queso personalizadas.

También podran transformar el requesén en una estupenda quesada o tarta de queso.

En la parte TEORICA, y mientras se elaboran los distintos productos se ird explicando
aspectos tan importantes como las caracteristicas fisico-quimicas de la leche, tipos de coagulacion
(acida, enzimatica, mixta), uso de los fermentos lacticos, clases de cuajos y su utilizacién. En
definitiva como aprender el proceso completo para la correcta elaboracion de quesos y otros
derivados lacteos, para poder realizarlos en casa de forma sencilla, pero sin descuidar los aspectos
técnicos y sanitarios.

Impartido por: Juan Carlos Menéndez, jefe de cocina con gran experiencia, que es colaborador de
Juan Pozuelo en el programa de TV de Telemadrid 'Qué Comemos Hoy', ademas de colaborar con
otros prestigiosos cocineros en Canal Cocina. Se ha formado realizando diversos cursos de
“Elaboracion Artesanal de Quesos” en el IMIDRA. (Curriculum)

Foto Juan Carlos Menéndez con Juan Pozuelo en el programa de TV “Qué Comemos Hoy”

Metodologia: curso practico donde a lo largo del taller cada participante realizard las recetas
propuestas, llevandose los productos realizados a casa.

Plazas: 12 personas max. (consultar disponibilidad)
Duracion: 10:30 a 18:30 (12 PARTE Y 22 PARTE) se pueden hacer indistintamente

12 NIVEL (ELABORACION DE YOGURES, LECHES FERMENTADAS, CUAJADA, CREMAS DE
QUESO, QUESO BURGOS, FRESCOS Y TIERNOS, MANTEQUILLA, )

Precio: 75 euros (Comida en el centro opcional -ment completo- 15 euros)

FECHAS: CURSO BIMENSUAL VER CALENDARIO WEB, 25 de septiembre, 13 de noviembre....
(apuntate a nuestro BOLETIN si quieres estar al dia de las fechas y novedades)

Incluye:: materiales, manual completo, productos que se llevan (por alumno es 1 yogur al gusto, 1
queso de Burgos (250 gr.), 1 queso tierno de leche pasteurizada (250 gr.), asesoramiento vy
almuerzo/degustaciéon (panes artesanos y mermeladas caseras)

22 NIVEL (ELABORACION DE QUESOS SEMI'Y CURADOS, QUESOS DE PASTA AZUL Y VERDE,
QUESOS DE RULO DE CABRA, PATE DE QUESO ESPECIADO, , )

FECHAS: VER CALENDARIO WEB, 26 de septiembre, 14 de noviembre (+ fechas segin personas
interesadas)

(apuntate a nuestro BOLETIN si quieres estar al dia de las fechas y novedades)

Precio: 75 euros (Comida en el centro opcional -ment completo- 15 euros)

Incluye:: materiales, manual completo, productos que se llevan (por alumno es -1 queso de leche
cruda para madurar (250 gr). 1 queso de pasta azul (250 gr)., ), asesoramiento vy
almuerzo/degustaciéon (panes artesanos y mermeladas caseras)




Materiales: facilitamos todos los materiales imprescindibles (moldes, cuajos, etc...) para la
realizacion de estos productos en casa. Ademas de ofreceros la oportunidad de facilitaros leche de
oveja y de cabra.

...... Fechas y ofertas especiales para grupos CURSOS A LA CARTA
PERSONALIZADOS
...... las fechas pueden sufrir modificaciones, por lo que recomendamos llamar antes y
confirmar.

Informacion y reservas: 91 890 87 81/ 616 55 27 35 / cursos@espiritubosque.es



