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TALLER DE PAELLA

CONCEPTO

Ofreceremos a nuestros participantes la oportunidad de cocinar
su propia paella. guiados por nuestros chefs y de una manera
dinamica e interactiva. La actividad finalizara con un concurso y
nuestro chef decidira cuales han sido las tres mejores, las cuales
seran premiadas.

DINAMICA

Dividiremos a los participantes en grupos y les asignaremos una
estacion a cada uno. En todo momento tendran la ayuda y
supervision de un chef, que les habra explicado los pasos
previamente. Finalmente, se decidiran las tres paellas ganadoras
que seran galardonadas.

Incluye servicio de 4 tapas y bufet de postres a eleccién del
chef.

Conviértase en un experto por 50€
+ 10% IVA por persona - No incluye bebida

Duracion: 1 hora y 30 minutos aprox



TALLER DE TAPAS

Elija tres tapas:
En esta actividad interactiva aprenderemos

cémo cocinar y presentar tres tapas espafiolas Tapas frias
Tortilla de patatas
tradicionales siguiendo las indicaciones de Ensaladilla rusa con ventresca de atun
nuestros expertos. Salmore{o y A,\J,o blanco
Xato
Primera parte. Nuestro chef demostrard como Principales -
Nuestras patatas bravas con “all i ol
preparar tres tapas distintas: una fria, una y salsa romesco

Gambas al ajillo
Patata rota con huevo, champifiones y trufa
Bufiuelos de bacalao con aderezo de miel

caliente y un postre.

Segunda parte. Los asistentes van a estar
Postre

divididos en tres grupos de un maximo de 10 Crema catalana
Arroz con leche

Brownie de algarroba
en cada wuna. Los participantes deberan Tarta de Santiago

miembros. Habrd tres estaciones con un chef

preparar las tapas previamente hechas por el

chef con su supervision y ayuda.

Esta actividad tiene una duracién aproximada de 45 Conviértase en un experto por 48€
minutos. 60 personas maximo por sesion.. +10% IVA per persona




TALLER DE GAZPACHO

Nuestro equipo de profesionales ensefiara de una manera interesante como hacer
distintos tipos de gazpacho (tradicional, fresa al perfume de naranja vy
mango/coco). Esta actividad dividida por grupos terminara con una divertida
competicion.

ESTRUCTURA
* Primero: Nuestro chef explicara y demostrara como preparar los distintos
gazpachos.

« Segundo: Los participantes recibiran los ingredientes y las instrucciones
necesarias para replicar los gazpachos. Tendran la oportunidad de darles su
esencia a los gazpachos afiadiendo o quitando un maximo de dos ingredientes.

DINAMICA

Dependiendo del tamafio del grupo, los asistentes estaran divididos por grupos de
maximo 10 personas para la sequnda parte de esta actividad. Para terminar, los
participantes tendran la oportunidad de probar los demas gazpachos y votar por el
mejor.

Conviértase en un experto por 28€
+ 10% IVA por persona

Esta actividad dura aproximadamente 30 minutos.



JAMON SERRANO MASTER CLASS

Aprenda los distintos tipos de Jamdn Serrano y conviértase en un cortador experto.

Bajo la supervision de un profesional, no tan solo probaran una seleccion de los
mejores Jamones Ibéricos, también descubriran los secretos de un buen cortador de

jamon.
Los participantes seran divididos en grupos de 6 y tendran un jamon por grupo.

Esta actividad durara aproximadamente 45 minutos.

Conviértase en un cortador de jamdn experto por 230€
+ 10% IVA por sesion- Los jamones no estan incluidos

PRECIOS JAMON IBERICO

> Ibérico de bellota Reserva 850€
» 50% de Bellota 615€

» Cebo Normal 280€

> (Cebo 50% de campo 390€

10% IVA no incluido
Recomendamos combinar esta actividad con la cata de pan,
sal y aceite que le mostramos en la siguiente pagina.



CATA DE PAN, ACEITE Y SAL

Recomendamos combinar esta actividad con la Master Class de
jamon serrano (detallanda en la pagina anterior).

En esta actividad guiada por expertos, primero descubriran todo sobre
los diferentes tipos de pan, sal y aceite, y después, aprenderan cémo
preparar el plato tradicional catalan "Pa amb tomaquet”.

Pan: Los asistentes tendran la oportunidad de probar los sabores de los
diferentes tipos de pan procedentes de la Fleca Parés (Villafranca), una
panaderia tradicional con mas de 100 aiios de experiencia, que hace
masas madres y harinas de primer nivel.

3 tipos de pan: Espelta, Negro and Normando

Aceite: Los participantes probaran los diferentes tipos de aceite mientras
se les explica de dénde provienen las variedades de aceitunas y cémo las
pueden diferenciar en su paladar.

3 tipos de aceites: Almenya, Arbogana and Torclum

Sal: Nuestros chefs explicaran las caracteristicas y origenes de las
diferentes sales y los asistentes probaran 3 tipos de sal: sal Rosa del
Himalaya, sal del Delta del Ebro y sal Roja de Hawai

Conviértase en un experto por 15€
+ 10% IVA por persona







TALLER DE SANGRIA

Los participantes recibiran instrucciones para preparar un coctel de
sangria tradicional. Esta actividad se puede adaptar para grupos y
cuenta con una divertida competicién al final.

ESTRUCTURA:

Primero: Nuestro camarero experto mostrara como hacer una sangria
de forma tradicional.

Sequndo: Los participantes recibiran las instrucciones y los
ingredientes necesarios para preparar la sangria. Ademas, tendran la
oportunidad de darle su propio toque a la sangria, agregando y/o
eliminando un maximo de dos ingredientes.

Los asistentes se dividiran en grupos de un maximo de 10 personas
para la segunda parte de esta actividad. Al final, los participantes
probaran las sangrias de sus comparieros y tendran la oportunidad de
votar por la mejor.

Conviértaste en un experto de la Sangria por 25€
+ 10% IVA por persona

Esta actividad puede durar 30 minutos aprox.

el



TALLER DE COCTELES

Clase magistral de cocteles dirigida por un maestro Primer Parte

barista. El' maestro barista mostrara todas los
utensilios e ingredientes que se utilizaran.
Durante la primera parte de esta actividad, todos Después, ensefiard codmo hacer cada uno de los
los participantes aprenderan a preparar dos cocteles y cada grupo tendra la oportunidad de
cocteles. La segunda parte sera una competicion, en intentar prepararlos.
la cual cada equipo creara su propio coctel y el
equipo con la mejor creacién ganara. Segunda Parte — La Competicidn
En esta sequnda parte, cada grupo recibira una
ACTIVIDAD serie de ingredientes y, con la ayuda de nuestro
Los participantes se dividiran en grupos de 4-6 barista, tendran 12 minutos para crear un
personas. nuevo coctel. Después, tendran que elegir un
ELTJA DOS COCTELES nombre para su creacion asi como un p_ortavoz
. para representar a su grupo y explicar su
Mojito , : -
et coctel al resto. Al final, los participantes

tendran la oportunidad de probar todos los
cocteles y puntuarlos. El equipo con la
puntuacion mas alta ganara.

Cosmopolitan
Amaretto Sour
Whiskey Sour
Gin Fizz
Bloody Mary

Conviértase en barman por un dia por 32€

Esta actividad incluye una copa de cava de + 10€ IVA por persona - 150€ Maestro barman
bienvenida. Afiada 3 canapés frios por 8€ + 10%
IVA por persona




MARIDAJE DE VINOS

Judith Llop es una endloga reconocida en las regiones del
Priorat y Montsant. Ha producido algunos de los vinos

mas sofisticados de la regién.

Los asistentes aprenderan cémo crear un maridaje de vino
del Priorat con las variedades autdctonas de la region
(Garnacha, Tinta y Cariiiena). Estas dos variedades de uva

son los pilares de casi todos los tintos del Priorat.

Combinando tradiciones con nuevas tecnologias, los
endlogos del Priorat se encuentran situados en una de las
zonas vinicolas mas exclusivas del mundo. En esta

actividad, descubriran por qué.

Experiencia de maridaje de vinos del Priorat: 250€
+ 21% IVA por sesion

 RTTRTTICITE
s ||"‘

nlll|||| ‘l

oEe any

R 4 |
| | L)

B 1111 r'/

g
4

T
"“ !Hn..”
”I“In %' ==

10



Con mas de ocho regiones vinicolas y una larga tradicion en la elaboracion de vino, la
cual se remonta en la historia hasta los fenicios, Cataluia rebosa de vinos conocidos
internacionalmente. Ya sean los potentes tintos del Priorat o los elegantes cavas
espumosos de Penedés, esta region ha experimentado una transformacion en los
ultimos afos, convenciendo a los expertos en vino de todo el mundo de su
prestigiosa reputacion.

CATA DE VINOS E"
I

Permitanos llevarle por un recorrido para descubrir los secretos de esta tierra, asi
como para probar algunos de los vinos mas representativos de la zona como un
residente mas. Explicaremos brevemente las caracteristicas principales de la zona y
las diferentes variedades de uva, para luego pasar a la cata de vinos.

ELIJA SU PAQUETE

Si lo desea, mejore su paquete y disfrute de la experiencia con maridaje de chocolate o queso
« Paquete de vinos catalanes 28 € + 10% IVA por persona

» Paquete vinos catalanes + Maridaje de chocolate 52 € + 10% IVA por persona

« Paquete de vinos catalanes + Maridaje de quesos 52 € + 10% IVA por persona




NITRO POP: PALOMITAS CONGELADAS CON NITROGENO

Hemos transformado los sabores y texturas tradicionales de las
palomitas de maiz en una nueva experiencia que utiliza nitrégeno
liquido para obtener un resultado sorprendente. Al calentar los
ingredientes y después congelarlos con nitrogeno liquido,
creamos palomitas ultra congeladas y ahumadas, disponibles en
diferentes sabores.

Los asistentes se dividiran en grupos de 10 personas y, con la
ayuda de nuestros chefs, crearan 6 tipos de palomitas:

NYAYAYDARN

« Aceite de oliva
 Jomate

* Pesto

DULCES

« Chocolate
 Coco

* Maracuya

Saboree estas innovadoras palomitas por 50€
+ 10% IVA por persona.

Esta actividad puede durar 30 minutos aprox.
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