COCINA DE ARROCES

12,19y 26 de abril

10:00h-13:30h

Precio: 65 (52 Alumnos EHC, Asociados Hostecor, Afiliados CCOO y UGT)
Dirigido al publico en general

12/04/2008

CALDOSOS

Arroz caldoso con sepia.

Arroz caldoso con verdurasy legumbres.
Plato frio: ensalada de arroz

19/04/2008

MELOSOS

Arroz meloso con setasy foie.
Arroz meloso con bacalao.
Postre: arroz con leche.

26/04/2008

SECOS

Rissotto al azafran con mozzarellay par mesano.
Arroz Negro.

Salteado salvaje.
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En caso de no estar interesados en recibir esta informacion rogamos nos lo
comuniquéis a través de esta misma direccion de correo.

Para cualquier consulta no dudéis en poneros en contacto con nosotros

José M2 Fernandez de Marco
Dpto. Formacion e Innovacién

Escuela de Hosteleria de Cérdoba

Campo Madre de Dios, s/n

14010-Cérdoba

TIf. 957-764001
formacion@escueladehosteleriacordoba.com
www.escueladehosteleriacordoba.com

Entidad Gestora dela For macién: Bodegas Campos, Premio Andalucia del
Turismo 2007 ala " Formacion e lnvestigacion™ .

Antesdeimprimir este e-mail piense bien si es necesario hacerlo.
Before printing thise-mail check if it is necessary.

Rosa M. Yuste Aguilar

Dpto. Administracion P Administracion uilarrevencion de Riesgos Laborales
EMU Prevencion, S.L.

Simoén Carpintero, Parc. 40 - Pol. Ind. Las Quemadas

Telf.: 957 326 128 - Fax: 957326 672 - 14014 Cordoba




