
Curso profesional de cocina al vacío
y baja temperatura

Salvador Brugués Fontané
Profesor de cocina

Salvador Brugués cuenta con una gran experiencia y trayectoría profesional. Desde hace más de 25 años es 
profesor de cocina en L’ Escola D’Hosteleria y Turisme de Girona y profesor también de numerosos cursos de 
especialización de cocina al vacío en El Celler de Can Roca. A todo esto, hay que destacar también que es coautor 
de 3 libros de cocina con Joan Roca.

Objetivo: Curso profesional intensivo teórico-práctico para aprender y profundizar en 
las técnicas de cocina al vacío: conservación, envasado, tipos de cocción al vacío y coc-
ciones por grupos de alimentos.

Fecha: 15 de octubre de 2019 de 9h a 14h. (5 horas)

Sede de Granada: Ctra. Córdoba - Pol. La Vega, Nave 4, 18230 Atarfe (Granada)

Información e Inscripciones: 
958 437 088 | Cristina Casas| formación@villenasabor.com | villenasabor.com

Estos cursos pueden ser 100% gratuitos si tu empresa reúne los requisitos de 
bonificación

OTACI S.L. - Ctra. Córdoba. - Pol. La Vega,  Nave 4, 18230 Atarfe (Granada) - 958 437 088 - formación@villenasabor.com - villenasabor.com

ESPECIAS | TRIPAS | MAQUINARIA | PACKAGING | UTENSILIOS | FORMACIÓN

Dirigido a: Profesionales de cocina y hostelería que quieran aprender o profundizar 
sus conocimientos sobre la cocina al vacío. 

15

Precio: 250€ por persona


