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Check-in:

STAY IN A MODERN HOSTEL IN THE OLD TOWN OF VALENCIA

Ding Dong Telas Hostel is located in a historical building on Calle Tapineria, which is the translation of ‘tapestries’, as a tribute to the old craft workshops that used to be located on

eet during medieval times. The ground floor of the building, where DingDong Telas is, used to be a tapestry shop; hence why the original structure of the building was
s windows that used to be the display cabinet and the sign of the shop, “El Rey de las Telas”, “The King of Fabrics”
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Il Ghiottone, Valencia, Spain

“ Gh'Ottone, ValenC|a’ Spa|n All 2,004 Valencia Restaurants

Ciscar 34, Valencia, Valencia, Spain
(J 963331715 [ Website % E-mail (i) improve this listing

Restaurant details . similar restaurants

Good for: Outdoor seating N Refugio, Restaurante Reserve
- . . . del Carmen —
Dining options: Reservations # Valencis, Valencis Provinoe

Description: Il Ghiottone Valencia, is located in the heart of Valendcia. It is @@O@® 3’1 Reviews

located at the center of the city. An italian restaurant with italian delicacy
you can't get elsewhere.

Al Pomodoro

Vslencia, Valencia Province

289 Reviews

La Pappardella

Valencia, Valencia Province

@@@®@0 403 Reviews
u

See all available restaurants

“=ToTe TEStaarant getans

41 visitor photos
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Our institution performs these activities
placements and exchanges for over ten
years, where more than 13,150 foreign
and Spanish students have completed
their internship in Valencian and
Spanish companies.

www.cshm.es

The ultimate goal is that students
acquire a working, professional and
educational experience at the
international level to enable them to
have a broader view of the companies,
their customers in a completely
globalized business world. The company
practices enable them to have an
extraordinary added value and
competitive when it comes to access to
employment and professional in their
country advantage.

Types of Companies: Companies that
we work with are from different sectors
such as agricultural, chemical, trade,
agribusiness, law firms, engineering,
architecture, media, sports, music,
automotive, etc.

Partnership Europe is a full service Work, Study and Travel
Organisation

The functional areas where these
internships are developed:
Commercial, Desk, Kitchen,
Management, Service Restaurant Bar,
Tourist Entertainment, Sales and
Marketing, Rural Tourism and
Ecotourism, etc.

We specialize in the management of Erasmus students and
BTS as well as other training programs Superior countries
like Italy, Britain, Germany, Turkey and much more.

The internship period change according to your schoolarship and your program.
We are open all the year.
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MODULO 1. COCINA ESPANOLA Médulo Intensivo Tradicional y Contemporaneo

La calidad y la creatividad que proporciona la cocina espafiola hacen de este médulo un reportorio de recetas
exquisitas tradicionales y contemporaneas del recorrido gastronomico nacional.

La experiencia aportada desde hace més de 20 afios, hace que el alumnado salga muy enriquecido en cultura
gastronomica. Consiguiendo las técnicas y elaboraciones perfeccionadas de cada una de las recetas.

Duracién: 15 Horas Practicas

Al finalizar, los participantes habran adquirido los conocimientos y habilidades necesarios para ser capaces de
preparar y presentar los platos mas significativos de la cocina espafiola. También podran organizar y desarrollar

todas las activid relaci las con el t

de carnes, p los, caza, fondos y salsas, entremeses frios y

calientes, etc., teniendo en cuenta los sistemas, procedimientos y hornos para lograr los objetivos de calidad y
4
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Aceite de zanahoria

Aceite de remolacha

Aceite de jugo de pimiento dulce

Aderezo italiano

Romescu

Ajo tomate

Cumberland

Vinagreta francesa

Mejillones con salsa romescu

Vinagreta al jerez

Vinagreta de tomate

Empanada gallega

Mazapan de soto

Lomo con almejas

Lenguado Alvarifio

Titaina de lomo a la madrilefia

Filete de lenguado a la naranja

Albéndigas de carne a la cazadora

Ensalada de espirales con cinta de calabacin y
vinagreta a la albahaca

Paella Pollo con Vizcaina ligera

Paquetito de pasta italiana con su relleno de
bacalao, coliflor y guisantes, salseado con una
vizcaina ligera

Giraboix

Bacalao al pil-pil

Pasta fresca
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Rollitos de bacalao con crema de garbanzos
Gato de almendras

Fiao Ibicenco

Cabrito en caldereta malagueiia

Pimientos del piquillo rellenos a la logrofiesa
Lomo de cerdo a la riojana

Pastel de queso fresco

Migas extremefas

Escudella catalana de borges blancas

Paté casero del pirineo catalan

Ajoblanco de Malaga

Perdices con chocolate a la navarra
Solomillo al cabrales

Fondos de alcachofa a la francesa

Ensalada de esparragos trigueros con queso de cabra
gratinado

Merluza a la vasca

Solomillo de cerdo al jerez

Pollo a la aldeana

Escalope morena

Arroz de calamarcitos de playa y pimientos del piquillo
Arroz del Sr. Vicario

Pollo en pepitoria

Ensalada de alubias pintas con “Taperado”
Musola “cazén” en all i pebre

Migas aragonesas

Gazpacho andaluz

MODULO 1. COCINA ESPANOLA Médulo Intensivo Tradicional y Contemporaneo

La calidad y la creatividad que proporciona la cocina espanola hacen de
este modulo un reportorio de recetas exquisitas tradicionales y
contemporaneas del recorrido gastronémico nacional.

La experiencia aportada desde hace mas de 20 anos, hace que el
alumnado salga muy enriquecido en cultura gastronoémica. Consiguiendo
las técnicas y elaboraciones perfeccionadas de cada una de las recetas.

Duracién: 15 Horas Practicas

Al finalizar, los participantes habran adquirido los conocimientos y
habilidades necesarios para ser capaces de preparar y presentar los platos
mas significativos de la cocina espaiola. También podran organizar y
desarrollar todas las actividades relacionadas con el tratamiento de carnes,
pescados, caza, fondos y salsas, entremeses frios y calientes, etc,, teniendo
en cuenta los sistemas, procedimientos y hornos para lograr los objetivos
de calidad y rentabilidad fijados. Contenidos aproximados:

-Aceite de zanahoria

-Aceite de remolacha

-Aceite de jugo de pimiento dulce

-Aderezo italiano

-Romescu

-Ajo tomate

-Cumberland

-Vinagreta francesa

-Mejillones con salsa romescu

-Vinagreta al jerez

-Vinagreta de tomate

-Empanada gallega

-Mazapan de soto

-Lomo con almejas

-Lenguado Alvarifo

-Titaina de lomo a la madrilena

-Filete de lenguado a la naranja

-Albondigas de carne a la cazadora

-Ensalada de espirales con cinta de
calabacin y vinagreta a la albahaca

-Paella Pollo con Vizcaina ligera

-Paquetito de pasta italiana con su
relleno de bacalao, coliflor y
guisantes, salseado con
una vizcaina ligera

-Giraboix

-Bacalao al pil-pil

-Pasta fresca

-Rollitos de bacalao con crema de
garbanzos

-Gaté de almendras

-Fiao Ibicenco

-Cabrito en caldereta malaguena

-Pimientos del piquillo rellenos a la
logronesa

-Lomo de cerdo a lariojana

-Pastel de queso fresco

-Migas extremenas

-Escudella catalana de borges blancas

-Paté casero del pirineo catalan

-Ajoblanco de Malaga

-Perdices con chocolate a la navarra

-Solomillo al cabrales

-Fondos de alcachofa a la francesa

-Ensalada de espéarragos trigueros con
queso de cabra gratinado

-Merluza a la vasca

-Solomillo de cerdo al jerez

-Pollo a la aldeana

-Escalope morena

-Arroz de calamarcitos de playa y
pimientos del piquillo

-Arroz del Sr. Vicario

-Pollo en pepitoria

-Ensalada de alubias pintas con
“Taperado”

-Musola“cazén”en all i pebre

-Migas aragonesas

-Gazpacho andaluz
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2. REPOSTERIA INTERNACIONAL

Duracion: 15 Horas Teérico Practicas

Descripcion del curso: En este médulo vamos a realizar un repaso por

la geografiam
EL GOURMET EUROPEO

de distintos pa

Contenidos a Duracion: 16 Horas Teérico Practicas

Descripcion del curso: Realizar las operaciones necesarias para el desespinado
de pescados, preparacion de mariscos y trinchado de carnes y aves a la vista del comensal,
de forma que su presentacion y acabado cumplan los requisitos de calidad
y normas establecidas. Conocer los productos tipicos espanoles: jamén, queso,
vinos, encurtidos, salazones, embutidos, etc.

+ Leche asad
+ Bizcocho d
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Ponche de

» Tarta Bavar

+ Plancha rus: Contenidos aproximados:

+ Tiramisu Contenido teérico:

« Pastel de ch - Material necesario para el desespinado y el trinchado.

« Tarta Princip - Generalidades a tener en cuenta al manipular alimentos a la vista del diente.

« Plun Cake - Caracteristicas de los principales pescados adecuados para su desespinado ante el comensal.
- Normas generales sobre el desespinado, pelado y racionado de pescados.

- Caracteristicas de los principales crustaceos adecuados para su racionado y preparacion ante el comensal.
- Normas generales sobre el pelado, trinchado y racionado de crustaceos.

. Appelstrud1

- Caracteristicas de las aves y piezas de carne, mas usadas en el trinchado ante el comensal.
- Normas generales sobre el trinchado de aves y carnes.
- Caracteristicas de los diferentes productos espanoles.
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Obaly na potraviny

INFORMACION NUTRICIONAL
VALORES MEDIOS POR! 1009 DE PROOUCTO

RN R

ENSALADA VARIADA

INGREDIENTES:
Escarola rizada, col lombarda, rucula,
espinacas y lechuga lollo rosso.

* CANTIDAD DIARIA RECOMENDADA

MODO DE EMPLEO:
Alif\ar al Gusio y Consumir,
Conservar entre 1y 4°C.
Focha de caducidad (diavmes/ada)

y lote: ver frontal de la bolsa.
Para apreciar mejor sus cualidades
90 recomienda consumirlo todo
una vez ablerto el envace.
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“Creamos una cadena sostenible,
desde el agricultor al consumidor”
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VINAS DE CALLES

Blanco
2008

Alto Turla
Valencia-Spain

VINAS DE CALLES

Blanco
2008

VINAS DE CALLES
Reserva
2008

Alto Turto,
Valencio-Spain

VINAS DE CALLES
Reserva
2008
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