
MENÚ

Tempura de berenjena rellena
de queso de cabra
y salsa de sojamiel

Ceviche con aguacate

Brochetas de pato con chutney de 
manzana

Risotto de setas de temporada

Bacalao a baja temperatura con 
concassé de tomate

Tiramisú clásico

Incluye:
Agua, refrescos y vino con D.O.

TEAM COOKING
DESAFÍO MASTERCHEF
¡Un taller práctico, participativo y divertido!

¿Has utilizado alguna vez un soplete, un sifón, un abatidor de 

temperatura, un horno de brasa o una envasadora al vacío 

durante la elaboración de tus recetas? 

Prueba el Desafío Masterchef y únete a nosotros en un taller de 

cocina en equipo 100% interactivo en un entorno espectacular.

Un evento para empresas

organizado al detalle 

para disfrutar de la 

experiencia en cada 

momento.

Diseñada para ser 

compartida en equipo, la 

actividad aúna trabajo 

colaborativo, 

competición, cocina 

profesional y 

confidencias de 

sobremesa, con unas 

deliciosas recetas que 

aprenderéis a elaborar.

Menú sujeto a temporada y disponibilidad.
Todos los menús pueden adaptarse a alergias/intolerancias alimentarias

previo aviso

DESAFÍO 
MASTERCHEF

Español, inglés

3 horas

Hasta 35 personas



DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD:

0:00 Llegada del grupo: recepción y distribución por 

equipos.

0:05 Briefing de bienvenida e información de seguridad e 

higiene.

0:10 Elección de capitanes y sorteo de las recetas a 

elaborar

0:15 Inicio del taller.

Detalles de la actividad:

RECETAS: Cada equipo es responsable de cocinar 

una de los platos para todo el grupo.

 TARJETAS COMODÍN: Cada equipo recibe 4 tarjetas 

comodín para comprar más ingredientes o pedir 

asesoramiento al cocinero. Su uso afecta a la 

puntuación final.

MERCADO: El capitán de cada equipo es el 

encargado de coger todos los ingredientes

necesarios del mercado Masterchef en un tiempo 

limitado y marcado por la música, y de explicar la 

receta durante las votaciones.

1:45 Comida/cena

2:40 Evaluación de platos y equipo ganador. 

3:00 Fin de la actividad y despedida.

CONDICIONES DE USO

- Todas recetas se elaboran bajo la atenta supervisión del cocinero.

- Las bebidas están a disposición de los asistentes para autoservicio. El grupo 

tiene una botella de vino por cada 3 personas. En caso de consumir la 

totalidad, es posible añadir botellas adicionales mediante la Autorización de 

Servicio Extraordinario.

- Foodieteca se ubica en un edificio comunitario, debiéndose cumplir las 

ordenanzas municipales de ruido y convivencia vecinal. No está permitido 

fumar en el edificio ni sacar las bebidas del espacio.

- En caso de sobrepasar el horario acordado, se cargarán las horas extras 

íntegras correspondientes conforme a las tarifa establecida.

PERSONALIZA TU EVENTO
Y conviértelo en una experiencia única:

Copa de bienvenida

Cafés y/o copas

Servicio de camareros

Delantales personalizados

Hora adicional


