© curse:
PAN DE BELLOTA

Sesion 1: 21 de diciembre de 2019
Sesion 2: 21 de marzo de 2020
De 10:00 a 13:30 horas

INFORMACION: 914801957
diario.madrid.es/cieacasadecampo
RESERVA: infocasacampo@madrid.es

infocasacampo@madrid.es & | MADRID



Programacion

SABADO 21 DICIEMBRE 2019

SABADO 21 MARZO 2020

10:00 a 11:30
En aula CIEA Casa de Campo

1/ Historia del uso de la bellota
en la alimentacidon humana.

2/Explicacion del proceso a
seguir: de la recoleccion de la
bellota al horneado del pan.

3/Instrucciones para el secado
domeéstico de la bellota.

4/Nociones de prevenciéon del
enranciamiento y control de
taninos.

11:30a 13:30
Entorno CIEA Casa de Campo

Paseo de recoleccion de
bellotas: reconocimiento de
frutos adecuados para |a
alimentacion.

Imprescindible:

RESERVA PREVIA
Solo adultos

10:00 a 11:30
En aula CIEA Casa de Campo

1/ Método de seleccion de
frutos secos validos.

2/Explicacion de los métodos
de descascarillado: el picado y
el mallado.

3/Nociones de molienda.

4/Métodos de desamargado
domeéstico: los taninos.

5/ Alimentos con harina de
bellota. Recetas.

11:30 a 13:30
Entorno CIEA Casa de Campo

Picado y mallado de los frutos.
La molienda con molino de
piedra para la produccion de
harina. El desamargado. El
tamizado y la conservacion de
harina.
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