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POSTRES
NAVIDENOS

En este curso vas aprender a realizar
tus propios postres navidenos.

Quién lo imparte:
Almudena Montero
Nerea Zorokiain Garin

Direcciéon y coordinacion: Almudena Montero
y Nerea Zorokiain

Precio
30 € iva incluido

Proceso de admision

No es necesario ninguna formacion previa
para acceder a este curso. El plazo de matricu-
la esta abierto durante todo el afno. El alumno
decide cuando empieza y cuando acaba.

El pago del curso se realizara en su totalidad.
Esta formacion no dispone de la opcion
de pago a plazos.

Inscripcion
www.nishime.org/formacion-online
+34 848 4111 06 | info@nishime.org

Cancelacioén

Una vez realizado el pago vy haber accedido
a la escuela, no serad posible el reembolso
del importe del curso.
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En Nishime amamos lo que hacemos y por eso, gueremos que
te sientas como en casa.

Todo tipo de aprendizaje requiere de una toma de decision,
de constancia, de comprension y mucha practica.

Nosotras acogemos cada una de estas fases vy les ponemos los
ingredientes adecuados para que cada persona gue llega a Nishime,
consiga herramientas para alcanzar sus propodsitos.

Si, cada persona es diferente y tiene unas necesidades
particulares, nosotras lo sabemos. Por eso nuestro método de
aprendizaje se adapta a cada persona.

De esta forma ofrecemos formacion tanto presencial como
online: Formacion anual en macrobidtica, cursos intensivos
y cursos monograficos.

Asi, tanto las personas que estan dando sus primeros pasos
en la practica de la macrobidtica, como las que quieren seguir
formandose pueden encontrar su lugar de aprendizaje en Nishime.

Macrobidtica, significa “Gran vida”, y ese es el objetivo que muchas
personas queremos alcanzar. Tener una vida plena, sentirte
satisfecho, con energia, direccion vy alegria.

Esto es lo que ofrece la practica de la macrobiotica, herramientas

para conseguirlo, basadas en el autoconocimiento, en las energia de
los alimentos y la relacion armonica con el resto de seres vy el entorno.

Conseguir el estilo de vida que deseas
es sencillo si sabes como hacerlo.

Aqui te damos las herramientas
y te acompaifiamos

iAhora es el momento!
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¢Qué vas aprender?

> Preparar postres navidefios con > Hacer 2 variedades de galletas
ingredientes saludables tipicas navidenas

> Hacer turron de 3 variedades: > Preparar tartas variadas
crujiente de chocolate, blando > Preparar bombones variados

y turron de nueces con cobertura
de chocolate

> Preparar tu roscon de reyes
vy pannetone con pepitas
de chocolate

> Hacer polvorones y mazapanes
variados

¢A quién esta dirigido este curso?

> Dirigido a personas gue quieran tener habitos saludable.
> Que quieran aprender nuevos recursos en la cocina
y disfrutar mientras cocinan sus propios alimentos.
> Personas amantes de la cocina que quieran experimentar
nuevas recetas.




Profesoras del Curso Online

Nerea Zorokiain

Soy Nerea cofundadora, profesora

y consultora macrobidtica en Nishime.
Me he formado en el Instituto
Macrobiodtico de Espafia.

Mi inquietud por la alimentacion viene
de muy joven. Desde nifia he visto

a mi abuela como le daba gran valor,

y NOS cocinaba a cada una lo que
necesitabamos en ese momento. Ahora
siento como le he cogido el relevo vy
ademas de nutrir a mi familia, tengo la
mision de compartir esta pasion con las
personas de mi entorno y con quien asf
lo desee.

Mi inquietud por conocer y crecer como
persona, me ha hecho indagar

en muchos campos diferentes
relacionados con la salud, la ecologia,

la cocina, el disefio, la fotografia

y la escritura.

Doy clases en la Universidad publica

de Navarra, participo en un programa
semanal en EITB, soy profesora en el
Instituto Macrobidtico de Espafia, en el
Instituto Macrobiodtico de Portugal, doy
conferencias, charlas, participo en ferias
ecoldgicas a nivel nacional e internacional.

Soy madre de tres hijas maravillosas
gue me hacen aprender y superarme
cada dia. Llevo una vida muy activa,
gue me llena de satisfacciones. Pero
todo esto no seria posible

si mis habitos no fueran saludables

y centrados en mis necesidades.

La practica de la macrobidtica, la
meditacion y el contacto con la
naturaleza para mi son esenciales.

Mis ganas de investigar, me llevaron

a introducirme en el mundo de la
fermentacion. He publicado mi primer
libro Fermentacion, crea recetas
saludables, sencillas y transformadoras.

Mi deseo es llegar cada vez a mas
personas y compartir todo lo que
aprendo con el objetivo de lanzar un
mensaje alto v claro: Un mundo mejor es
posible y voy a hacer todo lo que esté en
MIis Manos para gue esto sea asi.

Almudena Montero

Soy Almudena cofundadora, profesora
y consultora macrobidtica en Nishime.
A los 19 afos cambié mi alimentacion,
dejé de comer carne y pescado,

y ahi comenzd la busqueda de una
alimentacion coherente vy saludable.

He experimentado con muchos tipos
de alimentacion hasta que encontré la
nmacrobiodtica y me fascind. Fué como
si esa inquietud de busgueda continua
encontrara por fin respuestas.

Estaba convencida de que me
alimentaba bien, pero no tenia en cuenta
la energia de los alimentos, y cuales eran
mis necesidades individuales.

Para mi la practica de la macrobidtica
fué una auténtica transformacion ya que
comenceé a sentir mucha mas energia,

mi mente estaba mucho mas Idcida, mis
emociones mas estables.

Me ha ayudado a conocerme mas,
v a tener herramientas para nutrir cada
dia mi naturaleza vy vivir lo mejor de mi.

Me he formado como Consultora
macrobiodtica en el Instituto macrobidtico
de Espana, como Naturdpata,

Acupuntora y Master en Homeopatia

en Cenac. Terapia Breve Estratégica en la
escuela de Giorgio Nardorne, Practitoner
en Pnl en CPI.

Cada persona tiene una naturaleza unica
Y un propadsito vital. Descubrilo y remar
en esta direccion hace que este viaje

sea realmente alucinante, sorprendente
v gratificante. Mis pasiones, acompariar
a las personas que asi lo deseen en este
viaje maravilloso. Crear en la cocina esa
alquimia necesaria entre placer, equilibrio
Yy coherencia que la conviertan en una
herramienta de auto-balance diario.



Cémo lo hacemos

Esta formacion esta pensada para que el aprendizaje lo puedas
hacer a tu ritmo v en el lugar gque desees. S6lo necesitas una
conexion a internet.

En este curso encontraras Video-recetas y un e-book en PDF
con todas la parte tedrica y rectas del curso.

Puedes acceder a la escuela online Nishime el dia y a la
hora que quieras. Una vez lo hayas completado puedes
seguir viendo las clases dentro de la escuela ya que el
acceso no caduca en el tiempo.

Tu marcas el ritmo al que realizas el curso. No existe una fecha
concreta en la gue debas acabarlo.

Para resolver las dudas puedes hacerlo en el foro del curso
gue encontraras dentro de la escuela. En el que también

participan el resto de alumnos del mismo curso.

De este modo, el aprendizaje vy la experiencia es compartida
y mucho mas enriquecedora.

Todo el contenido se imparte a través de:

> Clases practicas de cocina: Video-recetas
> E-book con todo el contenido del curso




Programa

1 Pastel de té verde y castanas 13 Turrén de nueces con
con crema de frutos rojos ° cobertura de chocolate

16

2 Helado de pistacho con
crema de chocolate -

3 Tarta de manzana
con frutos rojos °

4 Turrdn crujiente
de chocolate -

5 Polvorones de espelta
4 sabores °

6 Mazapan variado °

7 Turrén blando -
8 Guirlache -

9 Tarta de crema
de chocolate -

10 Pannetone con pepitas
de chocolate °

11 Trufas de chocolate °

12 Galletas de jengibre -

14 Pan de frutos
y frutas secas °

15 Chocolate con relleno
de menta -

16 Roscon de reyes rellena
de crema pastelera

17 Tarta de crema
con frutos rojos °

18 Cocos *

19 Mouse de chocolate
con aquafaba -

20 Galletas con pepitas
de chocolate -

21 Guirlache de semillas °




Cursos online

Curso de reposteria con Marco Fonseca
Curso coOmo conseguir gue tus hijos tengan
una alimentacion equilibrada

Curso como regular tu peso de forma natural
Curso iniciacion a la macrobiodtica

Curso cocina macrobidtica y vegana gourmet
Curso postres de navidad

Formacion online

Formacion Macrobidtica nivel 1
Formacion Macrobidtica nivel 2
Formacion en Fermentacion
Formacion presencial
Formacion Macrobidtica nivel 1
Formacion Macrobidtica nivel 2
Formacion Macrobidtica nivel 3
Formacion en Fermentacion

Cursos monograficos presenciales

Amplia oferta cada trimestre

Ronda Obispo Barbazan, 6 . +34 848 4111 06
31001 Pamplona-lruha +34 654 818 368
[Navarra] ] info@nishime.org

¢ Nishime Instituto Macrobidtico
Nishimemacro
Nishime Instituto Macrobiodtico

www.hishime.org
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