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La cocina saludable también puede ser gourmet y 
en este curso te lo vamos a demostrar.

Quién lo imparte: Iraide Lopez de Gereñu  

Precio: 
155€ iva incluido

Proceso de admisión

No es necesario ninguna formación previa para 
acceder a este curso.
El plazo de matrícula está abierto durante todo el 
año. El alumno decide cuándo empieza y cuando 
acaba.

El pago del curso se realizará en su totalidad. Esta 
formación no dispone de la opción de pago a 
plazos.

Inscripción

www.nishime.org/formacion-online 
654818368 info@nishime.org

Cancelación

Una vez realizado el pago y haber accedido a la 
escuela, no será posible el reembolso del
importe del curso.

w w w. n i s h i m e . o r g



5

Bienvenido/a al
INSTITUTO MACROBIÓTICO 

NISHIME



Bienvenido/a al
INSTITUTO MACROBIÓTICO 

NISHIME

En Nishime amamos lo que hacemos y por eso, queremos que te 
sientas como en casa. Todo tipo de aprendizaje requiere de una 
toma de decisión, de constancia, decomprensión y mucha práctica.
Nosotras acogemos cada una de estas fases y les ponemos los 
ingredientes adecuados para que cada persona que llega a Nishime, 
consiga herramientas para alcanzar sus propósitos.

Sí, 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 formación tanto presencial como online: 
Formación anual en macrobiótica, cursos intensivos y cursos 
monográficos.

Así, tanto las personas que están dando sus primeros pasos 
en la práctica de la macrobiótica, como las que quieren seguir 
formándose pueden encontrar su lugar de aprendizaje en Nishime.
Macrobiótica, significa “Gran vida”, y ese es el objetivo que muchas 
personas queremos alcanzar. Tener una vida plena, sentirte 
satisfecho, con energía, dirección y alegría.

Esto es lo que ofrece la práctica de la macrobiótica, herramientas 
para conseguirlo, basadas en el autoconocimiento, en las energía 
de los alimentos y la relación armónica con el resto de seres y el 
entorno.

En esta ocasión colaboramos con una gran profesional en la cocina 
gourmet saludable con la que vas a a aprender los mejores trucos 
de la alta cocina vegana.

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

hacerlo. Aquí te damos las herramientas y te acompañamos

¡Ahora es el momento!
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CURSO ONLINE

COCINA VEGANA GOURMET 
Y TECNICAS DE EMPLATADO



 › Diseños estéticos siguiendo ciertas 
pautas útiles y fáciles de aplica 

 › Como utilizar utensilios básicos que 
se utilizan en la cocina profesional 
para emplatado 

 › Técnicas alta cocina para poder 
aplicarlas en tus recetas saludables

 › Recetas deliciosas donde vas a ver 
como aplicar estas técnicas 

 › Técnicas de emplatado para obtener 
resultados sorprendentes y atractivos
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¿Qué vas a aprender?

 › Eres profesional de la hostelería y 
no sabes como darle un acabado 
excelente a tus platos 

 › Te dedicas a dar clases de cocina 
y te faltan ideas de recetas y 
presentaciones más elaboradas. 

 › Te gusta la cocina y quieres dar un 
giro a tus recetas y emplatados. 

 › Quieres desarrollar tu creatividad en 
la cocina y no sabes cómo empezar 

 › Te gustan mucho otros platos que 
ves en fotografías o cuando te los 
sirven en restaurantes pero a ti no te 
salen igual 

 › A tus platos les falta un toque 
profesional que no sabes como 
conseguir

¿A quién está dirigido este curso?



IRAIDE LOPEZ DE GEREÑU
Chef privada y cocinera en SHA Wellnes clinic

Hace ya 16 años que empecé la 
aventura de cocinar para nutrirnos y 
experimentar con sabores y texturas 
siempre con la conciencia de la salud y 
el bienestar.
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Profesora Curso Online

Me he formado en Dietética y Nutrición 
Oriental, en Dietoterapia en la Cocina, 
en Macrobiótica y en Shiatsu.

Diplomada en la escuela de Alta 
Cocina Francesa Le Cordon Bleu, 
aprendí técnicas de cocina gourmet, y 
a preparar platos deliciosos, con una 
presentación estética impecable. 

He trabajado en la cocina de SHA 
Wellness Clinic, donde he aportado 
varios menús y he impartido clases 
de cocina personalizadas y grupales 
durante más de 2 años. 

Actualmente me dedico a dar 
consultorías a profesionales de la 
cocina, trabajo como chef privada y 
doy clases en las escuelas de cocina 
y salud más reconocidas de España y 
Portugal, como el Instituto Macrobiótico 
de Portugal o la Escuela de Nishime en 
Pamplona.

Las bases de mi cocina son: la calidad 
de los alimentos, su poder medicinal, 
el sabor de las preparaciones y una 
cuidada presentación estética buscando 
producir un beneficio sustancioso al 
organismo gracias a las propiedades 
terapéuticas de cada alimento y a cómo 
son combinados dentro de una dieta.
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Cómo lo hacemos

Esta formación está pensada para que 
el aprendizaje lo puedas hacer a tu 
ritmo y en el lugar que desees. Sólo 
necesitas una conexión a internet.

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

Puedes acceder a la escuela online 
Nishime el día 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 que debas acabarlo.

Para resolver las dudas puedes hacerlo 
dentro de la escuela, en el apartado 
indicando para ello, o escribiéndonos un 
correos siempre que necesites.

Todo el contenido se imparte  
a través de:

 › Clases prácticas de cocina: Video-
recetas 

 › E-book con todo el contenido del 
curso
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MÓDULO 1

PRESENTACIÓN • 

 › Introducción
 › Reglas generales de emplatado.
 › Material necesario..
 › Técnicas generales.
 › Análisis de los elementos
 › Otros complementos especiales
 › Otros complementos especiales

MÓDULO 2

ENSALADA DE TRIGUEROS CON  

ATADITOS DE ARROZ • 

 › Esferificaciones
 › Marinado de algas
 › Reducción de mirim
 › Sifón

MÓDULO 3

GAZPACHO DE MANZANA ASADA 

CON ESPUMA DE BONIATO • 

 › Verdura deshidratada
 › Espuma de remolacha

MÓDULO 4

CREMA DE BERROS CON  

SALSA BICOLOR Y  

CRUJIENTE DE ARROZ • 

 › Salsa anacardos
 › Salsa remolacha
 › Suflados

MÓDULO 5

GYOZAS DE TOFU AHUMADO  

Y VERDURITAS • 

 › Velo manzana
 › Decorado de algas
 › Mochi suflado
 › Salsa oriental

MÓDULO 6

TEMPURA TRICOLOR • 

 › Mahonesa de clorofila

MÓDULO 7

MILHOJAS DE SEITAN 

MARINADO EN MIRIM Y 

AROMA DE MANDARINA • 

 › Cebolla caramelizada 
 › Salsa tomato

MÓDULO 8

CHEESCAKE DE LIMÓN  

CON CREMA DE COCO • 

 › Crema de coco
 › Papel de arándanos

MÓDULO 9

BOLITAS DE AZUKIS Y CACAO CON 

COULIS DE FRAMBUESA • 

Programa
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OFERTA FORMATIVA
DEL INSTITUTO 
MACROBIÓTICO NISHIME

Cursos online

Curso de repostería con Marco Fonseca
Curso cómo conseguir que tus hijos tengan 
una alimentación equilibrada
Curso cómo regular tu peso de forma natural
Curso iniciación a la macrobiótica
Curso cocina macrobiótica y vegana gourmet
Curso postres de navidad

Formación online

Formación Macrobiótica nivel 1
Formación Macrobiótica nivel 2
Formación en Fermentación

Formación presencial

Formación Macrobiótica nivel 1
Formación Macrobiótica nivel 2
Formación Macrobiótica nivel 3
Formación en Fermentación

Cursos monográficos presenciales

Amplia oferta cada trimestre
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+34 848 41 11 06

+34 654 818 368

info@nishime.org

Ronda Obispo Barbazán, 6 

31001 Pamplona-Iruña 

[Navarra]

Nishime Instituto Macrobiótico

Nishimemacro

Nishime Instituto Macrobiótico
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