CURSO
‘MUNDO DULCE II*

Con un enfoque 100% practico y dindmico, este curso consta de 8
clases, donde aprenderds lo esencial del Mundo Dulce. Ademas,
contards con mds de 200 recetas, técnicas y sus variantes, todas
creadas especialmente por La Postreria. jNo te lo puedes perder!

Presencial
Consulta nuestros calendarios
4 dias, 36 horas (8 clases de 4.5 horas)

Recetario original, certificado, material e insumos, degustacion



Curso "MUNDO DULCE I’

Puesta a punto de turronesy
bombones de vaciado

Disefos y pistoleados

e Elaboracién de mantecas de color
y tipos

e Pistoleado de bombdn difuminado

e Pistoleado de turrén con cintas

e Pistoleado de bombdn rayado

e Pistoleado de bombdn goteado

e Pistoleado de bombdn metdlico

e Pistoleado de turrdn con sello

e Pistoleado de tableta difuminada

e Pistoleado de tableta con esponja




Rellenos

Formulacién de
gaonaches y otros
rellenos
Ganache a partir de
jugos acidos
Ganache de infusidon
Ganaches ahumadas
Ganaches con
liofilizados
Merengues como relleno
Caramelos blandos y
tofes

Pralinés y pastas de
frutos secos




chile habanero y
curo
éticas de gianduja

e T[ableta blanca con liofilizados
. Tobleg oscura con relleno
e Tableta con moldes de sil@n

Técnicas de cerrado

e Cerrado natural
e Cerrado con acetato

Desmo presentacion

e Técnicas de desmoldad
e Presentacién y degustacion




1.- Definicién e historia del helado

2.- Elementos basicos de un helado
(definicién, familia y sustitutos)

o Agua. - importancia y porcentajes necesarios

o Aire. - Fundamentos y como se incorpora

. LPD

o MG

o Neutros. - Estabilizantes y emulsionantes
naturales y modificados

. AzUcares

3.- Clasificacidén de la heladeria tradicional

o Mantecados
Helados sobre base blanca
Sorbetes y sorbetes grasos

4 - Clasificacion de helados por produccion

o Vitrina

o Gastrondmicos
Soft
Industriales

5.- Tipos de maquinas de helado
6.-Proceso de elaboracion

7.-Formulacién del mix

. Importancia de los ingredientes

o Formulas y tablas

o PAC

o POD

. Como formular con alcoholes

o Como calcular la materia grasa

o Puntos de congelacidn para conservacion.
o Puntos de congelacién negativos

8.-Como crear nuevas combinaciones gustativas
9.-La importancia del sabor

° Gusto
° Aroma
Textura




1.- Tablas de formulacidn

-
n de hladosy

Helaodo de base
Helaodo de yema
Helado con alco
Sorbete de fr
Sorbete con gras

Sorbete conir ‘9

. de infusion

. izados

e Fruta liofilizada impermeabilizada

e AzUcares saberizados

e Merengues de sabor

e Chocolate con formas a partir de moldes
e Escarchado de hojas yflores

e Desgranado nitro .

e Frutaimpregnada S

7.-Montaje, emplatado y decoracién \




RECETAS

Bizcocho humedo

Bizcocho sin harina
Crujiente de avellanas
Cremoso de mandarina
Cremoso montado de rosas
Streussel neutro

Masa danesa

Puré de piel de mandarina
Cremoso de vainilla
Compota de cerezas

Gel de limén y toronja

Puré de piel de naranja

Saoblé de almendras

Financier de limén

Bizcocho de nata y cereza
Brioche

Cheesecake vasco de vaina de
vainilla

Crujiente de caramelo y vainilla
Gel de limdn

Cremoso de kirsh

Streussel reconstruido
Cruiiente de almendras v amaretto

pure de pid

at NGFania

/ Azcacho hiveds de caeao
Base de

Sedetine Y avelanas



RECETAS

Mousse de chocolate de metate
Compota de frambuesa y rosas
Malvavisco de rosas

Mousse de almendraos

Mousse de caramelo avellanas
Cremoso de mantequilla noissete
Toffee untuoso de mantequilla
Manzanas caramelizadas
Praliné de cacahuate

Bizcocho tierno de cacaohuate
Cacaohuate caramelizado

Bizcocho tierno de matcha'y
frombuesa

Ganache montada de matcha
Brioche caramelizado
Glaoseado de caramelo

Gel de manzana

Bano de chocolate oscuro
Pulverizado naranja
Pulverizado caofé

Mini limones

Mini naranjas

Glaseado de licor de cereza
Pulverizado negro
Pulverizado tinto
Pulverizado crema

Praliné de avelloana
Embebido de amaretto

Glaseado de kappa de caramelo

Cremoso de vainilla
Baono de chocolate caramelizado



TEORIA DE INICIO
SABOR: Como crear combinaciones gustativas
Pulverizados: utensilios necesarios y como modificarlos

Chocolate, vias de atemperado y usos para vitrina
Conservacion y almacenaje de los postres de vitrina en una
pasteleria

Otofo

Bizcocho himedo de cacao
Puré de piel de naranja
Mousse de chocometate
Bafio de chocolate oscuro
Hojas de chocolate
Crujiente de avellanay
cacao

Mandarina cheesecake

Bizcocho de cacao sin
harina
Cremoso montado de
mandarina
Puré de piel de naranja
Pulverizao naranja
Crujiente de streussel
reconstruido

Tarta de flores

Sablé de almendra
Compota de frombuesa y
rosas
Cremoso montado de rosa
Malvavisco de violetas
Crema montada

Turrdn de avellana

Praliné de avellonas
Bizcocho tierno de caramelo
Mousse de caramelo y
avellana
Bafio de chocolate
Pulverizado café

Canasta de citricos

Gel de naranja
Gel de limdén y toronja
Financier de limén
Cremoso de vainilla
Pulverizado crema
Pulverizado café
Mini limones miméticos
Mini naranjas miméticas

Black Forest

Bizcocho de nata con
cereza
Glaseado de licor de cereza
Cremoso de kirsh
Mousse de almendra
Pulverizado tinto
Pulverizado negro
Compota de cereza
Crujiente de almendray
amaretto

Matcha y frambuesa

Bizcocho tierno de té
matcha y frambuesa
Laminas de chocolate
blanco y matcha
Ganache de té matcha

Peanut butter

Bizcocho tierno de
cacahuate
Pasta de cacahuate
Bafio de chocolate
caramelizado
Cacaohuate caramelizado
Cacahuate mimético de
chocolate

French Toast

Brioche caramelizado
Embebido de amaretto
Cremoso de mantequilla
noissete
Toffee untuoso de
mantequilla
Crujiente de caramelo y
mantequilla
Glaseado de caramelo
Pulverizado café caramelo

Tart Tatin

Manzana caramelizada
Streussel rustico
Glaseado kappa de
caramelo
Cremoso de vainilla
Gel de manzana

Cheesecake vasco

Cheesecake vasco de vaina
de vainilla
Masa danesa
Praliné de cacahuate






PREGUNTAS FRECUENTES

¢Dénde se imparten los cursos?
Los cursos se realizardn en las instalaciones de la Postreria de Colonia Americana, Calle Libertad #1780,

Guadalajara, México. Esporddicamente abrimos fechas para otras ciudades, consulta con nosotros la
disponibilidad.

¢{Quién imparte los cursos?

Los cursos son impartidos por los chefs y jefes de cocina de la Postreria, cada uno especializado en el drea
del curso en especifico. Todos capacitados bajo el mismo método de ensefianza y con la misma estructura
didactica en cada clase.

¢Cémo es la dinémica en los cursos?

Para poder integrar en cada curso el méximo de técnicas, elaboraciones y explicaciones posible, el trabajo y
manejo de ingredientes se realizard mediante grupos, facilitondo asi el poder tomar apuntes de cada
explicacion y conseguir los resultados éptimos con respecto a los tiempos.

He pagado y me comentan que el curso ya se completo.

Antes de hacer el pago recomendamos que nos contacte para ver si el curso ya estd completo (teléfono:
3315910391 0 WhatsApp 3320267085) ya que hay ocasiones en las cuales son pocas las plazas que quedan
disponibles, y otra persona puede adelantarse en el pago enviando antes su comprobante y quedarse por
tanto con la plaza.

En esa ocasién le devolveremos el dinero por el mismo medio que realizé el pago.

*Si el pago es con tarjeta le solicitaremos su numero CLABE interbancaria para hacerle la transferencia lo
antes posible.

¢{Puedo cancelar mi lugar?

Si ya ha realizado su reservo, no hacemos devoluciones, ni se puede acumular esa cantidad para otro curso.
Si no puede asistir al curso, puede ceder su reserva a algun conocido (pagando lo faltante el mismo dia del
curso) pero es imprescindible que nos informe del cambio de nombre, de lo contrario perderia su plaza.

¢Cudndo esta mi plaza reservada?

Su plaza queda reservada al recibir un correo de confirmacién de pago.

Si usted no es de Guadalajaray tiene que comprar algun boleto de avién o reserva de hotel, recomendamos
que primero reserve su plaza con nosotros y, una vez confirmado su lugar, reserve su transporte y estancio.
De lo contrario, no nos hacemos responsables si no hubiera plaza en el curso y ya tuviera reservas de vuelo
y/o hotel.

¢ Existe algun tipo de descuento?

Los descuentos publicados son por tiempo limitado y vélidos Unicamente para las compras dentro del
periodo de promocidn. Si has comprado tu curso al 30% con algun cédigo de descuento, este no es valido
para la liquidacion.

¢(Es necesario tener algun tipo de experiencia profesional?

Todos nuestros cursos estdn explicados desde las bases y con técnicas propias de la Postreria. Resolvemos
todas las dudas de manera sencilla y practica para que todas las personas pueden entenderlas y puedan
llevarlas a la préctica en su dia a dig, siendo una gran ayuda y aprendizaje tanto para profesionales como
para principiantes.

¢Necesito llevar algo el dia del curso?
No es obligatorio traer uniforme, Unicamente se solicita venir con zapato cerrado y pantaldn largo por la
seguridad del alumno.

Para cualquier duda o aclaracién, puedes escribirnos a nuestro correo taller@lapostreriagdl.com o
WhatsApp 3320267085.

V4
Postreria
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