CURSO
"MUNDO DULCE F

Con un enfoque 100% practico y dinamico, este curso consta de 8
clases, donde aprenderas lo esencial del Mundo Dulce. Ademas,
contaras con mas de 200 recetas, técnicas y sus variantes, todas
creadas especialmente por La Postreria. No 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 “‘MUNOD DULCE I” @

M

MIL HOJAS ROJA
Cremoso de queso
Salpicado de remolacha
Sorbeté de remolacha
Perlas de rosas

Papel de frambuesa

SINGLE MALT
Créeme burlé de haba tonka
Caviar de caramelo

Financier de mantequilla
Helado de wisky

CACAOTAL

Cacao de chocolate
Espuma de haba tonka
Pure de piel de naranja
Semi sorbete de chocometate
Streussel de cacao
Cortezas de canela

CEREZO

Tronco de chocolate
Pate de fruit de cereza
Streussel de cereza

Helado de amaretto




COCONUT

Sorbete de coco
Financier de limén

Shots helados de yogurt y
maracuya

Laminas de mango

Gel de yuzu

BOCADO MELON Y FLORES
Helado de meldn cantaloup
Caviar de citricos

Sopa de lavanda y rosas

TOMATE

Cremoso montado de queso
Compota de tomare y fresa
Bafno de kappa

Fresas, yogurt y especias
Gel de fresas

Sorbete de fresa

Helado de pimienta rosa
Bizcocho de especias
Estofado de fresa



LAGRIMA NEGRA

Lagrimas de caramelo soplado
Esponja de ajonjoli negro
Ganache de chocolate
Caramelo Salado

Sorbete de maracuya

Espuma de chocolate y jengibre

FLOR DE VAINILLA
Flor de yogurt
Caramelo de aceituna
Caramelo salado
Bizcocho de nata
Chia de bourbon
Vainas miméticas

BOSQUE

Ganache de té matcha

Paté de fruit de frutos rojos
Yogurt de menta

Streussel de pistache
Nube de pino

Caviar de frutos rojos

BOCADO TRUFA NEGRA
Bizcocho sin harina de cacao
Helado de trufa negra

Toffe de caramelo de trufa
Espuma de chocolate

Bano de chocolate



MACA
Meren ’.\ ell
TPT de almer
Pasta de (
Técnicas de

USiO
infusio
fruta

Rellenos
chocolate

ACABADO

Familias de colol
Como afadir cambiar y co
colores Adicion de elementos seco
Uso de flores y hojas deshidratadas

Almacena




RECETAS

Mousse de te Oolong
Gelificado de mango durazno
Cubierta de chocolate blanco
Pulverizado rojo

Sable de cacao

Pate de fruit de blueberry

Flores de chocolate

Sable neutra

Cremoso de limon

Madalena de naranja

Pure de piel de limon

Mousse de miel tostada

Mousse de café

Bizcocho de nata

Embebido de licor 43

Bufiuelo de chocolate

Glaseado espejo

Streussel de cacao reconstruido
Bizcocho humedo

Compota de pifia

Mousse de chocolate y vainilla
Glaseado de cacao




RECETAS

Mousse de café

Gelificado de platano Mousse de chocometate

Ganache de corte de chocolate Base de feuilletine
blanco Pure de piel de naranja
Chocolate moldeable Hojas de chocolate
Toffe de café Bizcocho humedo

Mousse cocida

Decoracion de chocolate
Cremoso de mandarina

Pure de piel de mandarina
Streussel reconstruido de cacao
Bafo de kappa




MONTAJE DE LA VITRINA

TARTA BLUE
Sable neutra
Cremoso de limén
Pate de fruit de
blueberry

Flores de chocolate

CARAJILLO
Mousse de café
Bizcocho de nata
Embebido de licor 43
Bufiuelo de chocolate
Glaseado espejo
Streussel de cacao
reconstruido

HONEY

Madalena de naranja
Pure de piel de
limon

Mousse de miel
tostada

OTONO

Mousse de chocometate
Base de feuilletine

Pure de piel de naranja
Hojas de chocolate
Bizcocho humedo

SEROTONINA

Bizcocho humedo de cacao
Compota de pifa

Mousse de chocolate y
vainilla

Glaseado de cacao

TEDDY

Mousse de café
Gelificado de platano
Ganache de corte de
chocolate blanco
Chocolate moldeable
Toffe de café

Mousse cocida
Decoracion de chocolate

MANDARINA
CHEESECAKE

Cremoso de queso y
mandarina

Streussel de cacao

Pure de piel de mandarina
Bafio de gelatina kappa

PEACH

-Mousse de oolong
-Gelificado de mango y
durazno

-Sablé de cacao






PREGUNTAS FRECUENTES

¢Donde se imparten los cursos?

Los cursos se realizaran en las instalaciones de |la Postreria de Colonia Americana, Calle Libertad #1780,
Guadalajara, México. Esporadicamente 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 area
del curso en especifico. Todos capacitados bajo el mismo método de ensefianza y con la misma estructura
didactica en cada clase.

¢, Como es la dinamica en los cursos?

Para poder integrar en cada curso el maximo de técnicas, elaboraciones y explicaciones posible, el trabajo y
manejo de ingredientes se realizara mediante grupos, facilitando asi el poder tomar apuntes de cada
explicacién y conseguir los resultados 6ptimos 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 esta completo (teléfono:
3315910391 o 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 ocasion 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?

Siya ha realizado su reserva, no hacemos devoluciones, ni se puede acumular esa cantidad para otro curso.
Sino 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.

¢, Cuédndo esta mi plaza reservada?

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

Si usted no es de Guadalajara y tiene que comprar algun boleto de avion o reserva de hotel, recomendamos
que primero reserve su plaza con nosotros y, una vez confirmado su lugar, reserve su transporte y estancia.
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 validos unicamente para las compras dentro del
periodo de promocién. Sihas 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 estan 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 practica en su dia a dia, siendo una gran ayuda y aprendizaje tanto para profesionales como
para principiantes.

¢Necesitollevar algo el dia del curso?
No es obligatorio traer uniforme, Gnicamente se solicita venir con zapato cerrado y pantalén largo por la
seguridad del alumno.

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