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FORMACION 7 o e

PASTELERIA CONTEMPORANEA
Modalidad:

presencial con una duracion 8 horas

Objetivos:

Elaboracion y aplicacion de masas plegadas-fermentadas en postres.

Elaboracion de bizcochos aireados con diferentes técnicas.

Elaboracion de masas escaldadas crujientes y masas azucaradas con rellenos equilibrados.

Realizacion de rellenos , semifrios y cubiertas . Aplicaciones en los postres y diferentes piezas de
pasteleria.

Preparacion de helados artesanos con base |acteay base de agua. Aplicacion en |os postres.

Principal es elaboraciones con frutafresca ( gelées, coulis, etc). Aplicacion en postres actualizados.
Diferentes técnicas de decoracidn con azlicar y merengue Seco.

Contenidos:

Briox danés con frambuesas .

Texturas de chocolate .

Helado de cacao.

Cremoso de albaricoquey pifia.
Lemon pie.

Black forest .

Helado de frutos rojos.

Semifrio de crema catalana con fresas.
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