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Fecha: Viernes 28 y Sabado 29 de Abril
Horario: 9:30a 18:30 h

El curso incluye: manual y diploma, el uso de todos los materiales e
ingredientes y te llevas la torta realizada en una caja.

TEMARIO

Este curso practico se desarrolla de manera intensiva en 2 dias de 9:30 a 18:30
horas, ensefidndose todas las técnicas y procedimientos para la realizacién de
tortas de boda de forma profesional.

Para este curso no se requiere experiencia previa ya que se comienza desde
cero con el método propio de Patricia Arribalzaga que garantiza una sdlida
formacidn y resultados exitosos en la elaboracién de tortas de boda.

En el curso realizards la torta de la foto y aprenderas el nivelado del pastel, la
realizacion del ganaching para perfeccionar la tarta y todos los secretos para
un forrado de fondant con acabados perfectos, tanto el de bordes
tradicionales como el de bordes afilados y la demostracién de la correcta
colocacién de los pilares internos en el pastel para montar pasteles de varios
pisos.

Realizaras las siguientes flores: una peonia Patricia inspirada en la variedad
Pink Parfait, una peonia de 5 pétalos, una rosa inglesa Davd Austin de la
variedad Constance Spry, un tulipdn parrot, bouquets de florecitas y hojas.

Aprenderas a utilizar el oro en todas las diferentes formas de aplicacion que
te permitira desplegar tu creatividad para llevar tus tortas al maximo nivel de
sofisticacion y a pintar la torta con colorantes alimentarios con la técnica de
acuarela.

Aprenderas a hacer encajes de azucar dorados y su receta.

Realizaras decoraciones en caramelo e isomalt: un piso de la tarta de piedras
preciosas de azUcary una joya de caramelo.

Ademas se demostrara como hacer una geoda de caramelo y otras técnicas de
isomalt para que puedas aplicar en tus disefios.

Se abordaran los conceptos sobre proporcion, composicion e ideas sobre
disefio. El uso del color utilizando correctamente la rueda cromatica, paletas
de colores y Pantone para obtener resultados armdnicos y como conseguir
facilmente colores especificos.
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Patricia con su amplia experiencia y reconocida trayectoria en el mundo de las
tortas de bodas y grandes celebraciones te ensefard las acciones de
marketing efectivas para introducirse en el negocio con éxito. Asi como
también la logistica para el envio y montaje de las mismas en el lugar de la
celebracién.

Las tortas que los alumnos hacen en el curso se realizan con dummies para
gue puedan transportarse y conservarse. El nivelado, ganaching, uso de
pilares para montaje en pisos, etc. se demuestra en una tarta real.
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Curso intensivo practico presencial de 2 dias de duracién

Fecha: Martes 25 y Miercoles 26 de Abril
Horario: 9:30a 18:30 h

El curso incluye: manual y diploma, el uso de todos los materiales e
ingredientes y te llevas las flores realizadas en una caja.

TEMARIO

En este curso practico aprenderds desde cero a hacer con la maxima precision
una gran variedad de flores de azucar sin necesidad de que tengas experiencia
previa.

Realizards dos variedades de orquideas: la orquidea tubo y la orquidea
phalaenopsis, una espectacular rosa inglesa David Austin, una rosa clasica,
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una cala, un bouquet, hortensias y hojas para completar el ramo.

Con cada flor se ensefiara el teiiido de la pasta de goma, la elaboracién de los
centros de las flores, el corte y afinado de pétalos, el procedimiento de
alambrado de cada uno, la texturizacion y curvatura de los pétalos para un
acabado natural, el pintado con polvos alimentarios para darles un acabado
natural y el armado final y encintado de las flores.

CAKES HAUTE COUTURE PASTELES Y COOKIES DE ALTA COSTURA ®
TARTAS DE ALTA COSTURA ® GALLETAS DE ALTA COSTURA ® CUPCAKES DE ALTA COSTURA® MACARONS DE ALTA COSTURA ®
VIS SAL

, AVISO LEGA ,
(© COPYRIGHT 2002 - 2011 ALL RIGHTS RESERVED




