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CURSO DE TARTAS CLASICAS
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INFORMACION DEL CURSO

Horas 8

CURSO DE ESPECIALIZACION

Curso de Tartas Clasicas

Horas adaptables a necesidad

Objetivo:

Capacitar a los profesionales de la restauracion en la elaboracién y perfeccionamiento de tartas clasicas, abarcando desde la
preparacién de masas y rellenos hasta las técnicas de montaje y decoracién, con el fin de elevar la oferta de postres en sus
establecimientos mediante la incorporacién de tartas iconicas y de alta calidad.

Contenido:
1. Introduccion a las Tartas Clasicas:

e Historiay caracteristicas de las tartas clasicas en la pasteleria.
e Relevancia de las tartas clasicas en la oferta gastronémica.
e Herramientas y equipamiento necesario.

2. Masas Basicas para Tartas:

¢ Preparacién de masa quebrada, masa sablé y masa de hojaldre.
e Técnicas para conseguir una textura crujiente y uniforme.
¢ Prehorneadoy coccidn perfecta de las bases.

3. Rellenos Clasicos:

e Elaboracidn de cremas tradicionales: crema pastelera, crema de almendras (frangipane), crema de limén (lemon curd).
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¢ Preparacion de rellenos frutales: compotas y mermeladas.
e Uso de chocolate y otras bases en rellenos.

4. Montajey Elaboracion de Tartas Clasicas:

¢ Tarta de manzana: masa quebrada, compota de manzana y montaje.

Tarta de frutas frescas: crema pastelera y decoracion.

Tarta Sacher: preparacién del bizcocho, relleno de mermeladay cobertura de chocolate.
Tarta de limén: preparacion del lemon curd, merengue italiano y montaje.

Tarta de Santiago: elaboracion de la masa y relleno de almendra.

5. Decoraciony Presentacion de Tartas:

e Técnicas de decoracion clasicas: glaseados, frutas frescas, y merengues.
e Uso de plantillas y herramientas para acabados perfectos.
¢ Presentacion final: emplatado y corte para servicio.

Este curso intensivo de 8 horas esta disefiado para ser altamente interactivo y practico, permitiendo a los participantes
aplicar inmediatamente lo aprendido en sus propias cocinas profesionales.

iDescubre el arte atemporal de la pasteleria con nuestro curso presencial de tartas clasicas! Sumérgete en el mundo de las tartas
que han conquistado generaciones, aprendiendo a perfeccionar recetas tradicionales con un toque moderno. Bajo la guia de
expertos pasteleros, dominaras técnicas esenciales para crear tartas irresistibles, desde la delicada masa hasta los rellenos y
decoraciones que las hacen inolvidables. Cada sesion esta disefiada para que desarrolles habilidades que te permitan presentar
tartas dignas de celebraciones y momentos especiales.

iDéjate inspirar por la elegancia y el sabor de las tartas clasicas y transforma tu pasion en una verdadera obra maestra!

Siguenos en: Instagram
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