
27 de Septiembre
Teoria, trucos para un bizcocho perfecto.
Regla de 3 para adaptar tus recetas
Rellenos y Bizcochos.: 

Relvet +buttercream de queso + mermelada casera de frutos rojos
Bizcochos de 3 sabores + butterswiss de nutella
Bizcocho de chocolate + chococheesecream.
Bizcocho de limón con semillas amapola + lemon curd + butterwiss de chocolate 
blanco
Bizcocho de cerveza y canela + crema de galletas lotus.
 
25 de Octubre

Recetas de galletas:
Mini cup cookie
Galletas express 3-2-1
Galletas de mantequilla
Galletas de zanahoria

Cupcakes
Vainilla
chocolate

Decoraciones con manga
Con buttercream

15 Noviembre
Galletas decoradas con fondant.
Galletas decoradas con glasa.

Academia 1 presencial anual de repostería
 curso 2025/2026

50€ de matrícula ,necesaria para reservar plaza. (pago único) y después …

125€ al mes
(Será una única clase intensiva al mes, en día   Sábado 10.00 a 18.00 h)

(comida y snacks incluidos)

¿Qué aprenderás?  Clases 100% prácticas

Las plazas son muy limitadas y queremos que cada una sea bien aprovechada.
Al apuntarte, te comprometes a venir durante todo el curso.
Si faltas dos veces sin causa justificada, ofreceremos tu plaza a otra persona 
que esté esperando con muchas ganas de aprender.



13 diciembre
Roscón de Reyes.
Turrones
Galletas de jengibre.
Casita de jengibre decorada

17  de Enero
Merenguitos y pavlovas.
Cakepops y popsicles.
Postres vasitos.

28 de Febrero
Tarta de fondant.
Modelado con fondant

28 de Marzo
Tarta con bordes perfectos, drip cake, con butterswiss.
Modelado de rosa fondant.

25 de Abril
Repostería Americana

Cinnamon roll,
Brownies y blondie.
Muffins
Cookies
New york cheesecake
Donuts

30 de Mayo
Repostería tradicional.

Tartaletas (masa sablé)
 rellenos:
Ganaché de caramelo
Crema muselina
Crema diplomática
Mousse de naranja

Pasta choux :
bocaditos de nata
eclairs con glaseado de chocolate negro
Paris Brest

Academia 1 de repostería curso 2024-25
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Lo que opinan nuestras alumnas

27 de Junio
San Marcos 

(bizcocho genovés)
Selva negra.
Tarta charlota
3 leches.
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