Seminarios ° h

*Seminario Pasteleria Saludable *Galletas Royal Icing $160

Hora: 9:00am-12:30pm $490 Dia: Viernes 16 // Hora: 8:00am - 12:00pm

Dias: Jueves 22, 29 Febrero y 07 Marzo. Galletas de vainilla - Glass para bordear y estampado -

Técnica de pintura - Técnica lettering y estampado -
. manejo de boquilla para perfilar.
Cursos Presencmleﬂ *Brownie Box san valentin $180
Dia: Sabado 17 // Hora: 8:30am - 12:00pm

*Galletas con Rellenos 3 $170 Brownies bien chicludito - Manejo fondant - Ganache de

Dia: Viernes 2 // Hora: 8:00am - 12:00pm chocolate - Decoracién.

Masa de galleta madre - Galletas; chocolate oscuro y *Tortas y Postres Frios §220

pistacho, Amarenas y chocolate oscuro, Limén queso Dia: Viernes 23 // Hora: 8:00am-12:30pm

ricota y chocolate, Cheesecake fresa, Relleno: curd limén Torta expreso café y chocolate - Roll cake chocolate blanco
*San Valentin Box $180 - Copa tiramisu - Elaboracion batido liviano bizcochuelo

Dia: Jueves 8 // Hora: 1.00pm - 5:00pm flexible - Enrollado de bizcochuelo.

Macarons merengue frances - Ganache frutos rojos - *Espatulado y Pintura en Crema.................... $200

Cupcakes limén y fresa - Donuts chocolate - Decoracién Dia: Sabado 24 // Hora: 8:00am - 12:00pm

*Alfajores $150 Torta de limén - Manejo de capas y rellenos - Anclado de

Dia: Viernes 9 // Hora: 8:00am - 12:00pm tortas altas - uso de colorantes - manejo de espdtula alisado

Alfajores de; chocolate, tradicional, Baileys, coffe crunch - - Esculpir flores - Técnica uso de papel de arroz.

Aplicacion suave de cremas - Bafos des chocolates.

*Choco Emprendimiento $160

Dia: Viernes 9 // Hora: 1:00pm - 5:00pm 7

introduccion y teoria de las fresas - Manejo correcto del / Wm

chocolate - Decoraciones - Uso del color.

Técnica Vintage Cake $200 T e —— e i)

Dia: Sabado 10 // Hora: 8:00am - 12:00pm.
Elaboracion de crema mantequilla para boquilla - nivelado
de pastel - uso de manga - uso del color en crema -

técnica espatulado liso perfecto - Técnica new lambeth. *Panaderia Basica 1 $170
@ *Emprende con Tartaletas $170 Dia: Sabado 3 // Hora: 8:00am - 12:30pm
Dia: Domingo 11// Hora: 8:30am - 12:30pm Baguette - Pan alifiado - Pan dulce enriquecido
Elaboracion masa brisee - Tartaletas de; maracuyd y *Amasijos de Quesos $160
frutos rojos, Caramelo salado y nueces, fresay limén. Dia: Sabado 3 // Hora: 1:.30am - 5:30pm
*Candy Bar 2 $200 Pandebonos - Bufiuelos - Almojabanas - Avena calefia.
Dia: Jueves 15 // Hora: 8:30am - 1:.30pm *New York Roll $160
Mini cake de coco - Suspiros de colores - Magdalenas Dia: Domingo 25 // Hora: 8:30am - 1:30pm
francesas - Mini muffins - Pavlovas y ensamble Elaboracion masa semi hojaldrada - Practica de amasado

corte y armado - Técnica laminado - Crema pastelera;
vainilla mexico, pistacho, chocolate oscuro y blanco.

samacademia.com Pistacho y nueces tostados en horno.



ACADEMIA

PASTELERIA | PANADERIA | REPOSTERIA

EN NUESTROS CURSOS

10% DESCUENTO REALIZANDO (3) CURSOS
15% DESCUENTO REALIZANDO (5) CURSOS
10% DESCUENTO POR REFERIDO
Aplica unicamente para cursos realizados el mismo mes con
valor igual o superior a $100.000 y realizando el pago en
efectivo, nequi o transferencia a bancolombia.

-- INFORMACION IMPORTANTE --

Solo el pago anticipado del curso asegura su cupo. Cupos
limitados jNo esperes al ultimo dia! Los descuentos y
promociones no son acumulables ni aplicables a otro
curso. En caso de no asistir sin previo aviso, solo se hace
el reintegro del 50% del valor pagado, abondndolo a un
nUevo curso.

§ APROVECHA NUESTRAS PROMOCIONES

Q

CRA 25 # 7A-29, Piso 2 Barrio Alameda - Cali
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