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Curso de introduccion
al método B-Concept

Iniciate en el mundo de la pasteleria
mds saludable, ligera y sabrosa
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En este curso online aprenderas las claves de nuestra
vision de la pasteleria. Un curso tedrico y practico que
te servird como punto de partida para entender los
fundamentos del método de formulacion de recetas
B-Concept.

Descubriras los ingredientes clave de nuestra
pasteleria.

Conoceras las técnicas de creacion de texturas a
nivel general.

Descubriras qué es el método B-Concept y las
posibilidades que te puede ofrecer para que
tengas libertad creativa.

Aprenderas a preparar 4 elaboraciones de
pasteleria mas saludables, ligeras y sabrosas,
con explicaciones detalladas de por qué hemos
elegido cada uno de los ingredientes.
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100% online
Hazlo a distancia desde
cualquier lugar del mundo

Acceso inmediato
Inscribete y accede de
inmediato a los contenidos

Video-lecciones en HD
8 horas de video en alta
resolucion
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A turitmo
Organizate y haz el curso
cuando y como quieras

Recetario descargable

Descarga los materiales en
PDF

Formador de alto nivel

Aprende con el Campeodn del
Mundo de pasteleria Jordi Bordas
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A quién va dirigido

Este curso es para ti si te apasiona el mundo dulce, trabajas o te
gustaria trabajar en un negocio de pasteleria, cafeteria u hotel o
te dedicas al I+D del sector alimentario y...

v Quieres descubrir el método de formulacion de recetas
B-Concept.

v Quieres aprender a elaborar una pasteleria mas saludable,
ligeray sabrosa.

v Quieres conocer los ingredientes clave y las técnicas de
creacion de texturas para poder revisitar tus clasicos y ela-
borar nuevas creaciones.

v Quieres descubrir 4 elaboraciones Unicas de Jordi Bordas.
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El curso esta distribuido en dos bloques principales, uno
teodrico y otro practico:

En el bloque tedrico hablaremos a grandes rasgos de nues-
tra filosofia, de los ingredientes que utilizamos en nuestras
recetas, de las técnicas de creacion de texturas y del paso a
paso del método B-Concept.

En el blogue practico, aprenderas a elaborar paso a paso 4
productos tnicos y diferentes entre si: un petit gateau, un
entremets, un cake y una tartaleta.
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INTRODUCCION AL METODO B-CONCEPT

MODULO 1

Introduccion al método B-Concept

Introduccion a la pasteleria mas saludable, ligera y sabrosa

El curso comienza con una breve introduccion a nuestra filosofia de trabajo, que se
basa principalmente en elaborar recetas con un buen perfil nutricional, faciles de
digerir y con un sabor agradable, limpio y definido.

Los ingredientes clave de nuestra pasteleria

En esta leccion conoceras los ingredientes principales con los que trabajamos, tales
como las harinas sin gluten, los aztcares no refinados, los huevos y los lacteos (y sus
alternativas), las grasas y las fibras.

Introduccion a las técnicas de creacion de textura

A continuacion, veras de manera genérica las cuatro técnicas de creacién de texturas
con las que trabajamos siempre en nuestra pasteleria: la emulsificacién, la aireacion,
el espesamiento y la gelificacion.

El método paso a paso

En esta ultima leccidn tedrica realizaremos una aproximacion a los cuatro pasos del
método B-Concept para formular recetas desde cero.
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Elaboraciones de
pasteleria

One chocolate

Un individual en el que le hemos dado maximo prota-
gonismo al cacao, creando diferentes texturas en las
que realzamos su sabor intenso y sabroso.

Consta de un bizcocho de cacao, un crumble y un
crujiente de almendra, cacao y nuestra cobertura
ChocoCoco, un cremoso, un gelificado y una mousse
de cacao, y un glaseado negro.

Entremets de manzana

Un entremets en el que hemos maridado manzanay lima. Ademas, hemos trabajado
con avellana para crear un contraste entre el sabor acido y refrescante de la manza-
nay el sabor tostado del fruto seco.

De abajo a arriba encontramos granola de pecan y manzana, un bizcocho de lima,
un cremoso de praliné de avellana, una compota gelificada de manzanay lima,
una mousse de manzana, y terminamos con una decoracion de laminas muy finas
de manzana con un acabado brillante.
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Elaboraciones de
pasteleria

Cake de pecany cacao

Un cake en el que trabajamos con un cacao de Ghana,
muy rico en sabor, en forma de pasta y nibs de cacao.
También trabajamos con la nuez de pecan, que le da el
sabor caracteristico a esta elaboracion.

Partimos de un cake de pecan y cacao, cubierto con
una ganache ligera de cacao, y a su vez va recubier-
to con un baio de pecan y cobertura ChocoCoco, y
nueces de pecan garrapinadas.

L4 %
Tartaleta de lima, limén y pistacho | i

Una tartaleta en la que trabajamos con pistacho y dos \%
citricos: limay limén. Un equilibrio perfecto entre la 3
cremosidad del pistacho y la acidez de los citricos. R

Sobre un sablé de pistacho, encontramos un batido
de pistacho, un cremoso de lima y limén y un me-
rengue. Finalizamos con una decoracién con ralladura
de limay de limény con trocitos de pistacho.
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Tu inscripcion incluye:
Acceso inmediato al curso
Material descargable en pdf
Video-lecciones en alta calidad
8 horas de explicaciones detalladas

12 meses para ver los contenidos

300 € + Impuestos que se calcularan al realizar la inscripcién
dependiendo del pais de residencia del alumno.

Las empresas de la Unién Europea con VAT n° y los residentes en las Islas
Canarias, Ceuta y Melilla, y paises extranjeros fuera de la Unién Europea
estdn exentos de pagar impuestos.

Inscripciones y mas informacion en nuestra pagina web:
www.jordibordas.com
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