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Настоящим шедевром кулинарного искусства по праву считаются  конфеты ручной работы. Из трех видов натурального шоколада и большого количества разнообразных начинок на свет рождаются десятки потрясающих сочетаний вкуса и наслаждения…
Вы настоящий гурман и мечтаете создать нечто совершенное, изысканное, уникальное?

Вы хотите найти свою кондитерскую изюминку, чтобы на Вас ровнялись! Вас выделяли из тысяч ваших конкурентов? Станьте настоящим шоколатье!
Семинар состоится 27 октября 2014 г.

Ради чего стоит придти….

1. Конфеты “Гречка”

2. “Трюфель”

3. “Манго - карри”

4. “Танзания”

5. “Корица”

6. “Бергамот”

Это не просто названия конфет - так называется мечта! Мечта истинного шоколатье!
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Они уже посетили наши курсы...
Наташа Козловская: Спешу тоже выразить слова благодарности Владимиру за прекрасные занятия,которые прошли, а точнее почти пролетели ,как один миг,на едином дыхании.

Ощущалась огромная работа ,которая была проделана со стороны мастера при подготовке к данным курсам,где все было продуманно и выверено до мелочей. Ощущалось неподдельное переживание,внимание и помощь каждому участнику занятий. Владимир делился с нами всеми своими знаниями и колоссальным опытом,который был накоплен за долгие годы собственного обучения!!!

Поражал индивидуальный подход к каждому из нас,особенно поддержку ощущали такие,как я,кто был новичком в этом деле,и вообще впервые приблизился к кондитерском искусству.

Еще раз огромное спасибо за то нужное и важное дело,которое Вы вместе со своей командой делаете и проводите в люди!!!!

Успехов Вам и удачи в столь длинном и трудном,но таком вкусном и прекрасном пути))))
Анна Долгова: Очень хорошие курсы. Высокое мастерство, индивидуальный подход, огромное количество нужной информации. Очень захотелось продолжить столь увлекательное занятие. Атмосфера отличная)))))
Натали Паску: С улыбкой на лице вспоминаю курсы ))) очень теплая и веселая атмосфера )))) Очень понравился подход к людям . Спасибо огромное !!!! Очень много для меня было новых открытий ))
В итоге вам будут подвластны такие техники и знания как:

1. Темперирование шоколада

2. Заливка корпуса

3. Приготовление ганаша

4. Приготовление желе

5. Закрытие конфет

6. Правила и сроки хранения

7. Интересные вкусы

8. Использование оригинального шоколада
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Остальное - СЕКРЕТ! Узнаете все сами на мастер - классе!

Каждому участнику будут выданы технологические карты, с подробными схемами.

Также на мастер-классе будет проведена дегустация получившихся конфет.
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Стоимость однодневного курса 8000 руб за 1 человека.
