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Программа мастер-класса шефа-кондитера Владимира Дарагана

«Декорирование торта. Моделирование фигурок. Кривоярусный торт «Нью Вейв»»
Дата начала: 24-25 октября 2014 г.                              

День первый. 
9:00 Регистрация

9:15  Начало мастер-класса.
- обтяжка подставки

- подготовка заготовки 
10:15  Кофе-брейк
- тренировка на настоящей  начинке, выравнивание кремом, обтяжка (виды кремом для выравнивания, функции каждого слоя при обтяжке).
12:30 – 13:15 Обед 

13:15  Продолжение мастер-класса.
- обтяжка фальш ярусов.

- полосатая обтяжка.
15:00 Кофе-брейк
- приготовление заготовки для фигурки.
19:00 Окончание 1 дня занятий
День второй. 
9:00 Начало мастер-класса
- сборка торта

- приготовление королевской глазури (айсинг)

- выполнение рисунка (придуманного в домашнем задании).
10:15  Кофе-брейк
- рисунок глазурью

- завершение работы с ярусами, декорирование шариками. 
12:30 – 13:15 Обед 

- лепка основы фигурки для Невесты (мастика «модел пласт», ее состав и функциональное назначение.)

- изготовление одежды.

- лепка рук и ног. 

- волосы.
15:00 Кофе-брейк
- Бескаркасная фигурка Жениха.

- Завершение изготовления фигурок (подкрашивание глаз, ресниц.)
19:00  Окончание занятий. Выдача сертификатов.

Стоимость двухдневного курса 25000 руб за 1 участника.

Всем участникам мастер-класса, по возможности, нужно продумать, каким образом транспортировать готовые торты. При себе иметь сменную обувь, фартук, блокнотик с ручкой.
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