WIEDZA CUKIERNICZA NA ,,KANALE
TORTOWYM”

Wiedza cukiernicza 1 tortowa w jednym miejscu — na nowym
Kanale Tortowym na YouTube! Prowadze go wspodlnie z
doswiadczonym szkoleniowcem — Agnieszka Obtoza z
TortLove.pl

Agnieszka Obtoza — autorka szkolenA tortowych online 1
stacjonarnych — na Kanale Tortowym dzieli sie swoimi
poradami i sztuczkami zwigzanymi z szeroko pojetym
»tortowaniem”.

Kanat Tortowy to kompendium wiedzy na temat wszelkich
aspektow ,tortowania”, z prostymi poradami dla
poczatkujacych. Na Kanale Tortowym, w matych kawatkach,
poznasz proste techniki dekorowania. Wiedza cukiernicza
przekazywana na naszym kanale pomoze Ci rozwigzad czeste
problemy, ktdére mozesz napotkaé¢ w trakcie robienia
tortéw.

Dotacz do naszej stodkiej spotecznos$ci pasjonatow i
rozwijaj swoj talent w tworzeniu tortow, korzystajgc z
naszych wskazowek, przepiséw i inspiracji.

Subskrybuj juz dzis$ nasz nowy Kanat Tortowy, aby by¢ na
biezgco z najnowszymi tresSciami i nie przegapi¢ zadnej
cennej porady.

KLIKNIJ w ponizsze zdjecie i zobacz
jak zaczeta sie nasza przygoda w swiecie tortow!

TORTLOVE — AGNIESZKA 0BtOZA

Agnieszka Obtoza to z zamitowania i doswiadczenia — cukiernik, samouk.
Jako jedna z pierwszych w Polsce postawita na torty artystyczne
dekorowane kremem i kwiatami z kremu maslanego. Swoja pasje odkryta
juz grubo ponad dekade temu i od tego czasu szlifuje swoje
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umiejetnosci. Kocha wielkg mitoScig kwiaty maslane, malowanie na
tortach, tworzenie tortéw wielopietrowych.

Agnieszka stawia na oryginalnos¢ a nie na kopiowanie. Tworzy torty, ktére
dekorowane sa w 99% jadalnymi i wtasnorecznie wykonanymi dekoracjami. Lubi
prostote i minimalizm w tortach cho¢ zdarza jej sie “popetnic” nieco bogatsze
dekoracje.

0d wielu lat szkoli przysztych cukiernikéw, amatorédw i pasjonatéw,
pomagajgc im rozwing¢ skrzydta. Jej kursanci nazywaja ja mistrzynig
trikéw i patentdéw na szybka i sprawng, a jednoczesnie efektywnag i
efektowng prace. Kocha tworzenie tortéw i czas spedzany przy ich
przygotowaniu, ale nie czuje rado$ci z godzinnego tynkowania jednego
pietra tortu, dlatego nauczyta sie jak zrobi¢ to w mniej niz 10 minut..
na gtadko i na “kancik”. Uwielbia dekorowanie tortéw jadalnymi elementami.
Odrzuca wszelkie odtwdércze projekty, ktdére nie dajg jej satysfakcji z
tworzenia stodkich dziet — nie uzywa w swojej pracy zywych kwiatdéw, wydrukéw
cukrowych, gotowych dekoracji. Chciataby zarazi¢ swoich kursantéw mitos$ciag do
prawdziwego rekodzieta i tworzenia tortéw od podstaw wtasnymi sitami.



