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С	2012	по	2014	год	я	руководила	
кондитерским	цехом	ресторана	 
White	Rabbit.	В	этот	же	период	прошла	
стажировку	в	«Школе	шоколада»	во	
Франции.	Затем	работала	шефом-
кондитером	в	ресторане	Аркадия	
Новикова	Novikov	Restaurant	&	Bar.	
Сейчас	я	шеф-кондитер	ресторана	
«Мясо	&	Рыба».	
Ежегодно	посещаю	различные	мастер-
классы,	посвященные	современным	
тенденциям	в	кондитерском	искусстве.	
Мне	нравится	работать	именно	 
с	авторской	кухней	—	когда	в	любые,	
даже	классические,	десерты	добавляешь	
свои	нотки,	свое	видение	каждого	блюда.	

шеф-кондитер  
ресторана «Мясо & Рыба»
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По	образованию	я	инженер-технолог	
пищевых	продуктов.	В	2011	году	
проходила	стажировку	во	Франции,	 
в	2016-м	—	в	США.
С	2004	по	2008	годы	работала	шефом-
кондитером	в	ресторане	Cipollino.	
C	2008	по	2013	годы	—	в	ресторане	
Baccarat	Cristal	Room.	
С	2015	года	по	настоящее	время	 
я	являюсь	шеф-кондитером	ресторана	
«Аист»	(Novikov	Group).

шеф-кондитер ресторана «Аист» 
(Novikov Grouр)
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Сегодня	я	шеф-кондитер	ресторана	
Stories.
В	кондитерской	сфере	работаю	
девять	лет.	
Начала	свой	путь	с	домашней	кухни,	
развила	свой	кондитерский	онлайн-
бренд.	Дальнейшую	судьбу	решило	
желание	расти	—	я	оставила	
успешную	домашнюю	кондитерскую	
и	стала	работать	линейным	
сотрудником	в	цеху	ресторана.	
За	четыре	года	прошла	путь	от	
помощника	кондитера	до	шефа.	 
С	2018	года	возглавляю	кондитерское	
направление	Stories.

шеф-кондитер ресторана Stories
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Моим	первым	местом	работы	и	практики	был	
ресторан	азербайджанской	кухни,	затем	я	попала	
в	ресторанный	комплекс	«Иль	Патио»	и	«Планета	
суши»,	где	проработала	около	пяти	лет	в	должности	
заведующей	производством.	Далее	было	принято	
решение	изучить	кондитерскую	сферу,	и	впоследст	вии	
я	стала	старшим	кондитером	в	гостинице	Marriott.	
Новый	этап	моего	профессионального	развития	—	 
работа	кондитером	под	предводительством	
иностранных	шефов	в	комплексе	Luciano	Hotel	&	SPA.
Следующая	ступень	—	я	открыла	с	нуля	пекарню	
«Трюффо»,	поставила	на	поток	ее	работу	и	
ввела	десерты	нового	формата.	Через	некоторое	
время	меня	пригласили	в	новый	проект	Stories	на	
должность	шефа-кондитера.	Параллельно	я	начала	
свою	публичную	деятельность	—	проводила	мастер-
классы,	запустила	Gastronomic	Online	School.

шеф-кондитер и консультант  
в сфере ресторанного бизнеса, 
выпускница французских школ  
Bellouet Conseil, Lenôtre и испанской 
школы EPGB. Автор популярной книги 
«Искусство на десерт»,  основательница 
кулинарной онлайн-школы Gastronomic 
Online School (G.O.S.).
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Я	считаю,	что	самое	сложное	в	моей	
профессиональной	деятельности	—	это	
работа	со	слоеным	тестом.	Чтобы	получился	
достойный	результат,	важны	не	только	
знания,	опыт	и	применяемые	технологии,	 
но	и	качество	используемых	продуктов.
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У	меня	достаточно	необычный	
послужной	список.
В	самом	начале	2000	года,	еще	будучи	
студентом,	я	начал	работу	в	«Кафе	
Пушкинъ»,	которое	тогда	только	
недавно	открылось.	За	последующие	
20	лет	я	прошел	путь	от	кондитера	
ночной	смены	до	шефа-кондитера.	
Сегодня	я	возглавляю	кондитерский	
цех	ресторана	и	не	перестаю	
совершенствоваться	вместе	с	ним.

шеф-кондитер ресторана  
«Кафе Пушкинъ»
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Моя	профессия	выросла	из	хобби.	
Сначала	я	готовила	просто	для	души	—	
для	себя,	для	друзей.	Потом	поняла,	что	
хочу	серьезно	заниматься	кондитерским	
делом,	что	оно	мне	интересно,	начала	
учиться	и	делать	первые	шаги	на	
профессиональной	кухне.	
Я	окончила	высшую	школу	кулинарного	
искусства	Le	Cordon	Bleu	в	Париже.	
Работала	в		ресторанах	«Метрополь»,	
ERWIN,	TimeOutBar,	Tatler	Club	(Novikov	
Group),	LesArtists.	
Сегодня	я	являюсь	совладельцем	
и	идейным	вдохновителем	собственного	
кондитерского	производства.	 
Также	преподаю	два	авторских	курса	в	
кулинарной	онлайн-школе:	«Шоколатье»	
и	«Современные	муссовые	торты».

шеф-кондитер, преподаватель 
кулинарной онлайн-школы
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С	самого	детства	я	любила	печь,	
готовить	для	близких	и	получать	
океан	похвал.	Но	после	школы	решила	
заниматься	языками	и	эмигрировала	 
в	Чехию.	В	Праге	получила	экономическое	
образование,	однако	после	почти	десяти	
лет	скитаний	по	разным	офисным	
работам	все	еще	задавалась	вопросом:	
«Кем	я	стану,	когда	вырасту?»	
И	решила	направиться	к	профессии	 
мечты	—	к	кулинарному	искусству.	
Поехала	в	самое	лучшее	для	этого	
место	—	в	Италию.	Училась	в	одной	
из	наиболее	престижных	кулинарных	
академий	Италии	—	Etoile.	Проходила	
стажировку	в	Риме.	Работала	на	острове	
Сардиния,	на	курорте	Forte	Village.
С	2016	года	работаю	с	Луиджи	Маньи:	
сначала	в	его	авторском	бистро	«Пинч»,	
затем,	уже	почти	четвертый	год,	 
в	ресторане	«Уголек».

шеф-кондитер ресторана «Уголек»,  
консультант международного уровня 
в сфере кондитерского искусства
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