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Музей сыра + мастерская «Сыр&Шоколад»
Программа: 
08.15
Сбор группы (место и время сбора дополнительно согласуется с заказчиком)
08.30
Отправление из г. Иваново в г. Кострома (~ 110 км / в пути около 2 часов)
Приезд в г. Кострома

Обзорная экскурсия «Очарование губернского города» 

В ходе экскурсии перед вами предстанет церковь Воскресения на Дебре с 12 куполами и каменной резьбой, просторная набережная Волги с романтичной беседкой Островского, уютные кварталы, застроенные старинными домами... 
Кострома шумная, ярмарочная и раздольная приглашает вас в торговые ряды: Красные и Большие мучные, Пряничные, Табачные, Масляные, Мелочные... 
Вы побываете на легендарной «Сковородке» – площади Сусанина, полюбуетесь Пожарной каланчой (похожей на роскошный оперный театр!) и зданием Гауптвахты с богатым декором ампир.

Интерактивная экскурсия в «Музее сыра» -  «Сырные истории»

Сырный сомелье, известный в узких кругах специалист по сыру, проведет гостей по залам старинного особняка, непрестанно рассказывая о самых загадочных, удивительных и неожиданных сырных историях. Вы узнаете, как и где появился первый сыр, увидите и даже сможете потрогать старинные и современные приспособления для сыроделия, посмеётесь на сырных забавах, откроете для себя целый мир под названием «Сыр». 
Вас ожидают странные артефакты и хитрые сюрпризы, технические гаджеты и абсолютно непроверенные факты. В маленьких уютных торговых лавках нужно прикупить кусочек сыра от местных сыроделов. 
Заметьте, фотографировать везде категорически разрешается!

На экскурсии вы узнаете:

· А кто привёз сыр в Россию?

· А как связан известный художник-баталист Верещагин с сыром?

· Сколько сортов сыра существует?

· С помощью каких приспособлений делают сыр?

· Как отличить настоящий сыр от подделки?

· Как правильно есть сыр?

· Узнать о сырных байках и традициях разных народов, сырных рекордах и самых необычных сортах, повеселиться на интерактивной экскурсии. 
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*Свободное время на обед 

Обед в стоимость не включен. Стоимость обеда ориентировочно 350 р.
Одна музейная программа на выбор
Вариант 1
Мастерская «Cыр&Шоколад»
НОВАЯ программа «Сырный трюфель» в кондитерской с мастер-классом и дегустацией + Шоколадный фонтан (450 рублей с человека)
Мастер-класс «Сырный трюфель»
Шоколад для него используется исключительно бельгийский, а сыр может быть разным: твердый, козий или даже сыр с плесенью. Как они сочетаются и в какой пропорции используются, как долго хранятся и можно ли приготовить в домашних условиях. На программе вы сможете задавать любые вопросы, но самое главное – попробуете сами создать этот необычайно смелый вкус. 
Ваш трюфель не будет твердой пирамидкой, шоколадная конфета с сыром – как настоящий французский трюфель – округлой формы с нежной начинкой. Десерт, безусловно, достоин восхищения. И сам процесс его приготовления интригующе заманчив. Надо выдавливать, запечатывать, окунать в жидкий шоколад, охлаждать, встряхивать. В общем, не работа, а сплошное сладко-сырное удовольствие.
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Вариант 2
Программа «Сырные посиделки» с мастер-классом и дегустацией 

(500 рублей с человека)
На «сырной программе» вы продегустируете сыры, узнаете, как отличить натуральный сыр от сырного продукта, как проверить сыр на подлинность в домашних условиях.
Вас познакомят с историей костромского сыроварения. Вы обязательно узнаете рецепт Костромского сыра. 
Каждый участник программы делает свою «головку» свежего мягкого сычужного сыра по рецепту купца Владимира Бландова, организовавшего в 1878 году в Костроме первую сыродельную артель. Эту «головку» вы забираете с собой в брендированной упаковке. 
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Вариант 3
Мастерская «Cыр&Шоколад»

Классическая «Шоколадная» программа с мастер-классом и дегустацией 

+ Шоколадный фонтан (400 рублей с человека)
Мастер-класс проводится в стилизованной кондитерской, где впервые в XIX веке делали костромской шоколад под руководством мастера-итальянца, выходца с московской фабрики купца Абрикосова.

На мастер-классе вы не просто приготовите два десерта из качественного бельгийского шоколада, а фактически пройдете путь открытия техники изготовления корпусных конфет, узнаете, почему американский десерт кейк попс (круглое пирожное на палочке) имеет костромское происхождение. 
На дегустации бельгийского шоколада вы научитесь по вкусу отличать настоящий шоколад от шоколадной глазури. 

На следующем за мастер-классом чаепитии вы можете полакомиться собственноручно приготовленными конфетами. 
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Свободное время (по желанию группы)
Отъезд (время согласуется  заказчиком)
Возвращение в Иваново на место сбора группы
Программа тура:

· Обзорная экскурсия по г. Кострома
· Интерактивная экскурсия в «Музее сыра» -  «Сырные истории»
· Одна программа на выбор («Шоколадная программа», «Сырный трюфель» или «Сырные посиделки»)
В стоимость включено: 
· транспортное обслуживание (проезд и страховка в дороге)

· услуги экскурсовода и сопровождающего
· программа тура
* Дополнительно:

· питание (обед в кафе  350 р.)

· личные расходы, сувениры.

Комментарии:
· комплект документов для выезда школьной группы мы готовим полностью и сами относим в управление образованием

· марка и номер автобуса будут сообщены дополнительно

· компания оставляет за собой право менять порядок экскурсий

· в поездке обязательно наличие паспорта и свидетельства о рождении (для детей)

Стоимость тура для детей без обеда:

	Количество чел. в группе (учитываются взрослые и дети)
	Стоимость 

	от 15 до 18 + 1 сопровождающий бесплатно
	1 800

	от 20 до 27 + 1 сопровождающий бесплатно
	1 800

	от 29 до 34 + 2 сопровождающих бесплатно
	 1 700

	от 36 до 39 + 2 сопровождающих бесплатно
	1 600

	более 42 + 3 сопровождающих бесплатно
	1 550


[image: image7.jpg]


[image: image8.jpg]B L i




[image: image9.jpg]


[image: image10.jpg]


[image: image11.jpg]


[image: image12.jpg]


[image: image13.jpg]e



[image: image14.jpg]


