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Dekoracje jak ornamenty
zawsze wygladajg elegancko
na torcie, pod warunkiem,

Ze sg wykonane perfekcyjnie.
Ich wykonanie nie musi by¢
trudne. Wystarczy spojrzed,
jak FIo Gollini tatwo i szybko
przygotowata stodkie orna-
menty, od tych prostych

po bogato zdobione.

Tort na 130 porcji
Lista produktow firmy Modecor

Surowce

e 3 torty o Srednicy 30 cm, 15 cm,
10 cm i wysokos$ci 10 cm

o 1 tort o $rednicy 21 cm i wysokosci 5 cm

e masa cukrowa Elite (3 kg)

¢ pasta cukrowa Facile, kolor: biaty (500 g),
stoneczny z6tty (500 g)

¢ barwnik w zelu Colorgel, kolor: jasno-
2061ty, biaty lodowy, granatowy

e barwnik w sprayu: srebrny

¢ barwnik w proszku: srebrny

¢ barwnik w proszku: biaty, pertowy

e roze i liscie z gumpaste
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B Flo Gollini,
dekoratorka tortéw w firmie Modecor

erfekga

CrOracjl

Flo Gollini

Akcesoria

kratka modelarska
Design mould — formy Drappeggio oraz
Damascato do przygotowania ptaskich
dekoracji

zdobnik

pedzel z dozownikiem
silikonowa mata

watek z prowadnicami
polietylenowy watek 50 cm
packa do wygtadzania
druciki do kwiatkéw (26)
biate preciki do kwiatkdw
nylonowy pedzel

kulki modelarskie

klej spozywczy
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Mase cukrowg Elite podziel na dwie cze-
$ci. Uzywajac barwnikéw w Zzelu, jedna
zabarw na z6tto, drugg — na $nieznobia-
to. Gotowe masy rozwatkuj na grubos¢
5 mm i natéz na torty (zdj. 1).

Do przygotowania ornamentéw uzyj
form: Drapeggio oraz Damascato, a tak-
ze mase cukrowg Facile w kolorze sto-
necznym oraz biatym (zdj. 2).

Prosto i szybko z Modecor
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Przy pomocy watka z prowadnicami rozwat-
kuj mase Facile na grubo$¢ 2 mm (zdj. 4).
Forme delikatnie oprdsz skrobig kukury-
dziang, natdz mase i przycisnij jg. Watkiem
wyréwnaj powierzchnie masy do krawedzi
formy (zdj. 5).

Pedzelkiem z dozownikiem wody zwilz po-
wierzchnie masy. Koncdwka zdobnika usun
z formy zbedne elementy masy (zdj. 6).
Przytdz forme do boku tortu i przytrzymaj
dtonig (zdj. 7), zeby dekoracja przykleita sie
do jego powierzchni. Nastepnie delikatnie
odciggaj elastyczng forme (zdj. 8).

W podobny sposéb przygotuj dekoracyj-
ne ornamenty dla pozostatych pieter tortu
(zdj. 9A, B).

Po ztozeniu tortu uzyj gotowych dekoracji
kwiatowych i listkéw. Dla lepszego efektu
zabarw listki z gumpaste srebrnym perfo-
wym sprayem (zdj. 10).

Na szerszej podstawie tortu umies¢ réze
wykonang z gumpaste, uzywajac kleju ja-
dalnego (zdj. 11).

Kwiatowg dekoracje ozddb paczkami i kwia-
tami z masy Elite zabarwionej na rézne
odcienie niebieskiego (do uzyskania réz-
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nych odcieni niebieskiego uzyj granato-
wego barwnika w zelu Colorgel). Kwiaty
udekoruj biatymi precikami, ktére upudruj
biatym i pertowym barwnikiem w proszku
(zdj. 12).

Pedzelkiem naktadaj srebrny barwnik
w proszku na ornamenty wykonane z bia-
tej masy Facile (zdj. 13).

Z masy cukrowej zréb mate kulki, przyci-
skajac kazdg na $rodku zdobnikiem tak,
aby je delikatnie rozptaszczy¢. Drobne ele-
menty przyklej przy uzyciu pedzelka z do-
zownikiem (zdj. 14). m
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