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2022Buon Anno Nuovo
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DIRETTORE

GIACOMO LEOPARDI, Dialogo di
un venditore di almanacchi e di un
passeggero, 1832
Venditore:  Almanacchi, almanacchi
nuovi! Servono almanacchi, signore?
Passeggero: Almanacchi per l'anno
nuovo?
Venditore: Si signore.
Passeggero: Credete che sarà felice
quest'anno nuovo?
Venditore: Oh. illustrissimo si, certo.
Passeggero: Come quest'anno
passato?
Venditore: Più, più assai.
Passeggero: Come quello di là?
Venditoro: Più più, illustrissimo.

Ecco, vogliamo fortemente credere
che l’augurio del venditore di
almanacchi sia vero e che il
2022 sia un anno decisamente
migliore del 2020 e del 2021.
L’uscita dalla pandemia, che
abbiamo sofferto in maniera diversa
ma che ha pesato sulle nostre vite e
sulle nostre attività,
ci permetterà un ritorno alla vita
normale.

Crediamo sia necessario ringraziare i
milioni di cittadini italiani ed
europei, vaccinati, che,
con grande senso di responsabilità
individuale e collettiva, sono andati
al lavoro, a scuola,
all’università, senza scendere in
piazza, senza insultare, senza
offendere l’intelligenza, senza
umiliare sé stessi e la scienza facendo
semplicemente la propria parte.

È merito di questi se siamo stati in
grado di partecipare ai recenti eventi
internazionali del
Cake Design e a riprendere la nostra
attività di corsi, dimostrazioni,
incontri con i clienti,
sperimentazione di nuovi prodotti.
Tornare a incontrarvi di persona è
stato stupendo!!!

GRAZIE



S Y L W I A  P R I C E  
EDITOR

CONTATTI

HANNO CONTRIBUITO
Anna Taylor Dillon, Angelique Van
Veenendaal, Romina Novellino, Anna
Astashkina, Ralitsa Kamburova, Catia
Guida, Carla Rodrigues, Mary
Presicci, Carolin Moldashel, Jennifer
Golton
 

ABBONATI ONLINE
www.saracinodolci.co.uk - INGLESE
www.saracinodolci.com - ITALIANO

SARACINO ITALIA
info@saracinogelati.com 

SARACINO GB
info@saracinodolci.co.uk

SARACINO SPAGNA
espana@saracinogelati.com

SARACINO FRANCIA 
france@saracinogelati.com

SARACINO GERMANIA
info@saracinodolci.de

SARACINO POLONIA 
saracino@wp.pl

SARACINO GRECIA
gtrevisan@tebegreece.com

SARACINO USA

Saracino.usa@gmail.com

Spero che abbiate passato tutti delle
bellissime vacanze, e ora che stiamo
entrando nel nuovo anno, vogliamo
farvi i nostri migliori auguri da parte di
tutti noi di Saracino. Speriamo
vivamente che il 2022 sia un anno
meraviglioso per tutti voi. 

Con il nuovo anno, ritornano i buoni
propositi che di solito vengono traditi
ancora prima che finisca febbraio, ma
bisogna pur cominciare da qualche
parte! Come al solito, mi ripropongo di
mangiare meno, fare più movimento,
riposarmi più spesso e cercare di
dominare la mia paura di volare per
poter viaggiare di più. Be', il mio anno
comincia proprio ora. 

Quasi sempre i propositi per il nuovo
anno ruotano attorno alle privazioni.
Non nel caso della rivista ‘We Love
Pastry’, potremmo anche riuscire a
ridurre il caffé e i biscotti che
consumiamo mentre progettiamo i nuovi
numeri, ma giuriamo di voler creare
sempre più materiale, più contenuti e
più divertimento! Il nostro obiettivo è
intrattenervi ed offrirvi un prodotto
anche migliore dell'anno passato. Tenete
d'occhio questo spazio, perché ogni
numero vi proporrà qualcosa di nuovo.  

venire
il

MEGLIO
DEVE ANCORA

BUON ANNO
NUOVO

2022
In questa edizione dovete assolutamente
scoprire i bellissimi tutorial di artisti da
tutto il mondo. Ognuno racchiude un
immenso lavoro da parte loro, che
desiderano condividere la loro conoscenza
ed esperienza con voi. E come al solito,
ovviamente, è tutto scaricabile
gratuitamente.

Ciascuno troverà qualcosa da apprezzare,
quindi non dimenticate di condividere
con noi le vostre creazioni se avete
provato a realizzare un tutorial! Noi
adoriamo guardare i vostri esperimenti.

Potete scoprire tutto ciò che è successo
durante il nostro viaggio al Cake
International Show di Birmingham,
incontrare la squadra che ha tenuto le
dimostrazioni allo stand (un grande
grazie a tutti, senza il cui entusiasmo e
sorrisi tutto questo non sarebbe stato
possibile). Conoscerete anche la vincitrice
del premio ‘Best in Show’, Sarah Carr. 

Ci auguriamo che abbiate apprezzato le
edizioni di ‘We love Pastry’ 2021. Noi
amiamo questo lavoro e speriamo di
trasmettervi questa passione sulle pagine
della nostra rivista e dei nostri social
network. Un Buon 2022 a tutti!

Sylwia 
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Ciao! Mi chiamo Anna Taylor Dillon e vengo da
Glasgow, Scozia.

Ho vinto numerosi premi al Cake International,
The Cake and Bake Show, The Ideal Home Show
e Scot Hot. Sono anche giudice per competizioni
locali e ho tenuto tutorial in diretta internet sulla
preparazione di dolci per la mia comunità durante
il confinamento per il Covid 19. 

E arrivarono i dolci!! All'inizio non me la cavavo
un granché, ma non mi sono lasciata scoraggiare:
pratica su pratica ed esperimenti con le ricette per
ottenere risultati migliori finché non sono
diventata un'esperta. Per tanto tempo mi è bastato
preparare torte e dolci, finché non ho usato la
pasta di zucchero per la prima volta. Da allora
non mi sono più fermata!  

Sono un'autodidatta e ho unito la passione per la
preparazione e per la decorazione dei dolci. Adoro
provare materiali nuovi e mi diverto a creare
personaggi bizzarri e busti di persone. Ho provato
diversi prodotti, ma preferisco Saracino per la sua
versatilità e adattabilità a diverse consistenze e
forme. 

La gamma di paste Saracino mi dà spazio per
sperimentare e per espandere gli orizzonti della
mia creatività.
 

Anna Taylor Dillon
C A K E  D E S I G N E R

Servono:
Ingredienti: Attrezzatura:

Base per torta diametro 40,5cm
Vite filettata lunga 30,5cm con
diametro 6mm
2 x 6mm Dadi e Rondelle
Nastro in carta di alluminio
Cannuccia per torte da 13mm
Stampini per numeri
Cellophane / Pellicola trasparente
Ball tool (di diverse misure)
Modelling tool (vari)
Filo da fiorista calibro 20 
Pennelli
Mattarelli
Tavolozza
Coltelli
Coltelli per tavolozza

Pasta Top bianca Saracino
Cioccolato Plastico bianco Saracino
Pasta Model Saracino: bianca,
tiffany & marrone
Coloranti in gel Saracino: nero,
marrone, color pelle chiaro,
arancione & rosa
Liquido Lucidante Saracino -
Glassa per dolci
Glitter Argento Saracino
Cake gel
5 torte Madeira da 15cm
Crema al burro aroma vaniglia
Composto di riso soffiato e
marshmallow (RKT)
Ganache al cioccolato bianco
MIX PER MODELLARE: - con
rapporto 3:7 - 30% cioccolato
plastico bianco unito a 70% Pasta
Model bianca

 Liquido
Lucidante -
prodotto

commestibile e
perfetto per
rendere le

vostre creazioni
lucenti 

https://www.facebook.com/dillonscakes
https://www.instagram.com/dillonsbakery/


STEP 1 Crea un foro di diametro 6mm
nella base per torte (decentrato). Nella
base scava una cavità per ospitare il dado
e la rondella. Inserisci la vite filettata e
fissala con dado e rondella. Ricopri il dado
superiore e la rondella con nastro di
alluminio, poi posiziona la cannuccia
intorno alla vite filettata. Ricopri la base
con della Pasta Top.

STEP 2 Ricopri la base con della pellicola.
Impila le torte alternandole con la crema.
Una volta impilate, scolpisci la torta come
mostrato. 

STEP 3 Ricopri la torta con la ganache al
cioccolato bianco e lascia riposare.
Aggiungi del marshmallow ammorbidito
sulla cima della vite di supporto. Questo
aiuterà la testa a mantenersi in posizione.

STEP 4 Crea il composto RKT e modellalo
a forma di testa di cane. Lascia da parte in
modo che indurisca. 

STEP 5 Usa il composto RKT per formare
il collo. Crea un foro nella parte inferiore
del collo e posizionalo sopra la torta. 

STEP 6 Ricopri la testa con la ganache al
cioccolato bianco, lascia riposare, poi dai
un nuovo strato di ganache. Lascia di
nuovo riposare e poi levigalo con un
coltello per tavolozza riscaldato.  

STEP 7 Stendi 1kg di Pasta Top bianca e
ricopri la testa e il corpo, lisciandolo
mentre lavori.

STEP 8 Inizia a creare il pelo a ciocche
con il Dresden tool e continua fino a
ricoprire tutto il corpo.

STEP 9 Con il mix per modellare in
rapporto 3:7 sagoma le zampe posteriori.
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STEP 10 Piega per formare il piede e liscia
la coscia con il palmo della mano. 

STEP 11 Attacca la zampa al corpo con del
cake gel e leviga le giunture. 

STEP 12 Sagoma il piede e le dita.

STEP 13 Con un ball tool crea degli incavi
per le unghie.

STEP 14 Crea delle piccole forme a goccia
e applicale a mo' di unghie.

STEP 15 Crea i peletti sul piede con uno
strumento appuntito.

STEP 16 Crea i dettagli del pelo finemente
sulla zampa.

STEP 17 Modella le zampe anteriori con il
mix 3:7.

STEP 18 Posiziona la zampa dove dovrà
essere applicata per controllare la misura
ed elimina la pasta in eccesso. 



STEP 19 Attacca la zampa e liscia le
giunture.

STEP 20 Aggiungi pasta sulle giunture e
sul petto, poi leviga.

STEP 21 Liscia con una spatola, un
modelling tool o le dita.

STEP 22 Continua ad aggiungere pasta
per sagomare il petto.

STEP 23 Stendi altra pasta e usala per
formare il labbro inferiore. Attaccalo al
muso e leviga la giuntura. Premi contro il
collo.

STEP 24 Per il labbro superiore, stendi
nuova pasta e attaccala su entrambi i lati.

STEP 25 Leviga le giunture dopo ogni
aggiunta. Aggiungi pasta finché non
otterrai la forma desiderata.

STEP 26 Sagoma entrambi i lati, che
devono apparire così.

STEP 27 Per il naso crea una palla di
Pasta Model marrone di 2,5cm.
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STEP 28 Modellala e schiacciala con il
dito.

STEP 29 Con un ball tool crea le narici e
segna le altre linee del naso con il Dresden
tool.

STEP 30 Attacca il naso e aggiungi il mix
di pasta per arrotondare la parte di muso
intorno al naso. 

STEP 31 Crea un rotolino lungo e
aggiungilo intorno al naso.

STEP 32 Liscia il contorno del naso per
fonderlo con il muso.

STEP 33 Solleva il labbro con il Dresden
tool. Aggiungi l'effetto pelo sulle superfici
rimaste.

STEP 34 Modella la coda e tagliala in
misura proporzionata al corpo. Curvala e
lasciala riposare. 

STEP 35 Con la Pasta Model rosa, stendi
una striscia per il collare e segna le
cuciture con la rotella zigrinata.

STEP 36 Tagliala della misura necessaria e
fissa il collare intorno al collo. 



STEP 37 Per la lingua stendi della Pasta
Model rosa e sagomala in modo che entri
nella bocca.  

STEP 38 Posiziona la lingua nella bocca e
premila verso il basso. Modellala della
forma desiderata.  

STEP 39 Attacca la coda in posizione con
del cake gel, aggiungi l'effetto pelo e lascia
riposare. 

STEP 40 Con del colorante in gel color
pelle chiaro diluito con acqua inizia a
colorare la superficie creando una tonalità
più scura al centro della schiena. 

STEP 41 Con del colorante in gel nero
dipingi delle macchie per dare una
colorazione mista. Ricorda di tamponare
per ottenere un effetto opaco.

STEP 42 Con una tonalità più scura del
rosa diluito colora la lingua e il collare. 

STEP 43 Usa coloranti in gel marrone e
nero per colorare intorno al naso e al
labbro superiore, oltre che il labbro
inferiore e gli angoli della bocca. Usa il
Liquido Lucidante per un effetto lucido.  

STEP 44 Per le orecchie stendi il mix di
paste con spessore di circa 2-3mm.
Modella a forma di orecchio e aggiungi
l'effetto pelo. Piega il bordo superiore. 

STEP 45 Fissa in posizione con del cake
gel e spingi in dentro il bordo posteriore
per dare più dimensione. 
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STEP 46 Una volta fissata, rigira l'orlo
dell'orecchio per dare movimento e
realismo. Lascia riposare.  

STEP 47 Colora le orecchie con del
colorante in gel color pelle chiaro iniziando
con una tonalità molto diluita e finendo
con una soluzione più scura. 

STEP 48 Per dare più supporto al
cappello, posiziona altri 200g di Pasta Top
in cima alla testa.

STEP 49 Per il cappello usa 250g di Pasta
Model color tiffany.

STEP 50 Stendi a forma di quadrante. STEP 51 Avvolgi intorno alla testa con il
lato stretto verso l'alto. Fissalo e liscialo.
Modellalo in modo che la punta del
cappello caschi in giù. 

STEP 52 Crea un rotolo irregolare con il
mix di paste per il bordo del cappello.

STEP 53 Fissalo in posizione con del cake
gel.

STEP 54 Con delle forbicine crea dei
taglietti per dare l'effetto pelliccia a tutta la
fascia bianca.  



STEP 55 Stendi della Pasta Model bianca e
usa gli stampini dei numeri per creare il
numero 2022 e lascia riposare. 

STEP 56 Quando i numeri sono asciutti,
metti dei glitter argentati su un piatto.
Spennella i numeri con del cake gel e poi
ricoprili di glitter. Lascia riposare. 

STEP 57 Spingi in fuori i ciuffetti di pelo
del cappello per un effetto più fastoso.
Fissa i numeri al cappello con del cake gel. 

STEP 58 Piega un filo da fiorista calibro
22 e ricopri l'estremità di colla. Infilalo in
una palla di diametro 2,5cm creata con il
mix di paste.  

STEP 59 Usa delle forbicine per creare
l'effetto lana sul pompon.  

STEP 60 Intingi l'altra estremità del filo da
fiorista nel cake gel e infilalo nella punta
del cappello. Leviga le giunture.  

download
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STEP 61 Per la neve lascia un po' di pasta
fuori a indurire per un paio di giorni,
coperta con un canovaccio. Poi mettila in
un frullatore per ridurla in pezzettini a
simulare la neve. 

STEP 62 Neve pronta! Ricopri il sottotorta
di cake gel e spargi la neve. 

TA DA! Benji è pronto.



Pasta topPasta Model
Perfetta per lavori di

modellaggio di
piccole o medie

dimensioni

Perfetta per ricoprire
le torte con

temperature e livelli
di umidità diversi

Pasta bouquet
Perfetta per la

realizzazione di fiori
e foglie di zucchero 

Pasta scultura
Pasta per scolpire in

modo simile alle
tradizionali sculture

di argilla

cioccolato 
plastico - bianco


Perfetto per creare
decorazioni o figure

di cioccolato

cioccolato 
plastico - fondente


Perfetto per
decorazioni di
cioccolato e
modellaggio

Gamma di Paste Saracino 
Scoprite quale pasta si adatta meglio al vostro prossimo progetto!
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Angelique Van Veenendaal
C A K E  D E S I G N E R

Pasta Top nera Saracino 
Pasta Model bianca e nera
Saracino 
Colorante in gel marrone
Coloranti in polvere bronzo e
perlato
Coloranti in polvere: marrone,
pesca e rosso
Perle piccole
Una perla grande
Cake gel
Tre torte o dummy quadrati di
diverse misure 
Ganache e ripieno
Amido di mais per spolverare
Alcol puro

Pennarello alimentare nero
Stampi per piume
Stampo per filo di perle
Stecchini di legno x4 
Coltello affilato
Raschietti / Smoother
Strumenti vari
Stencil con motivo art déco 
margarina
Pennelli
Sottotorta
Basi per torte
Nastro
Pennello in silicone
Perni
Spazzola di silicone

Servono:  
Ingredienti Attrezzatura

Ciao! Mi chiamo Angelique e vivo e lavoro a Houten,
in Olanda.

Nel 2013 ho fatto la mia prima esperienza di
decorazione torte e così è iniziata la passione. Il cake
design è diventato così il mio nuovo hobby. Da
allora, cerco sempre di sviluppare nuove abilità e
sperimentare nuove tecniche.

Nel 2015 ho partecipato alla mia prima competizione
in Olanda e ho vinto il 1° premio. Le mie creazioni
hanno vinto numerose medaglie d'oro e d'argento in
gare come la ‘Cake&Bake’ in Olanda, la ‘Cake&Bake’
nell'Essen, e il Cake International, a Birmingham.
Nel settembre 2018 ho avviato la mia attività di
decorazione di torte.

STEP 1 Servono Pasta Top nera, un
sottotorta e due basi per torte. 

STEP 2 Riempi le torte e ricopri con la
ganache. Lascia raffreddare. Quando le
torte sono raffreddate, ricopri le torte con
la Pasta Top nera. 

STEP 3 Premi la pasta dal centro verso gli
angoli della torta. Usa lo smoother per
lisciare tutti i lati.  

https://www.facebook.com/cakegardenhouten
https://www.instagram.com/cake_garden_houten/


STEP 4 Usa due smoother per gli angoli,
muovili su e giù premendo verso l'interno
in modo che la pasta in eccesso venga
"espulsa". In questo modo otterrai dei begli
spigoli. 

STEP 5 Leviga la torta e affila i bordi. STEP 6 Elimina la pasta in eccesso dalla
base.

STEP 7 Ricopri allo stesso modo le tre torte
di dimensioni diverse. Aggiungi delle basi
sotto alle due torte alte. 

STEP 8 Esempio di disegno di ragazza
anni '20. Puoi scegliere qualunque disegno
o sagoma.

STEP 9 Ricopia o ricalca il disegno della
ragazza su un foglio di carta.  

STEP 10 Ritaglia la sagoma e poi stendi un
pezzo di Pasta Model color pelle chiaro
spesso almeno 3mm.Spargi dell'amido di
mais sulla pasta. Posiziona la sagoma sulla
pasta e ripassane i tratti con uno
strumento appuntito. 

STEP 11 Usa un coltello affilato per
ritagliare la sagoma esterna della ragazza
sulla pasta.  

STEP 12 Rimuovi il disegno e rimarca le
linee.
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STEP 18 Sagoma le sopracciglia e
posizionale sul viso. 

STEP 19 Per i capelli colora della Pasta
Model bianca con del colorante in gel
marrone. Ritaglia la cima della testa dalla
carta.

STEP 21 Incolla la cima dei capelli sulla
testa usando un modelling tool per creare
l'effetto capelli. 

STEP 20 Usa la sagoma per ricreare quella
sezione di capelli con la pasta. 

5

STEP 17 Usa del cake gel per incollare il
vestito sul corpo. Aggiungi le spalline al
vestito con della Pasta Model nera. 

STEP 16 Usa la sagoma per ricreare il
vestito sulla pasta nera.

STEP 13 Ritaglia gli occhi. STEP 14 Aggiungi della pasta bianca
dentro gli occhi e liscia la superficie. 

STEP 15 Ritaglia il vestito (senza
spalline) su un foglio di carta.  
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STEP 23 Incolla i capelli sulla testa e
aggiungi dimensione. 

STEP 25 Stendi della Pasta Model nera
finemente e aggiungila intorno alla fronte
a mo' di nastro. Taglia della lunghezza
necessaria.

STEP 26 Diluisci un po' di colorante in
polvere marrone con dell'alcol puro. 

STEP 22 Ritaglia le altre due porzioni di
capelli dalla carta. Usale come sagoma per
modellare i capelli di Pasta Model
marrone.

STEP 28 Aggiungi le iridi con il colore
marrone.

STEP 27 Ti serve solo poco colore e molto
alcol. Stendi strati di colore sottili uno
sopra l'altro, aggiunstando la tonalità. Usa
l'immagine a esempio.

STEP 29 Usa un pennarello alimentare
nero per creare le ciglia (linea dritta). Puoi
anche usare una striscetta di pasta nera, se
preferisci. 

STEP 24 Usa uno strumento appuntito per
creare una scanalatura nella pasta marrone
dove metteremo il nastro per capelli.

5

STEP 30 Usa del colore in polvere pesca
miscelato con alcol puro per definire le
linee del naso. Ripeti questa operazione
finché non otterrai la giusta tonalità. 
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STEP 32 Usa la polvere pesca (senza
diluirla in alcol) per sfumare il corpo, le
guance, il collo e le braccia.

STEP 34 Usa polvere marrone scuro
(senza alcol) per sfumare i capelli. Quando
è pronta, lasciala asciugare per un po'.  

STEP 35 Metti della margarina sul lato
della torta più grande e applicaci sopra
uno stencil (ripeti su ogni lato della torta). 

STEP 31 Usa la polvere color pesca per
creare la base delle labbra. 

STEP 37 Usa della Pasta Model marrone e
uno stampo per filo di perle per creare un
filo di perle. 

STEP 36 Usa la polvere color bronzo
(senza alcol) per sfumare il motivo sulla
torta (ripeti per ogni lato). Quando un lato
è pronto, pulisci lo stencil prima di usarlo
su un altro lato. 

STEP 38 Usa del cake gel to fissare le
perle ai bordi della torta (ripeti su ogni
lato). 

STEP 33 Usa della polvere rossa miscelata
con alcol per tingere le labbra. 
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STEP 39 Mescola polvere color bronzo con
dell'alcol puro e dipingi le perle sulla
torta.
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STEP 41 Per il piano centrale creeremo un
effetto ruvido. Questa torta è già ricoperta
di Pasta Top. Stendi uno strato sottile di
Pasta Model e crea l'effetto con una
spazzola di silicone. Incolla questo strato
di pasta ai lati della torta, poi elimina la
pasta in eccesso.  

STEP 43 Dipingi le perle con la miscela di
color bronzo.

STEP 44 Disegna, stampa o traccia una
decorazione in stile art déco su un foglio
di carta. 

STEP 40 Usa lo stampo per piume e crea
una piccola piuma per il nastro. Fissala e
applica una perla alla base della piuma.
Crea allo stesso modo una collana di perle
ed incollale usande del cake gel al collo
della nostra ragazza anni '20. Metti la torta
in frigo.  

STEP 46 Incolla la decorazione art déco
sul piano alto della torta e dipingilo con il
colore bronzo.

STEP 45 Stendi finemente della Pasta
Model marrone e ritaglia l'elemento art
déco. Lascialo asciugare.

STEP 47 Usa uno stampo per piume per
creare le piume. Ci servono due piume
uguali per crearne una. Incolla uno
stecchino di legno fra due piume e poi
lasciale asciugare prima di posizionarle
sulla torta.  

STEP 42 Posiziona la torta centrale e
quella superiore sulla torta inferiore.
Ricorda di infilare i perni. Aggiungi perle
marroni ai bordi del secondo piano. 

STEP 48 Usa il colroe in polvere perlato
per spolverare le piume.
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STEP 50 Usa le pinzette e un ball tool
piccolo per aggiungere le perle alla collana.
Usa un po' di cake gel per fissarle. 

STEP 49 Metti le piume sulla torta. Io ne
ho usate due sulla torta superiore e una su
quella di mezzo. 

STEP 51 Stendi Pasta Top nera per
rivestire la base. Aggiungi l'effetto
mostrato con la spazzola di silicone. Puoi
usare la spazzola sulle giunture fra i pezzi
di pasta. Elimina la pasta in eccesso.
Aggiungi un nastro nero intorno alla base.
La tua torta art déco è pronta per la festa! 

Perché amo la Pasta Model Saracino?

Quando ho iniziato a decorare torte nel 2013, ho avuto la fortuna di scoprire presto la
Pasta Model Saracino. Me ne sono innamorata dal primo momento in cui ho iniziato a
modellarla, senza sapere che un giorno sarei diventata Ambasciatrice Saracino!

Potete usare questa pasta per elementi molto piccoli,come un puntino o una strisciolina,
ma va benissimo anche per creazioni più grandi. 

Trovo che si possa scolpire qualunque
cosa con questa pasta. È facile creare
effetti e motivi diversi, e si lavora
senza crepe! Potete lisciare via le
piccole imperfezioni molto facilmente e
correggere gli errori immediatamente.
Anche la consistenza della pasta è
fantastica. Siccome contiene burro di
cacao, si asciuga lentamente e ti lascia
il tempo di modellare una perfetta
opera di zucchero. 

Lavorare con questa pasta di altissima
qualità ti permette di ottenere risultati
ottimali e di migliorare le tue abilità
molto in fretta!  



C O M P E T I Z I O N E  D I
N A T A L E  

CONGRATULAZIONI!CONGRATULAZIONI!
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Vorresti vincere unaVorresti vincere una
Surprise Box Saracino delSurprise Box Saracino del

valore divalore di  
  

Per avere l'opportunità di vincere una Surprise Box Saracino del valore di

50€ 

 ti basta trovare l'unica parola della lista che manca nel crucipuzzle e

inviarla via posta elettronica a info@saracinodolci.com includendo il tuo

nome completo ed paese di provenienza.




Il fortunato VINCITORE verrà annunciato

 nel nostro numero di FEBBRAIO.




 Il gioco termina a mezzanotte del 20 GENNAIO 2022!




GENNAIO

DIVERTIMENTO

STIVALI

GUANTI

FESTA

SARACINO

FREDDO

PISTACCHIO

SLITTA

BRILLIO

GHIACCIO

LIMONE

SUPREME

CIOCCOLATO

MIRACOLO

STELLA
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Romina Novellino
C A K E  D E S I G N E R

Servono:
Ingredienti Attrezzatura

Sottotorta 20cm x 15cm
Dummy (2): 13cm larghezza x
15cm altezza e 10cm larghezza x
5cm altezza
Sfera di polistirolo 4cm 
Stampini di metallo e di plastica
Mattarello
Mattarello per goffratura
Dresden tool
Pennelli in silicone
Pennelli per dipingere
Tappetino in silicone per merletti e
decorazioni 
Smoother
Stampo in Silicone per torte
rotonde diametro 10cm
Fili da fiorista a partire da calibro
20 
Stuzzicadenti e stecchini
Sac-à-poche e bocchette per
scrivere

Mi chiamo Romina Novellino e vivo nella città
dei due mari, la bellissima Taranto, in Puglia.  

Da quando ero bambina amo disegnare e
dipingere e questa passione mi ha portata a
intraprendere studi artistici. 

Per caso, tramite internet, ho scoperto il mondo
delle torte decorate e mi sono subito
innamorata di questa nuova forma d'arte. 

Ben presto questa passione si è trasformata in
una carriera professionale e il mio desiderio di
migliorarmi mi ha spinta a partecipare a
numerose gare.

La gara più recente a cui ho partecipato è stata
il Cake Design Contest 2021 craeto dal Cake
Master Magazine, in cui ho vinto il primo
premio nella categoria "Celebrating Kerry
Vincent".

Coloranti in polvere Saracino: oro,
rosa, bianco, arancione, marrone,
rosso, nero, giallo, rosa perlato
Coloranti in gel Saracino: bianco
Pasta Model: bianca, color pelle
chiaro, tiffany, gialla, fucsia, rossa,
nera, rosa e marrone 
Pasta Top: tiffany
Pasta Merletto: oro
Isomalto Sugar Plus
Ghiaccia Reale
Alcol puro

 

La Pasta Merletto pronta
all'uso Saracino è

disponibile nei colori
oro, argento e bianco

perlato. 

https://www.facebook.com/Romina.Novellino%20;%20https:/www.facebook.com/pg/nrartist.romina.novellino/about/
https://www.instagram.com/nrartist_romina.novellino/


STEP 1 Per il viso, ricopri una sfera di
polistirolo da 4cm con della Pasta Model
color pelle chiaro e congiungila dietro.
Lascia riposare un po'.  

STEP 2 Con le dita modella una forma
ovale e premi sul davanti per creare le
linea di occhi e naso.

STEP 3 Con il Dresden tool accentua
leggermente la punta del naso, ottenendo
la forma desiderata.

STEP 4 Con il pennello di silicone disegna
gli occhi. Quando hai delineato il contorno,
usa il Dresden tool per creare le cavità
oculari. Ripeti per la bocca. 

STEP 5 Riempi le cavità oculari con della
Pasta Model bianca. Disegna il contorno
delle iridi. 

STEP 6 Colora le iridi con coloranti in
polvere arancione e marrone diluiti con
alcol puro

STEP 7 Con il marrone diluito, disegna il
contorno di occhi, ciglia e sopracciglia. Usa
il colore in gel bianco per creare il punto
luce. Spolvera le guance e le labbra con il
colore in polvere rosa. Aggiungi una
piccola lingua rosa. 

STEP 8 Per il torso usa della Pasta Model
color pelle chiaro. Crea una forma a cono
con un'estremità leggermente più ampia
dell'altra.  

STEP 9 Usa le dita per premere e creare il
petto.



STEP 10 Piega per dare l'effetto della
schiena protesa indietro.

STEP 11 Usa le dita per modellare collo e
spalle. Usa un modelling tool per
sagomare il petto.

STEP 12 Per le braccia crea una forma a
cono sottile e allungato.

STEP 13 Sagoma la mano e il gomito. STEP 14 Appiattisci la mano e taglia un
triangolino di pasta per creare il pollice.
Incidi le dita con dei taglietti. 

STEP 15 Usa le tue dita per lisciare i bordi
delle dita della figurina e dare movimento
alla mano.  

STEP 16 Per le coscie crea una forma a
cono con la pasta modellabile. 

STEP 17 Fissa le gambe al torso. Inserisci
uno stecchino partendo dal collo, poi nella
gamba sinistra e fin dentro al dummy.
Connetti la gamba destra al torso con uno
stuzzicadenti.   

STEP 18 Inserisci un filo calibro 20 nelle
braccia bagnandolo con un po' d'acqua
così che si attacchi alla pasta.  



STEP 19 Fissa le braccia al torso con
dell'acqua. Liscia le giunture.  

STEP 20 Fissa la testa con un po' d'acqua,
dandole un'angolatura.

STEP 21 Crea le orecchie tagliando una
pallina di pasta a metà.

STEP 22 Fissa le orecchie con dell'acqua. STEP 23 Per la gonna stendi una striscia
di pasta rossa, una tiffany e una fucsia.
Ogni striscia dev'essere un po' più stretta
delle altre.

STEP 24 Crea le increspature per ogni
striscia.

STEP 25 Fissa ciascuna striscia sui fianchi
della figurina sovrapponendole una
sull'altra.

STEP 26 Spalma il merletto dorato sul
tapettino di silicone per creare una
decorazione che ornerà l'abito. Metti il
tappetino in forno e cuoci a 120 gradi per
5-7 minutes. Lascia raffreddare.

STEP 27 Stendi della Pasta Model bianca e
traccia la parola “NEW” sopra la pasta. A
questo punto potete scrivere qualunque
messaggi desideriate. Servirà anche
"2022". 
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STEP 28 Usa un coltello affilato per
ritagliare le singole lettere e fissarle con
acqua su uno strato sottile di Pasta Model
marrone chiaro già spolverata di colore in
polvere oro. Con un mini stampino
circolare crea un motivo tutt'intorno. 

STEP 29 Ritaglia di nuovo le lettere e così
avranno un sottile contorno dorato. 

STEP 30 Per il corpetto stendi della Pasta  
Model bianca e ripassala con un mattarello
per goffratura per creare le linee. Ritaglia
la forma del corpetto. 

STEP 31 Fissa il corpetto al torso con un
po' d'acqua. Aggiungi decorazioni di
merletto dorato per completare il look.
Con un rettangolo di pasta rossa crea un
piccolo gilet.  

STEP 32 Per i nastri sul retro del vestito
stendi della Pasta Model rossa e fucsia.
Sagoma due forme, una più grande
dell'altra. Fissale insieme con un po'
d'acqua come mostrato. Fanne 4. Piega
un filo da fiorista in una forma che
sorregga i nastri. 

STEP 33 Fissa il filo nella schiena
all'altezza della vita. Aggiungi acqua alla
fine del filo prima di inserirlo. Aggiungi
dettagli dorati al gilet. 

STEP 34 Fissa i nastri sui fili con un po'
d'acqua e modellali come preferisci. 

STEP 35 Per la base del cappello stendi
della Pasta Model tiffany e sagoma un
piccolo cerchio. Stendi un piccolo cono per
la parte alta del cappello. 

STEP 36 Per i capelli stendi della Pasta
Model gialla. Segna delle linee casuali e
ritaglia un cerchio per creare la porzione
di capelli che coprirà la testa.



STEP 37 Crea un cono di Pasta Model
gialla. Appiattiscilo leggermente e segna
delle linee casuali. Attorciglialo a forma di
spirale per creare una codina mossa. 

STEP 38 Modella dei piccoli coni per la
frangia e per dei ciuffetti. Disegna linee
casuali sulla pasta con un coltellino di
plastica. 

STEP 39 Fissa le codine sulla testa con
degli stuzzicadenti e un po' d'acqua.
Aggiungi dettagli dorati al cappello
posizionalo sulla testa. Aggiungi dei
polsini bianchi ai polsi.  

STEP 40 Ricopri i due dummy con della
Pasta Top tiffany. 

STEP 41 Crea macchie di colore casuali
sul dummy con della ghiaccia reale
applicata con una spatola di metallo.

STEP 42 Colora la ghiaccia con i colori che
desideri. Io ho usato il rosa, il giallo e il
nero creando decorazioni casuali  con il
coltello da tavolozza.  

STEP 43 Colora della ghiaccia con del
colorante in polvere nero. Disegna con il
sac-à-poche le parole "Happy" e "Year" su
della carta da forno. Lascia asciugare bene.
Ritaglia delle forme a scelta da Pasta
Model di due colori. Fissa le scritte sulla
base con un po' d'acqua. 

STEP 44 Per l'orologio fai sciogliere un
po' di Isomalto Sugar Plus in una pentola.
Una volta dissolto, coloralo con della
polvere rosa. Lascia riposare per 5 minuti
e poi versalo in uno stampo circolare in
silicone. Lascia raffreddare per un paio
d'ore. 

STEP 45 Decora la cornice esterna
dell'orologio con della Model rosa. Usa
uno stampo per creare forme decorative
per l'orologio.
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STEP 46 Stendi della Pasta Model nera e
con uno stampino per numeri crea le ore e
altre decorazioni per completarlo.

STEP 47 Crea isomalto rosa chiaro
aggiungengo colore in gel all'avanzo
dell'isomalto usato per l'orologio. Puoi
scioglierlo nuovamente in microonde se
necessario. Lavorando con attenzione e
proteggendo le tue mani, crea dei ricci di
isomalto.

STEP 48 Stendi della Pasta Model gialla.
Usa uno stampino per creare le stelle e un
inserisci un piccolo filo da fiorista in ogni
stella.  

STEP 49 Adesso che abbiamo tutte le
decorazioni, possiamo assemblare. Usa
della ghiaccia reale per fissare le lettere e
la scritta sul davanti del dummy più
grande.

STEP 50 Fissa l'orologio al piano più
basso con della ghiaccia reale. Inserisci
stecchini di legno dietro all'orologio per
supportare il dummy più piccolo.
Nascondi gli stecchini con le stelle gialle.   

STEP 51 Fissa il numero "2022" con un
po' di ghiaccia reale.

STEP 52 Posiziona la Miss Countdown in
cima al piano più alto. 

STEP 53 Aggiungi i ricci di isomalto e le
stelle attorno all'orologio. 

STEP 54 Posiziona la torta sulla tua base
ricoperta di pasta fucsia. Rifiniscila con un
nastro rosa!  



INTERVISTATA DA SARACINO

MARIA LECHEL 
QUANDO È INIZIATA LA TUA AVVENTURA NEL MONDO
DELLE TORTE?

Ho iniziato a preparare dolci durante la maternità per

rendere felice mia figlia e offrirle dolci fatti con

ingredienti naturali.

RACCONTACI DELLE TUE FONTI DI ISPIRAZIONE.

Vengo ispirata da ciò che mi circonda, Cerco sempre di

creare torte che rimandino alla stagione in cui siamo. Mi

piace soprattutto fare torte in primavera e in autunno

perché sono le mie stagioni preferite. È già una

tradizione per me postare fotografie di torte primaverili e

autunnali sul mio profilo. Anche se vivo di questo, trovo

sempre il tempo per preapare qualche torta in più per le

mie figlie a casa. 

Prendete una fetta di torta e una tazza di tè. Mettetevi comodi e rilassatevi leggendo le
nostre chiacchiere. 

COME DESCRIVERESTI IL TUO STILE CREATIVO IN 5
PAROLE?

Stiloso, colorato, elegante, saporito, delizioso. 

QUAL È LA TUA TORTA PIÙ ICONICA?

La mia torta più nota è la torta nuziale viola che è stata

mostrata in diversi siti in giro per il mondo.  

CHE COSA PREFERISCI FARE QUANDO NON DEVI
PREPARARE TORTE?

Amo soprattutto passare del tempo con la mia famiglia,

farmi un bel sonno e passeggiare. 

HAI MAI FATTO DEI DISASTRI?

In effetti una volta ho avuto delle enormi difficoltà ad

assemblare una torta di due piani. Per fortuna tutto è

finito bene. 
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QUAL È STATA LA CREAZIONE PIÙ DIFFICILE FINO AD
ORA?

L'opera più difficile finora è stata quella con cui ho

partecipato all'Expo Sweet 2020. Alla fine ho vinto una

medaglia d'argento. 

CHI PREPARA LA TUA TORTA DI COMPLEANNO?

Me la preparo da sola! A dire il vero la faccio per la mia

figlia piccola che è nata il mio stesso giorno e da tre anni

il compleanno è più dedicato a lei. 

QUAL È IL TUO PODOTTO SARACINO PREFERITO E
PERCHÉ?

Il mio prodotto Saracino preferito è la Pasta Model.

Inoltre amo i colori in polvere e il merletto, che tengo

sempre a portata di mano.  

QUAL È IL TUO MIGLIOR CONSIGLIO PER ALTRI
CREATORI DI TORTE?

La cosa più importante è continuare a praticare il più

possibile, senza mollare. Fate torte per la vostra famiglia

ad ogni occasione. 
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Anna Astashkina è una multipremiata Cake Artist e
Formatrice con base a Chicago, Illinois. È conosciuta per
le sue torte nuziali eleganti e moderne che incorporano
elementi floreali ispirati alla natura e creati in wafer paper
commestibile. 
 
Anna Astashkina è una tutor e dimostratrice di grande
esperienza e le sue torte sono state incluse in riviste, spot
televisivi e pubblicazioni in rete in tutto il mondo. 
 
È nata e cresciuta in Russia dove ha lavorato come
ingegnera meccanica, ma poco dopo essersi trasferita negli
Stati Uniti, ha scoperto l'arte della decorazione di torte e
ha quindi trasformato il suo hobby in un'attività
professionale di successo. 
 
Oggi Anna si dedica all'insegnamento di corsi e laboratori
sulla wafer paper e a condividere la sua passione per
quest'arte delicata.

Anna Astashkina
C A K E  D E S I G N E R

Wafer paper Saracino (0.27mm)
Polvere argento perlato Saracino 
Polvere rosa Saracino 
Glitter argento Saracino 
Pasta Top Saracino 
Perle blush PME 2mm
Polvere bianca per gioielli di
zucchero 
Cake Gel
Amido di mais

Forbici affilate
Dresden tool
Righello
Pinzette
Varietà di pennelli
Pennello da trucco morbido
Ciotoline o tavolozza
Stampo per medaglioni floreali 1
di First Impressions Moulds

Servono:
Ingredienti Attrezzatura

STEP 1 Inizia colorando wafer paper. Con
un grande pennello morbido spolvera
entrambi i lati della carta con della polvere
perlata Saracino.

STEP 2 Con lo stesso pennello colora altra
wafer paper di polvere rosa. Serviranno
circa 5 fogli di wafer paper per creare un
progetto a due piani.

STEP 3 Creiamo le increspature: con un
righello come guida, stappa la wafer paper
in strisce larghe 1,5cm. 

https://www.facebook.com/astashkinacakes
https://www.instagram.com/astashkinacakes/


STEP 4 Altrimenti puoi creare forme
ancora più irregolari se si adattano meglio
al tuo progetto. 

STEP 5 Prepara strisce di wafer paper di
diversi colori.  

STEP 6 Per attaccare un volant di wafer
paper, spennella delicatamente metà
lunghezza della striscia con un po'
d'acqua.

STEP 7 Premi il volant sulla torta
iniziando dall'alto. 

STEP 8 Aggiungi un'altra striscia,
sovrapponendola alla prima di circa metà
larghezza. 

STEP 9 Alterna lati lisci e ruvidi della
wafer paper e continua ad assemblare. 

STEP 10 Assicurati che i volant siano
posizionati sovrapposti in modo che diano
un effetto "ondoso". Non dobbiamo vedere
le giunture allineate.  

STEP 11 Continua ad attaccare le strisce di
wafer paper finché non avrai ricoperto
l'intera torta. Lascia asciugare per 30
minuti.  

STEP 12 Creiamo il bassorilievo: Crea
palline di diverse dimensioni con della
Pasta Top Saracino. 
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STEP 18 Lascia indurire le decorazioni per
10-15 minuti  prima di applicarle alla
torta. 

STEP 19 Applica uno strato sottile di cake
gel sul retro delle decorazioni con un
pennellino piatto. 

STEP 21 Scegli un tipo diverso di
decorazione e aggiungilo alla torta.

STEP 20 Attacca la decorazione sugli strati
di wafer paper. Usa un Dresden tool per
facilitarti nel posizionamento.

5

STEP 17 Crea pezzi di diverse misure
usando palline più piccole di Pasta Top e
riempiendo parti diverse dello stampo.  

STEP 16 Per espellere la decorazione,
rigira lo stampo e premi delicatamente.
Questo aiuterà a mantenere la forma del
bassorilievo.  

STEP 13 Prepara lo stampo di silicone
spolverando generosamenet con dell'amido
di mais e un pennello morbido.

STEP 14 Posiziona un pezzetto di Pasta
Top nello stampo e premi delicatamente
con le mani. 

STEP 15 Per un bassorilievo più delicato,
non riempire del tutto lo stampo.  



5

STEP 23 Aggiungi tutte le decorazioni che
preferisci per creare movimento e un
punto focale.  

STEP 25 Per creare profondità, spennella
la polvere gioiello sul glitter argentato una
volta asciutto.  

STEP 26 Intingi il dito nella polvere
perlata Saracino.

STEP 22 Puoi usare le decorazioni in
modo separato, non devono essere per
forza vicine. Questo ci darà un effetto
visivo più interessante. 

STEP 28 Puoi aggiungere luminosità
mescolando polvere perlata e polvere rosa
per creare un look più uniforme.

STEP 27 Strofina delicatamente il
bassorilievo. Così illuminerai la parte più
esterna delle decorazioni floreali. 

STEP 29 Per rifinire la torta, aggiungi
delle perle blush PME applicando del cake
gel fra i pezzi di bassorilievo.

STEP 24 Guarniamo il tutto: Metti una
piccola quantità di cake gel su un
pennellino piatto. Intingi il pennello nel
glitter argentato. Aggiungilo agli
ornamenti della torta.

STEP 30 Continua a elaborare la
decorazione unendo le tecniche viste e i
colori. 
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FIORI IN WAFER PER TORTE MODERNE CON ANNA ASTASHKINA

Wafer Paper ACADEMY

Creare fiori in wafer paper per
torte nuziali degni di Instagram 
Rafforzare la tua abilità nel creare
fiori moderni e chiedere tariffe
premium per le tue decorazioni 
Apprendere tecniche per usare in
modo efficiente il tuo tempo e non
sprecarlo
Meravigliare i tuoi clienti con fiori
di tendenza tutto l'anno!

Impara a creare fiori realistici in  Wafer
Paper, così potrai progettare torte
nuziali personalizzate ed esclusive per
le coppie che le desidereranno.

La Wafer Paper Academy fa per te se
vuoi imparare a:

Anna Astashkina è una multipremiata Cake
Artist e Formatrice. È conosciuta per le sue
torte nuziali eleganti e moderne che
incorporano elementi floreali ispirati alla
natura e creati in wafer paper commestibile. 
Anna Astashkina è una tutor e dimostratrice
di grande esperienza e le sue torte sono
state incluse in riviste, spot televisivi e
pubblicazioni in rete in tutto il mondo. 

AstashkinaCakes

W a f e r P a p e r A c a d e m y . c o m

http://www.waferpaperacademy.com/


ABBONATI
OGGI!

TUTTE LE
EDIZIONI GRATIS

42

https://www.saracinodolci.com/rivista/
https://www.saracinodolci.com/rivista/
https://www.saracinodolci.com/rivista/
https://www.saracinodolci.com/rivista/


 Abbonati 
GRATUITAMENTE 

alla tua rivista
mensile preferita




BENEFICI PER 
GLI ABBONATI

ABBONATI ORA - È GRATIS!

FANTASTICHE
OPPORTUNITÀ -
Impara gratuitamente
da artisti di tutto il
mondo

NON PERDI nemmeno
un'edizione

OGNI EDIZIONE
inviata direttamente alla
tua casella di posta 

Versione italiana - https://www.saracinodolci.com/rivista 

Versione inglese - www.saracinodolci.co.uk/saracino-magazines

https://www.saracinodolci.com/rivista/
https://www.saracinodolci.com/rivista/
https://www.saracinodolci.com/rivista/
https://www.saracinodolci.com/rivista/
https://www.saracinodolci.com/rivista/
https://www.saracinodolci.com/rivista/
https://www.saracinodolci.com/rivista/
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Ralitsa Kamburova
C A K E  D E S I G N E R

Servono:
Ingredienti Attrezzatura

Torte o dummy come in elenco:
separatore circolare dia. 12,5cm
altezza 5cm / piano esagonale
altezza 20cm distanza fra gli
angoli 17,5cm / piano circolare dia.
15cm x altezza 12,5cm / piano
circolare dia. 11cm x 12,5 altezza
Tappetino per merletto uncinetto
Tappetino per merletto piuma
Stampino a espulsione piccolo
PME 
Stampo per catena
Stampo per gemma
Stampino ovale piccolo
Filo da fiorista calibro 26
Filo da fiorista calibro 20
Aerografo (facoltativo)
Mattarello
Raschietti per pasta da copertura
Coltello di precisione
Righello
Pennelli puliti
Pennarello ad acqua

Mi chiamo Ralitsa e vengo da Varna, in
Bulgaria. 

Ho iniziato a decorare torte 5 anni fa senza
alcuna esperienza nel mondo dell'arte. Da allora
ho imparato molto, migliorato le mie abilità e
creato il mio stile personale. Ho una passione
per tutte le diverse trame e gli effetti visivi.

Nel 2016 una delle mie torte è stata scelta per la
copertina della rivista Cake Central. Ho fatto
tutorial per le riviste Cake Masters, American
Cake Decorating e Cake Decorating Heaven. Nel
2018 la mia torta è arrivata alla finale del Satin
Ice and American Cake Decorating Cover star
competition e ha ottenuto il secondo posto.

Il mio più grande successo è arrivato quest'anno
con la vittoria in due categorie al Cake
International on screen – ‘Torta nuziale di tre o
più piani’ e ‘Torta nuziale colorata di tre o più
piani’. La mia torta nuziale bianca non ha solo
vinto nella categoria, ma anche il voto del
pubblico per ‘Best in Show’.

Pasta Top Saracino bianca
Pasta Bouquet Saracino
Cake gel Saracino 
Wafer paper Saracino 0.27mm 
Pasta merletto argento pronta
all'uso Saracino
Colore liquido per aerografo
madreperla (facoltativo)
Perle di zucchero e dragée di
diversi colori e misure

Non abbiate paura di
sperimentare con i colori.
Questa torta può essere
bellissima anche usando

della pasta merletto dorata
o bianca.

https://www.facebook.com/DeliceVarna/
https://www.instagram.com/ralitsakamburova/


STEP 1 Ricopri le tue torte / dummy con
della Pasta Top bianca. Per il piano
esagonale ho usato anche della Pasta Top
con il metodo panelling. Questo metodo
permette di ottenere bordi netti. 

STEP 2 Usa un righello, un coltello di
precisione e wafer paper Saracino 0.27mm
Saracino e misura lunghezza e altezza di
ogni faccia dell'esagono. Taglia 6 rettangoli
di wafer paper, uno per ogni faccia.  

STEP 3 Rigira la wafer paper per mostrare
il lato lucido e con un pennello pulito
applica del cake gel. Fa' attenzione ai
bordi, perché la wafer paper può
arricciarsi quando si usa il cake gel.

STEP 4 Aggiungi un rettangolo a una
delle facce e usa uno smoother per
premerlo contro la torta. Ripeti per tutte le
facce.  

STEP 5 Prepara le strisce per l'effetto
trapuntato tagliando un foglio di wafer
paper in rettangoli di varie misure. 

STEP 6 Dai rettangoli crea delle strisce
larghe circa 1,2 - 1,3cm.

STEP 7 Inizia a creare l'effetto attaccando
le strisce ai lati del piano esagonale della
torta. Lavorali uno per uno usando un
pennarello ad acqua o pennello e acqua,
ma fa' attenzione a non bagnarlo troppo. 
 La wafer paper ha bisogno di pochissima
umidità per incollarsi. 

STEP 8 Inizia a creare il contorno di una
faccia dell'esagono. Non serve un motivo
regolare, né misure specifiche. 

STEP 9 Io preferisco iniziare in verticale,
che di solito è il lato più lungo. Aggiungi
più strisce. 



STEP 10 Aggiungi tutte le strisce che vuoi
per definire il contorno del rettangolo. 

STEP 11 Quando hai terminato la cornice
intorno, inzia a dividere lo spazio interno
usando strisce di diverse lunghezze. 

STEP 12 Inizia a riempire lo spazio e
posiziona le strisce molto vicine le une alle
altre per ottenere la profondità. Ricorda di
inumidire leggermente solo il bordo
esterno delle strisce.

STEP 13 Continua ad aggiungere strisce
finché non sarai soddisfatta di come
appare. Prova anche a lasciare alcuni spazi
vuoti. 

STEP 14 Quando sei soddisfatta della
prima faccia, inizia a contornare la
seconda. Ricodati che questi motivi
devono essere del tutto casuali. 

STEP 15 Dividi di nuovo l'interno.

STEP 16 Aggiungi strisce per ottenere
l'effetto voluto. Ripeti il processo finché
non avrai ricoperto tutte le 6 facce. 

STEP 17 Prepara le decorazioni per i
ripiani merlettati. 

STEP 18 Stendi un pezzo di Pasta Bouquet  
Saracino spesso circa 5mm. Usa stampini a
espulsione per fiori e crea fiori di diverse
misure. Prepara anche dragées e perle di
diverse misure e colori. Usa le pinzette per
posizionare le perle sui fiori. 



STEP 19 Aggiungi perle e dragees ai fiori
usando le pinzette e un po' di cake gel.
Lascia riposare tuta la notte. 

STEP 20 Prepara del merletto a tua scelta
con la pasta merletto pronta all'uso
argento Saracino. Per il mio motivo ho
usato un tappetino per merletto a
uncinetto e uno per merletto di piume.

STEP 21 Spennella la torta con un po'
d'acqua e attacca il primo pezzo di
merletto. 

STEP 22 Spennella anche i bordi in alto
della torta con dell'acqua e premi il
merletto per coprire il bordo. Ricopri di
merletto il piano inferiore alto 5cm e il
secondo piano.

STEP 23 Per decorare il merletto prendi i
fiori che abbiamo creato il giorno prima.  

STEP 24 Aggiungi fiori e perle di diversi
colori e misure in modo casuale con del
cake gel. Non metterne subito tantissimi,
perché ne possiamo sempre aggiungere se
necessario.  

STEP 25 Segui il disegno del pizzo e
spennella alcune linee con il cake gel.
Aggiungi i dragées. Io ho usato piccole
perle bianche e argentate.  

STEP 26 Continua ad aggiungerne finché
non sarai soddisfatta del risultato. Ripeti
l'operazione sul piano inferiore. 

STEP 27 Creiamo i "petali" del fiore. Ogni
petalo avrà bisogno di due foglie di
merletto asciutte. 

48



STEP 28 Spennella una piuma con del
cake gel, posiziona un filo calibro 26 al
centro, spennella l'altra piuma e premila
sopra la prima. Lascia riposare per un
paio d'ore. Alcune piume sono
leggermente curve, quindi prova a piegare
il filo in modo che segua la curvatura.  

STEP 29 Dopo che i petali si sono
asciugati, piega il filo come mostrato.

STEP 30 Prepara il centro del fiore. Serve
un filo calibro 20piegato in cima, stampino
ovale, stampo per gemma e gdragées
argento da 4mm. Crea una gemma e fissa i
dragées intorno al suo perimetro.

STEP 31 Per fissare il filo usa una candela
o un accendino. Riscalda l'estremità del
filo e posizionalo al centro sul retro della
gemma. Il calore scioglierà la pasta
istantaneamente, ma essa si indurirà subito
dopo. Io preferisco questo metodo al cake
gel perché è più rapido.

STEP 32 Assembla il fiore aggiungendo i
petali uno per uno al centro. Inzia con
quelli più piccoli.  

STEP 33 Continua ad aggiungere petali. Il
fiore finito dovrebbe apparire come in foto.  

STEP 34 Per decorare il piano alto ci serve
uno stampo per catena, dragées da 8mm e
del cake gel.  

STEP 35 Spennella il retro della catena
con il cake gel e fissalo attorno alla torta.
In ogni anello della catena posiziona una
perla come mostrato. 

STEP 36 Come extra, puoi aggiungere
della lucentezza con l'aerografo e il
colorante madreperla. Spruzza solo il
piano più alto e quello con la wafer paper.
Posiziona il fiore di piume in cima alla
torta. 



Nessuno di noi sapeva cosa aspettarsi da un evento in
presenza dopo una pausa così lunga, ma credetemi
quando vi dico che è stata una grande emozione e un
enorme piacere ritornare a calpestare i famosi tappeti
rosa del Cake International di Birmingham!

È stato emozionante arrivare sul posto, entrare
nell'ingresso e vedere amici e volti familiari, nonché
poter finalmente allestire il nostro stand per
permettervi di farci una visita. I nostri cuori erano
pieni di energia positiva e non vedevamo l'ora di
incontrare finalmente tutti i meravigliosi artisti che si
sono resi disponibili a offrire delle dimostrazioni al
nostro stand. E ancor più emozionante è stato
incontrare VOI! Non saremmo nemmeno qui se non
fosse per il supporto del pubblico dell'evento. 

Come sempre, l'intero fine settimana è stato pazzesco,
stancante, divertente, rumoroso e frenetico - ma tutto
in modo assolutamente positivo! È stato bello vedere
gli artisti al nostro stand chiacchierare con voi e
condividere il loro sapere, e altrettanto bello conoscere
tutti coloro che sono passati ad acquistare un biglietto
della lotteria benefica per la Hope House. Bellissima
anche la colorata folla allo stand di Zoe Fancy Cakes’,
che con la sua squadra si sono impegnati per offrirvi
il miglior servizio possibile nell'acquistare prodotti
Saracino. È stato un successone! Tornare a lavorare
tutti insieme come una squadra è stato fantastico.
Come dico sempre: "Il lavoro di squadra è il lavoro
perfetto".  

di Sylwia Price

Che spettacolo!
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Come forse saprete, ogni anno mettiamo in
palio un premio che consiste in un cesto
pieno di prodotti Saracino e attrezzatura
per il cake design. Grazie a tutti i generosi
sponsor che hanno partecipato con le loro
donazioni. Il cesto di quest'anno valeva più
di £800. Nel corso della weekend molti di
voi hanno acquistato biglietti della lotteria i
cui ricavo verranno donati al progetto di
accoglienza per bambini sfortunati Hope
House. Grazie a voi abbiamo ottenuto la
cifra di

£549
Che meraviglia! 
Il premio è stato consegnato di persona alla
fortunata vincitrice, Zoe Campbell, che
abbiamo avuto il piacere di intervistare -
l'intervista la trovate tra poche pagine! È
stato un grande piacere incontrarla di
persona! !

Quanti sorrisi quando i bambini sono
passati al nostro stand per un biscotto e un
palloncino, mentre i genitori degustavano le
nostre paste aromatizzanti o seguivano una
dimostrazione. Addirittura le scorte di
supreme al pistacchio, caffè e banana sono
terminate già il primo giorno! Non penso di
aver mai sentito così tanti complimenti sulle
nostre paste aromatizzanti, soprattutto
sull'intensità e l'avvolgenza del pistacchio.
Non sapete quanto siamo felici dei vostri
riscontri positivi - grazie! 

Abbiamo anche ricevuto molti

complimenti per la rivista gratuita

‘We Love Pastry’. I vostri commenti e

parole di incoraggiamento ci

spingono a fare sempre meglio.

Siamo qui per voi! Quindi grazie per

il supporto, perché non saremmo

qui senza di voi!  

Vorrei ringraziare e fare un applauso a tutte
le dimostratrici e i dimostratori che hanno
condiviso il loro tempo e le loro abilità.
Avervi con noi per il fine settimana è stato
qualcosa di meraviglioso. Ci siamo proprio
divertiti e abbiamo visto all'opera artiste e
artisti diversi e ascoltato i loro consigli che
ci permettono di continuare a migliorare.
Tutti quanti avete fatto un FANTASTICO
lavoro e speriamo che vi siate divertiti
quanto noi.

Come sempre siamo andati in giro per lo
spazio della gara per ammirare le
meravigliose opere esposte. Le abilità e la
fantasia dimostrate ci hanno impressionato
di nuovo! Non posso nemmeno immaginare
quanto impegno è stato profuso per creare
quelle meraviglie! Tutti i partecipanti
meritano delle medaglie per la creatività e il
coraggio di partecipare al più importante
evento di cake design del mondo.



Domenica siamo stati invitati dal Cake
International a presenziare alle premiazioni.
Eravamo molto emozionati, poiché
quest'anno è la seconda edizione in cui
sponsorizziamo il premio principale per il
prestigioso riconoscimento ‘Best in Show’.
Quest'anno la vincitrice ha ricevuto un
assegno di £2500. Il premio ‘Best in Show’
2021 è stato assegnato alla talentuosa Sarah
Carr, che siamo riusciti a intervistare.
L'opera di Sara - borsetta e scarpe - era
incredibile. Ci ha resi estremamente
orgogliosi sapere che aveva usato prodotti
Saracino per realizzarla. Entrambe le
vincitrici del ‘Best in Show’ di due recenti
edizioni (2019 and 2021) hanno usato
prodotti Saracino. Che meraviglia! 

Nel 2019, la vincitrice Tafadzwa Chigudu di
TafaCakes ha usato Pasta Model per creare
la sua opera (scoprila QUI). 
Siamo emozionati di aver contribuito a
questi fantastici traguardi. 

Un altro momento saliente della fiera è stato
incontrare tre meravigliosi concorrenti del
programma televisivo ‘Bake Off UK’ di
quest'anno. È stato un piacere accoglierli allo
stand e chiacchierare con Chigs and Rochica.
Siamo rimasti lusingati quando entrambi
hanno apprezzato le nostre Supreme - paste
aromatizzanti. Ci auguriamo che anche voi
siate riusciti ad incontrarli.  

L'evento di quest'anno è stato decisamente
diverso dagli altri, dopo un isolamento
forzato durato così a lungo. Ma molte cose
sono rimaste familiari, l'ambiente era
sorridente e tutti erano chiaramente
emozionati e felici di esser lì. Un evento
assolutamente da non perdere anche l'anno
prossimo, quindi segnatevelo subito sul
calendario!

Stiamo già pensando a come
sorprendervi nel 2022. Noi ci
saremo e non vediamo l'ora
di incontrarvi!

ai nostri fantastici
dimostratori:

Jennifer Golton, Patricia Alonso, Anna Taylor Dillon, Sarah Bray, Katarzyna
Rarok, Tanya Ross, Goda Laivyte, Kelly Jane, Catia Guida, Shereen Van

Ballegooyen, Radoslava Kirilova, Dionis Iarovoi, 
Lisa Courtney-Rigby, Bintcy Sujesh, Carla Puig, Enrique Rojas, Debbie Lock,

Barbara Burzynska, Zoe Fancy Cakes e la sua squadra! 

https://www.saracinodolci.co.uk/an-interview-with-best-in-show-winner/


V I N C I T R I C E

P R E M I O  B E N E F I C O

Z O E  C A M P B E L L

L E T ' S  C E L E B R A T E !

PARTECIPERESTI ANCORA ALLA LOTTERIA SOLIDALE?

Certamente sì. Ero molto felice di poter donare il denaro

alla comunità per minori "Hope House".  

SAI GIÀ COME USERAI LE DELIZIE CHE HAI VINTO? 

Penso che parteciperò al Cake International l'anno

prossimo, quindi userò alcuni prodotti per realizzare

l'opera della partecipazione.. Ovviamente però, li userò

anche quotidianamente nel mio laboratorio. 

AVEVI MAI VINTO QUALCOSA IN PASSATO? 

No, non ho mai vinto niente del genere.

COSA TI HA SPINTA AD ACQUISTARE IL BIGLIETTO DELLA
LOTTERIA SARACINO?

La causa benefica che riceverà il denaro è molto

importante, quindi non è stato difficile decidermi. 

Congratulazioni, Zoe!

ERI MAI STATA AL CAKE INTERNATIONAL SHOW? 

Sì! Cerco di andarci ogni anni, è un piacere così grande

poter acquistare nuovi prodotti, vedere le dimostrazioni

e incontrare altri appassionati di cake design come me. 

COSA HAI PROVATO QUANDO HAI CAPITO DI ESSERE LA
VICITRICE? 

Sono ancora sotto shock,  quando ho scoperto di essere

la vincitrice ero ancora dentro la fiera e sono stata

contentissima. Non riuscivo a credere alla quantità di

prodotti donati. Avevo notato solo i prodotti Saracino

sopra gli altri, ma ce ne erano ancora tantissimi nascosti

sotto.

Cakes by Zoe 

Facebook - @CakesByZoeLincoln

Instagram - @cakesbyzoelincoln 

Website - http://www.cakesbyzoelincoln.co.uk



Aurelia ha usato Pasta
Model, Pasta Top e Wafer
Paper, oltre che colori in
polvere
Facebook: aureliascake

Claudia ha usato Pasta Model, Pasta
Top e Wafer Paper
Facebook: claudiasugarsweet

Mostra
Condividiamo con orgoglio tutte le creazioni

inviateci da artisti e artiste che hanno usato prodotti
Saracino. Congratulazioni a tutti! 

Angela ha usato Pasta Model,
Pasta Top, Isomalto Sugarplus,
Glassa Liquido Lucidante, Wafer
Paper, Colori in Polvere e Cake gel 
Facebook: AngelaPentaCakes

Anna ha usato Pasta Model e
Pasta Scultura 
Facebook:
annaelizabethcakedesign

Urszula ha usato Pasta Model, Pasta
Scultura e Wafer Paper 
Facebook:
SugarAtelierUrszulaMaczkaCakeArtis
t

Andreea ha usato Pasta
Model, Pasta Scultura,
Pasta Bouquet e burro
di cacao Saracino
Facebook: sweetlucakes

https://www.facebook.com/AureliasCake/
https://www.facebook.com/AureliasCake/
https://www.facebook.com/claudiasugarsweet/fundraisers/?ref=page_internal
https://www.facebook.com/AngelaPentaCakes
https://www.facebook.com/AngelaPentaCakes
https://www.facebook.com/AngelaPentaCakes
http://www.facebook.com/annaelizabethcakedesign
https://www.instagram.com/sugaratelieruk/?hl=it
https://www.instagram.com/sugaratelieruk/?hl=it
https://www.instagram.com/sugaratelieruk/?hl=it
https://www.instagram.com/sweetlucakes/?hl=it
https://www.instagram.com/sweetlucakes/?hl=it


Barbara ha usato Pasta Bouquet e
Pasta Model
Facebook: CakeLandByBasia

Lou ha usato Pasta Model,
Facebook:
baketothefuturebylou

Sarah ha usato Pasta Model Saracino e Isomalto
Facebook: cakeitsouk 

Aurelie ha usato Pasta Model e
Pasta Scultura
Facebook: cakesbyaurelie

Catia ha usato Pasta Bouquet, Pasta
Model e Royal Icing
Facebook: catia.guida

Kelly ha usato Pasta Model per le sue due opere
Facebook:D'licious Cakes 

Daisy-Mae Stewart ha solo 12 anni! Ha usato
Pasta Model

Gina ha usato 
 Pasta Model 
Facebook:
ginacakes.co.uk

https://www.facebook.com/CakeLandByBasia/
https://www.facebook.com/baketothefuturebylou
https://www.instagram.com/cakeitsouk/
https://www.instagram.com/cakeitsouk/
https://www.facebook.com/cakesbyaurelie/
https://www.facebook.com/cakesbyaurelie/
https://www.facebook.com/cakesbyaurelie/
https://m.facebook.com/catia.guida
https://www.facebook.com/dliciouscakesNZ/
https://www.facebook.com/dliciouscakesNZ/
https://www.facebook.com/dliciouscakesNZ/
https://www.facebook.com/ginacakes.co.uk/


Tania ha usato Pasta
Model Saracino, Pasta
Scultura, Isomalto e
Ghiaccia Reale
Facebook: tortichkasladka

Daca ha usato Pasta Model
e Pasta Top 
Facebook: vd.slatki.ukras

Tania ha usato Pasta
Model e Pasta Scultura
Facebook:
tortichkasladka

Elaine ha usato Pasta Model per
creare le sue due opere
Facebook:gingercatcakery 

Ellen ha usato Pasta Model, Cioccolato Plastico e
Isomalto
Instagram: sugarninjaellen

Emma ha usato 
 Pasta Model
Saracino e
Cioccolato Plastico 
Facebook:
thecakeillustrator

Mo ha usato Pasta
Model 

https://www.facebook.com/tortichkasladka
https://www.facebook.com/vd.slatki.ukras
https://www.facebook.com/tortichkasladka
https://www.facebook.com/gingercatcakery
https://www.facebook.com/gingercatcakery
http://www.instagram.com/sugarninjaellen
https://www.facebook.com/thecakeillustrator/


Andrea ha usato Pasta Model e Cioccolato
Plastico
Facebook: EveryonesFavouriteBakes

Emma ha usato Pasta Model 
Facebook: Happiness Factor Cakes

Holly ha solo 16 anni e ha usato
Pasta Model 
Instagram: Hollysbakesandtreats

Jo ha usato Pasta Model,
Cioccolato Plastico, Pasta
Scultura e Pasta Top

Facebook: Luxecakes

Katalin ha usato Pasta
Model, Pasta Bouquet e
Colori in Polvere  
Facebook: KB Cake
Design

Kelley ha usato Pasta Model e Pasta
Bouquet
Facebook: Neat & Sweet by Kelley

Sandra ha usato Pasta Model, 
Cioccolato Plastico, Wafer Paper e
Colori in Polvere
Facebook: Sandra Monni Zuncheddu

https://www.facebook.com/EveryonesFavouriteBakes/
https://www.facebook.com/happinessfactorcakes/
https://www.facebook.com/HollysBakesAndTreats/
https://www.facebook.com/HollysBakesAndTreats/
https://www.facebook.com/HollysBakesAndTreats/
https://www.facebook.com/HollysBakesAndTreats/
https://www.facebook.com/LuxeCakes-and-Artisan-Bakes-107086277803912/
https://www.facebook.com/LuxeCakes-and-Artisan-Bakes-107086277803912/
https://www.facebook.com/LuxeCakes-and-Artisan-Bakes-107086277803912/
https://www.facebook.com/KBCakeDesign/
https://www.facebook.com/neatandsweetbykelley
https://www.facebook.com/neatandsweetbykelley
https://www.facebook.com/sakko.zu
https://www.facebook.com/sakko.zu


Magda ha usato Wafer Paper, Liquido Lucidante,
Cioccolato Plastico, cake gel, Colore in polvere nero,
Pasta Top e Pasta Model
Facebook: magdascakes.birtley 

Lyanda ha usato Pasta Model per le
sue 4 creazioni!
Instagram: Sugarboo.sweet.stuff

Magda ha usato Pasta Model e
Pasta Top
Facebook: Sweet Magic Way

Graeme ha usato Pasta Model
Facebook: stickysponge

Michael ha usato Pasta Model e Cioccolato
Plastico 
Facebook: micakery57

Sammie ha usato Pasta Model, Pasta
Top, Cake gel e Colori in Polvere 
Facebook: gubbysammi

Tracey ha usato Pasta Model e
Cioccolato Plastico 
Facebook: The Cake Sculptress

https://www.facebook.com/sweetmagicway/
http://www.facebook.com/magdascakes.birtley
https://www.facebook.com/sugarboo.sweet.stuff
https://www.facebook.com/sugarboo.sweet.stuff
https://www.facebook.com/sugarboo.sweet.stuff
https://www.facebook.com/sweetmagicway/
https://www.facebook.com/sweetmagicway/
https://www.facebook.com/sweetmagicway/
http://www.facebook.com/stickysponge
http://www.facebook.com/micakery57
https://www.facebook.com/gubbysammi/
https://www.facebook.com/cakesculpturesbyTraceyPMckay/
https://www.facebook.com/cakesculpturesbyTraceyPMckay/
https://www.facebook.com/cakesculpturesbyTraceyPMckay/
https://www.facebook.com/cakesculpturesbyTraceyPMckay/


Robert ha usato Pasta Model
Facebook: Cake Castle Marsh

Nivia ha usato Pasta Model e
Cioccolato Plastico  
Facebook: Cake Land by Nivia

Hend ha usato Pasta
Model
Facebook: HodziCakes

Robert, come ti senti dopo la premiazione?
Partecipo alla competizione da 7 anni e ho vissuto momenti positivi e negativi, imparando
sempre a non avere aspettative troppo alte riguardo alle premiazioni. A prescindere dai
risultati, sapevo di aver dato il mio meglio e credevo nelle mie capacità, quindi ricevere un
Oro diventa un momento emozionante, per non parlare di quando ti posizioni. 

Quanto tempo hai impiegato per completare le due opere?
Non molti lo sanno, ma le mie opere sono diverse rispetto a quelle progettate inizialmente.
Le scarpe e la borsa erano create in memoria della mia amica Jennifer Lofthouse, che ci ha
tristemente lasciati in Febbraio. Creare delle scarpe non è il mio pane quotidiano, quindi
ho impiegato più di 14 giorni per realizzare i tre pezzi. 

Quale consiglio daresti a chi intende partecipare al Cake International in futuro?
Il mio consiglio principale è: non ti preoccupare di quello che hanno fatto gli altri. Tu stai
gareggiando contro te stesso/a, quindi non avere troppe aspettative, ma dai il meglio che
puoi, pensa fuori dagli schemi e divertiti. 

Ci hai detto di aver usato la Pasta Model Saracino. Come ti sei trovato con questo
prodotto? 
È stata la mia prima volta con Saracino su pezzi completi e, avendo provato tanti altri
marchi, devo dire che Saracino è diventato il mio preferito. La pasta è liscia, tiene bene la
forma ed è fantastica da dipingere.

Gareggerai ancora?
Assolutamente sì. Le torte sono la mia vita e ho l'ambizione di aggiudicarmi il premio
‘Best in show’ prima o poi.

https://www.facebook.com/cakecastlemarsh/
https://www.facebook.com/cakecastlemarsh/
https://www.facebook.com/cakecastlemarsh/
https://www.facebook.com/cakelandbynivia/
https://www.facebook.com/HodziCakes/


Dove avvengono le magie...

Louise è l'unica del gruppo che si dedica ancora al cake design in maniera professionale con la
sua attività Alanalilychocolatesandcakes; Karolina ha vinto degli Ori e Prima posizione al Cake
International anni fa, ma ora si dedica alla fotografia, al disegno e altre forme d'arte
(www.karolinaandreasova.com). Questa è stata la prima volta che Jo ha toccato la pasta di
zucchero, ed essendo un'affermata illustratrice/autrice/scultrice aveva già usato l'argilla. Potete
trovare il suo lavoro qui: www.joblakeart.co.uk.

Questa meravigliosa creazioni è stata scolpita usando Pasta Model Saracino, soprattutto in nero,
per creare il lupo ‘Gmork’ e in bianco per la pelliccia di ‘Falcor’, il drago volante, il libro e la
testa di ‘Morla’ (la tartaruga), che è stata poi aerografata. ‘Rockbiter’ è un miscuglio di nero e
bianco, spolverato con amidi di mais mischiato con colore in polvere nero Saracino. Lo sfondo,
la base, gli alberi, le rocce e altri dettagli sono rivestiti con Pasta Top Saracino. 

Louise Haythornthwaite, Karolina Andreasova e Joanne Blake hanno partecipato alla categoria ‘Decorative Collaboration’ al Cake International,
Birmingham 2021. Insieme sono note come ‘The Sugar Chronicles’.

Hanno realizzato un'opera omaggio al libro e film "La storia infinita" 

Hanno ottenuto un Argento e si sono posizionate in Prima Categoria. 

Karolina ha creato lo sfondo, la base, Gmork (lupo) e Morla (tartaruga), Jo ha creato Falcor, la lumaca e il suo cavaliere, Louise ha creato
Rockbiter (gigante di pietra) e il libro.

L'aspetto più affascinante di quest'opera è che le creatrici hanno lavorato separatamente e assemblato l'opera completa il giorno dell'evento,
aggiungendo la struttura per far volare Falcor sopra il libro e unendo tutte le parti insieme direttamente sul posto.  

http://www.facebook.com/Alanalilychocolatesandcakes
https://www.joblakeart.co.uk/
https://www.facebook.com/TheSugarChronicles/
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Catia Guida
C A K E  D E S I G N E R

Pasta Model Saracino bianca e
nera
Pasta Bouquet Saracino 
Colori in polvere Saracino: verde,
blu, rosso, color pelle chiaro, nero,
argento e oro
Cake gel
Alcol puro o altra soluzione
Wafer paper Saracino 0.27mm
Amido di mais
Ghiaccia Reale Saracino
Dragées effetto perla

4 torte o dummy: 30cm dia. x
5cm, 20cm dia. x 15cm; 15cm dia.
x 5cm; 10cm dia. x 10cm
Stampo per rose
Mattarello
Coltello
Pennelli: piatto, morbido, a punta
sottile 
Beccuccio per sac-à-poche No. 1.5  
Stampino per petali o sagoma per
piume 
Carta da forno
Matita per alimenti
Bisturi
Stampo per gioiello e stampo per
collana di perle  
Forbicine
Stampino circolare 2.5cm dia. 
Materassino di spugna
Base per stendere fiori (scanalata) 
Ball tool (vari)
Trancino per filo
Pinzette curve
Filo da fiorista calibro 28 
Nastro da fiorista verde
Stampini per petali di rosa
Stampini per foglie
Veiner per petali e foglie di rose
Cucchiai di plastica
Spugna per fiori
Bocciolo di polistirolo o pasta di
zucchero con filo calibro 20
Strofinaccio
Fotografia a vostra scelta

Servono:
Ingredienti Attrezzatura

Ciao! Sono Catia Guida e sono pittrice e scultrice.
Sono anche pasticciera da 20 anni e cake design di
professione da 7. Inoltre, sono membro dell'équipe
Eccellenze Italiane FIPGC.

Ho vinto molti premi, fra i quali: podio al Puglia
Cake Festival 2019; medaglia d'oro e premio pittura
al FIPGC 2020 con “L'Amore Eterno di Raffaello";
premio speciale Saracino con la mia opera chiamata
"DAMA VELATA" nell'aprile 2020 e podio al Puglia
cake online 2020 con  l'opera "la Rinascita";
Medagila d'oro al Cake International 2021.

Ho partecipato a numerose collaborazioni e ho
organizzato le seguenti:

"Raffaello contest online" nel 2020; "Dante
International contest online 2021" e la collaborazione
internazionale “Omaggio dipinto - Elizabeth Taylor
2021”. Sono amministratrice del gruppo online
internazionale "Sugar Art Decor ".

https://www.facebook.com/Bellezze-di-zucchero-by-catia-1673047802995169
https://www.instagram.com/catiaguida/
https://www.facebook.com/Bellezze-di-zucchero-by-catia-1673047802995169


STEP 1 Colora la pasta model bianca
Saracino con colorante in polvere oro.

STEP 2 Stendi una striscia alta di 10/15
cm di pasta di zucchero model Saracino e
con il mattarello trasferisci la trama
floreale del tappetino di silicone sulla
pasta.

STEP 3 Applicare la striscia di pasta di
zucchero decorata sopra al dummy.

STEP 4 Ripeti l'operazione su tutti e tre i
diametri. Usa il colore in polvere oro
Saracino, mescolato a dell'alcol, e dipingi i
tre dummy usando un pennello grande. 
 Ripassa il colore 2 - 3 volte in modo da
coprire bene il tutto.

STEP 5 Ricopri il topper con la pasta
model nera Saracino sempre decorata con
la trama a fiori e fissala sopra la torta.

STEP 6 Stendi una striscia di pasta model
Saracino nera ed usando un beccuccio di
diametro 2,5 cm realizza 9 cerchietti.

STEP 7 Togli i due angoli del cerchio. STEP 8 Decora il cerchietto con il colore
in polvere perlato oro Saracino.

STEP 9 Ripeti l'operazione per tutti i 9
cerchi e applicali sulla prima dummy,
creando così una piramide. Ripeti il
motivo per tutta la circonferenza del
dummy.

64



5

STEP 15 Colora l'orecchino. Prendi un
sac-à-poche ed una punta n. 1,5 per
realizzare con la ghiaccia reale Saracino le
perle dell’orecchino.
 

STEP 16  Premi delicatamente la sac-à-
poche in modo da creare delle piccole
gocce simile a perle.

STEP 18 Ritaglia con il taglierino la
sagoma della figura.

STEP 17 Dipingi i fiori del vestito con un
pennello a punta sottile e sfuma con il
colore nero.
 

5

STEP 14 Dipingi i capelli con il colore
marrone e poi con il colore nero usando
un pennello a punta media. Usa invece un
pennello a punta sottile per dipingere le
labbra e gli occhi.

STEP 13 Dipingi il volto con il colorante in
polvere pelle e rosso Saracino. Usa un
pennello a punta larga per sfumare.

STEP 10 Trasferisci il modello da
dipingere su entrambi i lati di un pezzo di
carta da forno. Usa una matita alimentare.

STEP 11 Trasferisci il modello su una
base fatta di pasta model bianca Saracino.

STEP 12 Con un pennello a punta fine
disegna i contorni con il colorante nero in
polvere mescolato ad un po’ di alcol.
 



5

STEP 20 Incolla sui bordi dei dummy le
perline di zucchero con le pinze angolate. 

STEP 22 Incolla la rosellina e le foglie tra
la fascia dei capelli della figura.

STEP 23 Crea con il taglierino delle
striscioline di varie misure con il waper
paper Saracino 0,27 mm. Colorale di rosso
e di blu.

STEP 19  Incolla la figura dipinta usando
un pochino di cake gel sul dummy
centrale.

STEP 25 Taglia con delle piccole forbici
angolate delle striscioline per realizzare la
piuma.

STEP 24 Ripeti l'operazione tagliando con
il taglierino delle forme a foglia, una di 8
cm e due più piccole da 6 cm.

STEP 26 Colora le piume con il colore in
polvere blu e alcool.

STEP 21 Crea una piccola rosellina di
Pasta Bouquet con uno stampo e colorala
con il colore rosso in povere Saracino. Crea
due foglioline verdi.

STEP 27 Incolla le piume usando un po'
di cake gel sul capo della figura come da
foto.
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STEP 29 Per decorare il dummy più alto,
crea un gioiello usando uno stampo.

STEP 31 Incolla la collana ed il gioiello
usando un po'  di cake gel sul dummy
superiore.

STEP 32 Per creare le tre piume decorative
del dummy superiore: Unisci 3 fogli di waper
paper Saracino 0,27 mm e disegnaci 3 forme
aiutandoti con uno stampino per petali o con
un modellino per piume. Crea una piuma
grande e due più piccole.

STEP 28 Per dare un effetto 3D al vestito:
ritaglia ed arriccia una striscia di pasta
model bianca, applicala sulla figura e
colorala usando il colore in polvere blu
mescolato a dell'alcol. Sfuma con il nero
nell’interno delle pieghe per dare
profondità.

STEP 34 Usa il cake gel per incollare il filo
n. 28 nel centro di uno dei fogli ritagliati.

STEP 33 Ritaglia le forme disegnate
usando delle forbici piccole.

STEP 35 Assembla i vari strati della foglia
usando il cake gel.

STEP 30 Usa lo stampino per creare la
collana di perle. Colora lo smeraldo
usando il colore verde Saracino e colora la
collana di perle con il colore in polvere
argento Saracino.

5

STEP 36 Usa le forbici per fare dei piccoli
tagli e creare la piuma.



5

STEP 38 Applica le piume a forma di
ventaglio sul dummy più alto. 

STEP 40 Inserisci al centro del petalo il
filo n.28.

STEP 41 Inserisci il petalo nel veiner e
premi.

STEP 37 Ripeti la stessa operazione e crea
le due piume più piccole. Colora con il
colore bianco in polvere Saracino e
colorare i bordi delle piume con il colore
oro in polvere Saracino.

STEP 43 Posa i petali su un cucchiaio e
lasciali asciugare.

STEP 42 Posiziona il petalo sul tappetino
da modellaggio e ripassa il bordo usando
il ball tool.

STEP 44 Una volta che i 6 petali grandi
saranno asciutti, appendili a testa in giù.
Stendi della nuova Pasta bouquet e ripeti
tutte l'operazione creando dei petali più
piccoli. 

STEP 39 Stendi della Pasta Bouquet e crea
una scanalatura centrale. Usa uno
stampino a petalo e ritaglia una prima
figura. Crea in totale 6 petali grandi.

STEP 45 Stendi un po' di cake gel ai lati
dei petali. 
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STEP 47  Crea altri 6 petali usando lo
stampino di dimensioni medie. Una volta
asciutti, usa un po' di cake gel sul fondo
dei petali ed incollali lasciandoli
leggermente aperti attorno al bocciolo. 

STEP 49 Inserisci i fili nei petali grandi. STEP 50 Fissa i petali uno alla volta
attorno alla rosa.

STEP 46 Metti un po’ di cake gel attorno
al bocciolo e arrotola un petalo di piccole
dimensioni, chiudendolo bene sulla parte
superiore. Fissa i tre petali attorno al
bocciolo. 

STEP 52 Lascia asciugare le foglie e poi
colorale con del colore in polvere verde
Saracino. Uniscile usando del nastro da
fiorista color verde.

STEP 51 Colora un po' di Pasta bouquet
con del colore in polvere verde e stendila.
Crea due foglie: una con il cutter grande e
una con il cutter più piccolo. Inserisci
dentro i petali del filo n. 28. crea la trama
a foglie usando il veiner.

STEP 53 Colora la rosa con il colore in
polvere bianco Saracino e spolvera i lati
della rosa con del colore in polvere oro.

STEP 48 Fissa altri 3 petali.

5

STEP 54 Unisci le foglie alla rosa usando
il nastro verde. Incolla la rosa a fianco
della placca dipinta e voilà la tua torta è
terminata! 



SARAH CARR
E la Vincitrice Best in Show è...

A K A  S A R A H  C A R R ' S  S P E C I A L I T Y
C A K E S
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INTERVISTA CON
SARAH CARR



D I  S A R A C I N O

Ho decorato la mia prima torta per il 2°

compleanno di mio figlio, 28 anni fa. Poi

un'amica mi chiese di preparare la sua

torta nuziale. Non avendo idea di come

farlo, andai in biblioteca e presi in prestito

dei libri sulla decorazione di torte. La vita

prima di internet! Mi era venuta veramente

la mania delle torte! Ho creato a lungo

torte per amici e parenti per fare pratica,

prima di iniziare a venderle. Avendo una

famiglia dovevo avere anche un "vero

lavoro". Infine mi sono orientata verso la

mia passione per le torte anche

professionalmente. Mi sono trasferita dal

Galles a Basingstoke, in Inghilterra e dopo

alcuni anni ero pronta ad avviare la mia

attività. Inizialmente lavoravo part-time

anche presso un panificio della zona come

pasticciera, poi ho finalmente potuto

dedicarmi alla mia carriera come cake

designer a tempo pieno, come faccio ora. 

Siamo orgogliosissimi di avere la

possibilità di intervistarti, Sarah. Il tuo

lavoro è semplicemente MERAVIGLIOSO e

dovevamo assolutamente fermarci ed

ammirarlo da vicino.

Come hai iniziato la tua avventura nel

mondo del cake design? È la tua unica

professione?

Sei specializzata in un ramo specifico

della cake art?

Le mie torte sono progettate per andare

incontro alle richieste e aspettative dei

miei clienti, che possono essere molto

varie. Al momento non mi concentro su

un'area in particolare. 

È la prima volta che competi al Cake

International?

No, non è la prima volta. Ho partecipato

anche nel 2014 nella categoria torte

nuziali, in cui ho ricevuto un premio

d'Argento. Poi ho ritentato nel 2016 -

sempre categoria torte nuziali -  e ho vinto

un Oro. Nel 2017 (torte nuziali) ho ricevuto

un Bronzo. Sono tornata nel 2019 in una

nuova categoria ed è stato emozionante

ricevere un Bronzo per il mio pezzo nella

categoria Small Exhibit. 

Oltre al Cake International, ho

partecipato al Northern Ireland

Sugarcraft show nel 2019, dove ho

ricevuto un Argento. Nel febbraio

2020 ho partecipato al Dublin

Sugarcraft Show (torte in miniatura) e

ho ottenuto un Oro. 



Hai vinto altri premi?

Il mio primo pezzo da competizione era al Squires

Kitchen Sugarcraft Show, in cui non ho vinto nulla.

Negli anni seguenti e dopo molte lezioni imparate,

sono stata felice e grata di ricevere numerosi premi al

Squires Kitchen Shows. 

 Che cosa ti ha spinta a partecipare? 

Adoro gareggiare per migliorarmi come decoratrice di

torte. Inoltre, amo la libertà di creare ciò che voglio

(entro certi limiti e regole) diversamente da quanto

accade quando lavoro per i clienti. Mi sento già

realizzata nel poter esporre qualcosa sul quel panno

nero del C.I,  tutto il resto per me è un piacevole extra. 

Per quale categoria hai partecipato?

Nella categoria Scarpe e Borsetta in memoria di

Jennifer Lofthouse.Ho usato Pasta Model Saracino, che

è fantastica perché è molto versatile e ti lascia il tempo

di lavorare senza seccarsi. 

A cosa ti sei ispirata per la tua opera?

La borsa è ispirata ad un modello che ho trovato su internet, ho cambiato

lo stile originale e i colori per adattarsi meglio alla mia idea. Le ciabattine

me le sono immaginate io. Non volevo che si abbinassero perfettamente

allo stile della borsa, ma ho ricercato l'armonia dei colori. La pasta

Saracino ha funzionato perfettamente per la tecnica intrecciata sia delle

scarpe che della borsa.

Quanto tempo hai impiegato per completarla?

Una volta realizzata e rivestita la forma della borsa, ci ho messo tre

lunghi giorni e notti per completare il pezzo.

Come ti sei sentita la prima mattina dell'evento?

Ero emoziontissima di poter tornare al C.I. e contenta di esibire una mia

opera. Non vedevo l'ora di rivedere gli amici e tutto il resto che il Cake

International offre.

Che cosa ti è piaciuto di più dello show?
Mi è piaciuto vedere tutte le bellissime opere in gara, Medusa di Emma

Jayne cake design era incredibile, il David Attenborough esibito era

meraviglioso e rispecchiava proprio lui. Sono stata onorata di partecipare

alla collaborazione Art and Sole Sugar Shoe organizzata da the Sugar

Junkies e anche l'arco di fiori della dolcissima Natalie Porter di

Immaculate Confections. 

Parlaci della premiazione, come ti sei sentita?
Il premio Best in Show mi sembrava un sogno lontano.

Mai avrei potuto immaginare di ricevere questo

premio in vita mia e sono ancora frastornata ed

emozionatissima. Lo standard di opere in gara era

come sempre strabiliante. 

Che consigli daresti a chi intende partecipare?

Consiglierei di usare più tecniche
diverse nel pezzo ed è importante

anche proporre qualcosa che i giudici
potrebbero non aver mai visto prima.
Cercate di fare qualcosa che amate e

che vi diverta realizzare. State
gareggiando solo contro voi stessi/e! 

Parteciperai ancora?
Adoro continuare a imparare e mettermi alla prova in numerose aree di

lavoro diverse. Parteciperò ancora sicuramente, anche solo per

divertimento!
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Di quale utensile non puoi fare a meno?
Direi assolutamente il mio piccolo e sbilenco coltello da tavolozza (che è

il primo utensile che io abbia mai comprato).



A chi ti ispiri / Chi è il tuo cake designer preferito/a?
Mi ispiro a tantissimi artisti – Laura Miller (SugarSpice Cakes), Corinna

Maguire, Miriam Pearson, Natalie Porter solo per dirne alcuni.



Qual è il tuo prodotto Saracino preferito e perché?
La Pasta Model, perché ti permette di lavorarla per un bel po' senza 

 seccarsi. 



Quale film meglio descrive la tua vita?
Missione Impossibile – continua a guardare avanti e ciò che sembra
inarrivabile, imprendibile, o una "missione impossibile" diventerà

possibile.  



Il tuo miglior consiglio in massimo 5 parole?
Guarda sempre avanti!

https://www.instagram.com/
sarahcarrsspecialitycakes/

https://www.facebook.com/SarahCarrsSpecialityCakes
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Carla Rodrigues
C A K E  D E S I G N E R

Servono:
Ingredienti Attrezzatura

Base per torta rotonda diametro
14cm 
Coltello seghettato
Spatole
Mattarello
Smoother (vari)
Bisturi
Pennello ad acqua
Pennello di silicone
Strumento di silicone a punta dura
Varietà di pennelli
Stecchini lunghi
Stuzzicadenti
Stampino circolare diametro 3cm 

Cake designer e chocolatier professionista con
la passione per la scultura, il modellaggio,
l'aerografo e il design del cioccolato. Si
distingue per il realismo antropomorfo
steampunk. 

La sua più grande passione è insegnare e i suoi
materiali preferiti da usare sono il cioccolato e
il cioccolato plastico. Ha anche una debolezza
per i colori, perché di colore non ce n'è mai
troppo. 

Premiata molte volte a livello nazionale e
internazionale.  

Ha ospitato e organizzato la collaborazione
“Steam Cakes - Steampunk collaboration”.

Torta rotonda diametro 7cm x
altezza 5cm 
Ganache per farcire e ricoprire la
torta 
Pasta Top Saracino: bianca
Pasta Model Saracino: color pelle
chiaro, nero, bianco, tiffany, fucsia,
rosa 
Colori in gel: rosa, nero, blu,
bianco, marrone, rosso
Colori in polvere: nero, rosa, color
pelle chiaro
Alcol puro
Ghiaccia reale Saracino  
Mix di Confettini multicolore
Erogatore spray color perla
Saracino 

https://www.facebook.com/PepperPosh.Cakes/
https://www.instagram.com/pepper_posh_carla_rodrigues/


STEP 1 Prepara la tua torta preferita e
farciscila come desideri. Con un coltello
seghettato, arrotonda leggermente la parte
alta della torta. Ricopri con la ganache e
fai raffreddare. 

STEP 2 Ricopri la base con la Pasta Top
bianca e la torta con Pasta Top rosa (1
goccia di colorante in gel rosa per 200g di
pasta bianca).

CONSIGLIO: In alternativa, puoi usare
Pasta Model rosa o fucsia pre-colorata.

STEP 3 Per il corpo crea una forma
cilindrica usando 40g di Pasta Model nera.
Premi leggermente al centro per sagomare
il punto vita.  

STEP 4 Appiattisci la parte alta del petto e
usa uno strumento a punta di silicone per
modellare il petto. 

STEP 5 Pratica un taglio lungo la
larghezza del petto con il bisturi per
creare una forma a cuore. Leviga il taglio
con le dita.  

STEP 6 Con un ball tool, forma una cavità
poco profonda.

STEP 7 Per le gambe crea un rotolino
lungo 12cm di Pasta Model pelle chiara
(24g), facendola più sottile al centro.
Taglia a metà diagonalmente con angolo
45 gradi. 

STEP 8 Con un manico tubolare segna la
posizione del ginocchio al centro e la
caviglia appena sopra il taglio diagonale. 

STEP 9 Fa' ruotare la pasta fra le dita per
sagomare la gamba all'altezza del
ginocchio e della caviglia.  
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STEP 10 Crea un rotolo spesso usando 10g
di Pasta Model pelle chiara da inserire sul
petto e pizzica la pasta con le dita per
creare la forma del collo. 

STEP 11 Fissala al vestito e pizzica da
entrambe le parti per creare le spalle e la
parte alta delle braccia. 

STEP 12 Pratica un taglio sul retro del
vestito per renderlo dritto e leviga il taglio
con le dita. 

STEP 13 Usa lo strumento a punta di
silicone per definire il collo e il petto. 

STEP 14 Per la testa usa 20g di Pasta
Model pelle chiara e crea una palla.
Schiaccia delicatamente ai lati e premi al
centro con un manico tubolare. 

STEP 15 Usa il ball tool per creare le
cavità per gli occhi.

STEP 16 Per creare il naso, spingi
delicatamente la pasta verso l'alto con le
dita.

STEP 17 Usa uno strumento a punta di
silicone affilata per creare le narici e lo
strumento a punta morbida per definire la
forma del naso. 

STEP 18 Per la bocca, pratica un taglio
dritto al centro fra naso e mento, poco più
lungo del naso. Tira in fuori il labbro
superiore usando il bisturi diagonalmente
ad angolo di 45 gradi.



STEP 19 Leviga l'apertura con il dito in
diagonale per sagomare il labbro e usa lo
strumento di silicone per creare una
rientranza al centro del labbro. 

STEP 20 Per il labbro inferiore, fai un
movimento semicircolare con lo strumento
di silicone. Leviga con le dita. Spingi i lati
della bocca leggermente in dentro con la
punta di silicone. 

STEP 21 Crea una forma a triangolo per il
mento, premendo leggermente la pasta con
le dita.  

STEP 22 Crea due palline di Pasta Model
bianca e schiacciale leggermente dentro le
cavità oculari.

STEP 23 Con un pennello sottile dipingi
gli occhi con colore in gel blu diluito in
una piccola quantità di alcol. Dipingi le
pupille di nero diluito in alcol. Aggiungi
profondità creando delle linee nere dal
centro verso l'esterno. Aggiungi il punto
luce con colore in gel bianco.  
CONSIGLIO: Puoi anche usare colori ad
aerografo.

STEP 24 Crea le palpebre con due rotolini
di Pasta Model color pelle chiaro. 

STEP 25 Dipingi le sopracciglia e le ciglia
con colori in gel marrone e nero diluiti in
alcol. Dipingi le labbra di rosso con la
stessa tecnica.  

STEP 26 Per le braccia crea un rotolino
sottile di Pasta Model nera, lasciandolo più
sottile al centro. Taglia a metà con angolo
di 45 gradi. 

STEP 27 Con un manico tubolare segna il
polso appena sopra il taglio diagonale.
Modella il polso facendo rotolare la pasta
fra le dita. Appiattisci l'estremità.
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STEP 28 Pratica dei tagli per le dita e il
pollice sulla parte piatta. Leviga con le
mani molto delicatamente.

STEP 29 Aggiusta la lunghezza delle
braccia perché si adatti alle proporzioni del
corpo e, con un ball tool, crea degli incavi
all'estremità delle braccia. 

STEP 30  Facendo attenzione, inserisci
uno stecchino nel corpo e in ciascuna
gamba, una per tutta la lunghezza e l'altra
solo fino al ginocchio, poi piega
quest'ultima.  Posiziona i pezzi sulla torta
in modo che la ragazza sia seduta con le
gambe in aria.  

STEP 31 Colora le gambe con colore in
polvere nero fino a metà coscia e dipingi
una banda più scura con colore in gel
diluito in alcol, per l'elastico delle calze.  
CONSIGLIO: Per evitare macchie, puoi
proteggere la torta con la pellicola, oppure
rimuovere le gambe mentre le dipingi.

STEP 32 Piega e pizzica le braccia al
centro per formare i gomiti. Attaccale al
corpo con degli stuzzicadenti.

STEP 33 Regola la lunghezza del collo e
attacca la testa al corpo.

STEP 34 Per i capelli, crea una palla con
15g di Pasta model tiffany e stendi con
spessore 2mm. Usa un Dresden tool per
disegnare linee verticali per tutta la
lunghezza. Fissali dietro alla testa
assicurandoti che coprano completamente
il cranio. 

STEP 35 Sagoma due forme a goccia di
pasta tiffany, schiacciale e usa un dresden
tool per segnare delle linee. Attaccale alla
testa, ai due lati della fronte, per
completare il look. 

STEP 36 Taglia uno stecchino di
lunghezza 8cm e posizionalo sulla torta
come se la ragazza lo stesse tenendo fra le
mani. 



STEP 37 Crea una palla con 50g di Pasta
Model fucsia. Stendi con spessore 3mm e
ritaglia una forma a onde. 

STEP 38 Lisciane i bordi con le dita e usa
uno stampino circolare per creare un foro
centrale. Crea una taglio netto con il
bisturi da un lato. Attaccalo alla torta
intorno alla ragazza, come se lei stesse
affondando nella glassa. 

STEP 39 Crea un rotolino lungo e sottile
di pasta fucsia, arricciane un'estremità e
fissalo sopra la linea tagliata. Usa il
dresden tool per lisciare le giunture e
fondere il tutto insieme. 

STEP 40 Per le scarpe, crea due rotolini
con 1g di Pasta Model nera delle stessa
lunghezza dei piedi e usa il dresden tool
per creare un incavo. 

STEP 41 Taglia i piedi diagonalmente,
regola le scarpe della stessa lunghezza e
attaccale. Poi crea i tacchi con due pezzetti
di pasta nera. 

STEP 42 Crea "gocce di meringa" di
diverse dimensioni usando Pasta Model
rosa, bianca e tiffany. Incollale tutt'intorno.
Spolvera le giunture delle braccia, collo e
naso con colore in polvere pelle chiara.
Spolvera le palpebre e le guance con colore
in polvere rosa. Incolla i confettini colorati
tutt'intorno alla base della torta, intorno
alle false meringhe e sopra la ragazza. 

STEP 43 Taglia due pezzetti della torta.
Lasciane un po' sulla base e infilane un
pezzetto sullo stecchino che la ragazza sta
tenendo.

STEP 44 Rifinisci con sfumature di perlato
spray. 
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Pasta Model
A F F I N A  L E  T U E  A B I L I T À  D I

M O D E L L A G G I O  C O N

@bestproductaward

Perfetta
per

Modellare

Si
amalgama

alla
perfezione

senza
GLUTINE

Senza 
Grassi

Idrogenati



Dipingere con la
Ghiaccia Reale
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Gianduia

I vostri clienti rimarranno

Tiramisu' Vaniglia

Supremamente Sorpresi

altamente

concentr
ati

Fragola Lampone

Arachide Nocciola

Limone

Cocco

Pistacchio

Zabaione

Frutti di
bosco

sapore delizioso



Claudia Kapers
photo by Nick Kist

Social media 
Facebook: https://www.facebook.com/capricakes.claudiakapers
Instagram: https://www.instagram.com/claudia_kapers/
Pinterest: https://nl.pinterest.com/capricakes/
Cakesdecor: https://cakesdecor.com/capricakes/86



Mi chiamo Claudia Kapers, ho 39 anni e
sono il volto dietro Capri Cakes. Sono
madre orgogliosa di due bimbi e vivo in
Olanda con la mia famiglia. 

Fin da piccola ho dimostrato di avere
un'indole creativa. Ero sempre impegnata
a creare e divertirmi con la creatività. Mi
piaceva disegnare, ma anche esplorare lo
spazio in modo creativo. Dopo la scuola,
seguii un percorso di 4 anni per diventare
allestitrice di vetrine e lo completai con
ottimi risultati. Purtroppo persi il mio
lavoro per colpa della crisi economica e mi
risultò molto difficile trovare un lavoro
stabile nel mondo dell'allestimento delle
vetrine.  

Non riuscendo a stare ferma e avendo
sempre avuto il tarlo della creatività che si
faceva sentire, mi sono iscritta a un corso
di architettura d'interni. Nel periodo che
ne è seguito mi sono occupata di
commercio al dettaglio nel settore dei
casalinghi e dell'arredamento. Purtroppo,
essendo incinta, nel 2012 ho perso il
lavoro.

Nel marzo 2012, è nato il mio primo figlio
e non è stato semplicissimo. Mio figlio era
spesso malato ed eravamo sempre in
ospedale. Avevo il cuore spezzato e così ho
deciso di non riprendere a lavorare a
tempo pieno. 

Purtroppo a quel tempo non era facile
trovare un lavoro part-time nel mio campo,
e quindi ho pensato di cercare nuove idee.
Navigando su internet mi sono imbattuta
in immagini di torte decorate ed è stato
così che, nel 2013, è scattata la passione
per tutto ciò che ruota attorno alle torte e
alle decorazioni di zucchero. 

Ho dedicato molto tempo allo
sviluppo delle mie conoscenze
nel campo del cake design, così
come alla cura della mia
famiglia.  

Ho iniziato a visitare fiere ed eventi e ho
continuato a formarmi su internet. Ho
Iniziato ad allargare i miei confini, facendo
pratica e perfezionando la mia tecnica
senza mollare. Inoltre ho seguito
moltissimi laboratori di tecniche di base e
modellaggio. 

Nei primi anni facevo tutto di marzapane, ma
nel 2015 ho scoperto le possibilità della pasta
di zucchero e la Pasta Model SARACINO.
Anche il cioccolato plastico e la Pasta Bouquet
Saracino hanno attirato la mia attenzione:
erano nuovi prodotti con cui acquisire più
competenze e approfondire le mie abilità,
sviluppando me stessa. 

Nel 2015 ho vinto il mio primo premio con
un'opera realizzata con prodotti Saracino!
L'anno successivo ho partecipato a “Cake
Games” presso la fiera Mjamtaart Cake & Bake
Experience a Rijswijk e sono arrivata prima! 

Nonostante ciò, solo nel 2018 sono riuscita
a partecipare a un evento di ampia
portata, che è stato il Cake and Bake
Essen in Germania. Non avrei mai
immaginato... Ho vinto il primo premio
nella mi categoria e “Best in Show”. Ero
così orgogliosa e che botta di energia mia
ha dato! 

Alla fine del 2018 c'è
stata la mia prima

mostra, quando sono
stata invitata a

dimostrare allo stand
Saracino.



Dal 2019 sono ufficialmente Ambasciatrice
SARACINO per l'Olanda, cosa della quale
sono orgogliosissima. Il mio momento di
gloria in qualità di ambasciatrice finora, è
stato la dimostrazione durante il Cake
International Birmingham nel 2019 e
partecipare alla gara in cui ho vinto un
Argento! 

Che meravigliosa
esperienza è stata!

Sono anche orgogliosa della collaborazione
organizzata da me e una collega nel 2019:
“Crazy Shoe Collaboration”. Con 15
fantastici artisti olandesi abbiamo creato
una collaborazione meravigliosa che è
diventata virale nel mondo e pubblicata in
molte riviste, sia locali che internazionali.  

Ho già partecipato a
dozzine di
collaborazioni
nazionale e
internazionali. I miei
dolci sono stati inclusi
in numerose riviste di
cake design locali ed
internazionali.



Il tuo miglior consiglio in 5 parole:



Fate pratica e non mollate mai!



Lavori fino a tardi la sera o ti svegli presto?



Preferisco lavorare fino a tardi. Quando finisco è una soddisfazione. Di solito pianifico il mio lavoro con attenzione in modo da
finire per tempo. Essendo madre in una famiglia giovane, pianificare è essenziale. La mia famiglia richiede molte attenzioni e per

questo non posso lavorare a tempo pieno al momento. 



Prodotto Saracino preferito?



Assolutamente il cioccolato plastico! Ma a dire la verità...Anche la Pasta Model! Uso tantissimo entrambi i prodotti. Ognuno con
la sua consistenza, ma spesso anche mischiati insieme in proporzioni varie. Adoro poter lavorare sui miei pezzi per più giorni di
fila. Il cioccolato plastico (e la Pasta Scultura) lo permettono. Puoi continuare ad aggiungere o rimuovere dettagli senza che si

vedano le giunture e senza perdere la qualità del lavoro.



Cosa si può fare per continuare a migliorare?



Io credo che si migliori costantemente. I prodotti sono sempre più evoluti e nuovi materiali vengono continuamente lanciati sul
mercato. Le mode sono in costante evoluzione, quindi c'è sempre qualcosa di nuovo su cui concentrarsi. Quello che vorrei

imparare ad usare meglio è l'isomalto Saracino. 



I tuoi strumenti di lavoro preferiti?



Senza dubbio i migliori strumenti sono i Cerart Milano! Non potrei farne a meno. Quali strumenti sono ancora nella mia lista dei
desideri? Il set di di pennelli "Jewel" e il set di quattro pennelli di Mary Presicci.



Idoli?



Ci sono molti artisti e artiste a cui mi ispiro! Troppi per nominarli tutti. Adoro vedere come da una sola passione derivano

creazioni così diverse! In particolare ammiro molto Emma Jayne, Carla Puig, Javier Azocar e Daniel Dieguez.

Mi piace esprimere la mia creatività con le mie creazioni di zucchero. Provo a migliorarmi continuamente e
scoprire cose nuove. Per me è un rilassamento e ogni nuovo pezzo che creo è una sfida. Non posso

immaginare una vita senza questa creatività, che è supportata dai prodotti Saracino! 

NON MOLLARE!NON MOLLARE!NON MOLLARE!
Il Mio Motto:
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Pasta Top Saracino bianca
Acqua
Amido di mais

Ingredienti: Attrezzatura:

Tappetino di silicone grandezza XL
Dekofee 
Mattarello grande
Coltello affilato
Rotella tagliapasta
Metro da sarta
Pennello morbido
Forno a microonde
Smoother (vari)

STEP 1 Servono 300 – 500 grammi di
Pasta Top. La quantità dipende sempre
dalla dimensione della torta e da quanto
sottile o spessa stendi la pasta.

STEP 2 Prima di iniziare a lavorare la
Pasta Top, inumidisci la ganache passando
un po' d'acqua sulla torta per favorire
l'aderimento della pasta alla torta (in
questo tutorial io uso un dummy). NON
inumidire la sommità! 

STEP 3 Usa un coltello affilato per
prelevare la quantità di pasta che ti serve.
La Pasta Top sarà piuttosto rigida
all'inizio, ma questo è normale, perché
diventa morbida man mano che viene
lavorata. 

Ciao, sono Carolin, ho 40 anni e vivo con la mia
famiglia nella bellissima Baviera, in Germania. Otto
anni fa ho trasformato la mia passione per la
preparazione e la decorazione di torte nella mia
professione.

Sono conosciuta a livello internazionale per i miei
corsi di drip-cake, di ganache e di base.

Ho partecipato a vari competizioni ed eventi e sono
stata premiata con l'argento a Vienna nel 2015. Nel
2017, 2018 e 2019 ho vinto la medaglia d'oro al
“Cake & Bake“ show in Germania.

Carolin Moldaschel 
C A K E  D E S I G N E R

Servono:

SUPER
SUPER

ELASTICA!

ELASTICA!

https://www.facebook.com/profile.php?id=100045435123007
https://www.instagram.com/carolinchens_zuckerwelt/?fbclid=IwAR20MyRfiiZCj6nNp5vw-SWFieWL-CGbndNXfwVYA75-mh1M947ZSb1yH7U


STEP 10 Continua ad amalgamare e
impastare finché non otterrai questo
aspetto e finché la pasta non sarà elastica e
morbida.

STEP 11 PERFETTA! STEP 12 Puoi usare la pasta
immediatamente, ma io trovo che la pasta
colorata sia lavorabile meglio dopo averla
lasciata riposare per 24 ore nella pellicola
trasparente.  

CONSIGLIO: Io ricopro le mie torte solo
dopo 24 ore di riposo della pasta.

STEP 7 L'azione di impastare e il calore
delle mani rendono la pasta morbida ed
elastica.

STEP 8 Adesso puoi colorare la Pasta Top
con i coloranti in gel.

STEP 9 Amalgama il colore nella pasta.
Questa operazione rende la pasta ancor più
malleabile.  

STEP 4 Per impastare meglio la pasta, io
consiglio sempre di riscaldarla per 10
secondi nel microonde (700 watts).

STEP 5 Dopo averla riscaldata un pochino,
potrai lavorarla facilmente e sarà
sufficientemente morbida.

STEP 6 E' molto importante impastarla
adeguatamente. Te ne accorgerai al
momento di stenderla. 
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STEP 19 Con uno smoother premi
leggermente verso il basso sulla sommità
della torta, per rimuovere eventuali bolle
d'aria e per lisciarla.  

STEP 20 Prima di tutto premi intorno alla
parte alta del bordo.  

STEP 21 Fa' aderire delicatamente la pasta
alla torta lavorando verso il basso. Non
tirarla troppo, la pasta è molto elastica e si
liscia facilmente. 

STEP 16 Continua a stendere con il
mattarello finché non avrai raggiunto la
dimensione necessaria.

STEP 17 Avvolgi la pasta intorno al
mattarello.

STEP 18 Posizionala delicatamente sulla
torta ruotando il mattarello.

STEP 13 Posiziona il metro da sarta sopra
la torta e lungo i lati. In questo modo
saprai quanta Pasta Top serve per la
copertura.  

STEP 14 Se necessario spolvera
leggermente la superficie di lavoro con
l'amido di mais per evitare che la pasta si
appiccichi. 

STEP 15 Posiziona la Pasta Top sul piano
di lavoro e stendilo in modo uniforme.



STEP 25 Con delle spatole in acetato
flessibile lavora la superficie superiore per
dare una rifinitura precisa. 

STEP 26 La torta è pronta per essere
decorata a piacere.

STEP 22 Usa un tagliapasta o un coltello
affilato per rimuovere la pasta in eccesso. 

STEP 23 Rimuovi l'eccesso delicatamente. STEP 24 Con uno smoother inizia a
lavorare intorno alla torta rimuovendo
bolle d'aria o gobbe. 
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Ricoperta alla Perfezione
D I  A L V I S E  Z O L L A

S
pronta all'uso e creata appositamente per
ricoprire le vostre torte. 

La pasta è stata progettata per
permettervi di rifinire le vostre torte in
modo pulito ed elegante, senza grinze o
lacerazioni.  

La Pasta Top Saracino non vi deluderà
in nessun modo, sia che si tratti di torte
per bambini o un'altissima torta nuziale.  

aracino offre una pasta di
zucchero (nota come Pasta Top) 

RACCOMANDIAMO di impastare

la pasta molto bene prima di

usarla, per attivare le gomme e

rendere la pasta elastica e

resistente.

La pasta può apparire dura e difficile da
impastare se la temperatura è fredda,
quindi potete riscaldarla in microonde
(5/10 secondi a 700W dovrebbe bastare)
prima di lavorarla.

Il calore fa sciogliere il burro di cacao
contenuto nella pasta e la rende morbida
e facile da lavorare. E' facile stenderla
fino a uno spessore di 3-5mm con un
mattarello o una sfogliatrice. In questo
modo è perfetta per rivestire basi per
torte alte garantendo un risultato
ottimale.

E' adatta da usare in climi caldi e

umidi, resiste facilmente a

temperature sopra i 35°C  e ad alti

livelli di umidità garantendo una

stabilità perfetta sulla torta. 

Resiste ai cambiamenti di temperatura
senza trasudare o creparsi. 

Rivestire le torte con la Pasta Top è
semplicissimo.

La Pasta Top è disponibile in colore
bianco puro in vaschette da 5kg e da
1kg, oltre che confezioni da 500g.
Inoltre, potete trovare 14 bellissimi colori
in confezioni da 500g.

Non si secca ed è molto
elastica
Non si lacera e non fa grinze 
Reagisce bene ai cambi di
temperature
Tollera temperature sopra i
35°C
Facile da colorare e perfetta da
dipingere  

PRONTI PER USARE ILPRONTI PER USARE IL
TOP?TOP?

Pasta di zucchero per ricoprire le tue torte da Saracino



ECONOMICA 

Può una pasta di zucchero essere allo
stesso tempo economica, di buona qualità
ed elastica? Naturalmente queste tre
caratteristiche non vanno sempre a
braccetto. Una pasta economica non sarà
sempre di buona qualità o elastica, così
come una pasta elastica non sarà sempre
di buona qualità o economica, e così via. 
 

Allora come fai a scegliere una pasta di
zucchero e trovare il giusto prodotto per
il cliente? La scelta è ovviamente dettata
dal produttore della pasta e dal pezzo che
vuoi creare. 

La Pasta Top Saracino è:

Essendo così resistente e malleabile ti
servirà metà della quantità che useresti
con un'altra marca. 

La Pasta Top Saracino Pasta può infatti
essere stesa fino fino ad ottenere 1mm di
spessore, rimanendo al contempo elastica
e malleabile.

Questa pasta è il risultato di una lunga
esperienza di progettazione e produzione
e il frutto della scoperta della giusta
miscela e tipo di ingredienti. E' molto
semplice da lavorare e stendere, non si
rompe e non si crepa. Si adatta
perfettamente alle torte e permette a voi o
ai vostri dipendenti di risparmiare tempo. 

Perché ammettiamolo, il tempo è denaro!

E mentre ci concentravamo a renderla
conveniente, l'abbiamo creata anche di:

La Pasta Top Saracino è decisamente una
speciale pasta di zucchero. 

Vi siete mai fermati a leggere la lista di
ingredienti delle varie paste di zucchero
presenti sul mercato? Molte contengono
grassi vegetali, come l'olio di palma,
palmisto, colza o grassi idrogenati. Alcune
hanno addirittura oli non identificati.  

Per la nostra Pasta Top abbiamo deciso di
usare BURRO DI CACAO e olio di girasole.

Avete capito bene:

SENZA OLIO DISENZA OLIO DI
PALMAPALMA

SENZASENZA
GRASSIGRASSI

IDROGENATIIDROGENATI

SENZASENZA
GLUTINEGLUTINE

VEGANAVEGANA

Sapevate che il burro di cacao è uno dei
grassi vegetali più costosi? Per la
produzione della nostra pasta ha un
valore altissimo.

Ciò è dovuto a una serie di ragioni –

E' naturale
Rende molto bene ad alte
temperature e con l'umidità 
Ha un aroma e un sapore
inconfondibili
Migliora la resistenza della pasta
all'umidità ed è perfetto per poter
mettere le torte in congelatore o in
frigo senza problemi di umidità,
che solitamente fanno sciogliere la
pasta.

Quindi perché la maggior parte dei
produttori non lo usano nelle loro paste
di copertura? Semplicemente perché
costa molto e i produttori si focalizzano
sul prezzo! 

Naturalmente anche lo zucchero ha il
suo ruolo e su questo Saracino ha fatto
una scelta importante. 

Ma perché? Perché ha il giusto
equilibrio fra i liquidi (acqua, sciroppo
di glucosio e grassi) e i solidi (zuccheri e
amidi) e poi un "collante" che tiene
insieme gli ingredienti.  

Questi collanti sono chiamati addensanti
e ce ne sono molti: gomma adragante,
guar, xhantan, alginato di sodio,
carragenina, carbossimetilcellulosa
ecc. Ognuno di questi elementi produce
un risultato diverso e dà elasticità e
consistenza diverse. 

Ci sono addensanti che danno risultati
migliori ad alte temperature, altri che
agiscono solo a basse temperature, altri
che variano in base agli ingredienti
usati. 
 
Come scegliere il giusto addensante? 

Saracino ha deciso di lavorare con il
CMC perché è perfetto con il burro di
cacao e non crea bolle, non ha un cattivo
sapore e ne serve una piccola quantità
per ottenere un'elasticità incredibile. 

Abbiamo anche migliorato il processo
produttivo, raggiungendo un effetto
vellutato e lucido, una consistenza ancor
più omogenea e resistente, così che
l'effetto sulla vostra torta sarà
spettacolare. 

Usiamo solo zucchero di alta qualità di
origine europea, raffinato in modo
accurato e sottoposto a un doppio
processo di macinatura. Ciò ha il
beneficio di ottenere una pasta vellutata
e non granulosa, che è anche

ALTA
QUALITA'

ELASTICA 
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Siamo in constante evoluzione e
cerchiamo di darvi un prodotto che
possa rispondere ai problemi che un
pasticciere o cake artist deve
affrontare nel proprio lavoro. Quando
pensiamo di aver ottenuto un buon
risultato, emergono nuove idee e
richieste che ci spingono a continuare
a migliorare. 

Solo negli ultimi mesi abbiamo
scoperto un processo produttivo che ci
permette di ridurre la quantità
d'acqua nella pasta di zucchero.
Questo significa che la Pasta Top,
anche dopo essere stata stesa e posta
sulla torta, non si asciugherà
facilmente, ma rimarrà morbida e
aderente alla torta o al dolce.  

Il legame molecolare fra l'acqua e gli
altri ingredienti impedisce alla prima
di evaporare e rende quindi la pasta
più omogenea. Anche dopo aver
richiuso la confezione e riutilizzato la
pasta, essa non subirà cambiamenti
rilevanti. Se conservata correttamente,
non si seccherà e lavorarla non sarà
più difficile rispetto a quando appena
aperta.

Un'altra novità è l'aroma. Ci
concentriamo da sempre su sapori
naturali che danno alla pasta un gusto
unico e ben definito. Rifiutiamo
categoricamente aromi artificiali come
la vanillina e abbiamo sempre
preferito un gusto a base di latte al
profumo di caramello. 

Purtroppo questo aroma ha reso la
nostra pasta non adatta a chi soffre di
allergie o intolleranze ai latticini. 

econdo molti utilizzatori

Abbiamo quindi sviluppato un nuovo
gusto senza lattosio che rende la pasta
ancor più saporita e leggera al palato, e
soprattutto SENZA LATTICINI. 

Abbiamo anche trovato un burro di
cacao incredibile: delicato, dolce e più
bianco, che dà alla pasta un gusto
meraviglioso, evitando tutti i problemi
causati dall'olio di palma. I vostri
clienti adoreranno questa pasta tanto
quanto noi! Inoltre, si amalgama alla
perfezione, quindi, se la rompete
accidentalmente, potete ricomporla e
lisciarla senza alcun problema. 

COSA L I  PORTA A  QUESTA
CONCLUS IONE?

Vi riveliamo il segreto: 

Per noi creare la pasta di zucchero è
un processo continuo, non una ricetta
bella e pronta.

S
la Pasta Top Saracino è la migliore

pasta di zucchero per dolci e torte.



Abbiamo recentemente tenuto una divertente
competizione all'interno della nostra Community
Saracino su Facebook e Debbie è stata la prima a
rispondere correttamente. Complimenti, Debbie!
Avevamo promesso di pubblicare la sua storia e
condividere con voi alcune delle sue bellissime
creazioni, quindi eccoci qui.
Entrate nella nostra Community e condividete con
noi le vostre opere, così non ne perderemo nessuna!

        i chiamo Deborah Edwards e
sono una cake artist di Derby,
Inghilterra. Gestisco il mio negozio di
cake design da circa 4 anni, e prima ho
fatto l'ingegnera per 26. Fin da giovane
amavo creare le cose e quando finii la
scuola, ero in dubbio se iscrivermi a una
scuola di cucina o a ingegneria. Non fui
incoraggiata a continuare gli studi e
quindi iniziai un tirocinio di ingegneria. 

Successivamente mi iscrissi all'Open
University e ottenni una laurea in
Scienze Matematiche e Computazionali.
Dopo la laurea lavorai con i sistemi di
controllo dei motori aerei e i sonar
sottomarini e furono esperienze molto
interessanti. Uso la mia laurea ancora
oggi, perché la trovo molto utile nel
campo del cake design. 

Saltiamo al 2015 - ho avuto una
malattia importante e ho deciso di
dedicarmi a qualcosa per me stessa,
qualcosa di terapeutico. Avevo
sempre desiderato imparare l'arte
dello zucchero. Mi sono iscritta ad
alcuni corsi di cake design e ho
praticato con i tutorial delle riviste.
Un paio d'anni dopo, nel febbraio
2017, dopo un intervento al
cervello, ho deciso di lasciare il mio
lavoro da ingegnera. Da molto
tempo desideravo di avere una mia
attività, quindi ho preso questa fase
della mia vita come un'opportunità
per farlo. La vita è troppo breve
per rinunciare! Quindi, all'inizio del
2018 ho lanciato Deborah’s Cakes
and Sugarcraft.
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Amo ciò che può essere creato da materiali
commestibili e continuo a mettermi alla prova
da quattro anni. Ho vinto due premi Argento al
Cake International, nel 2019 e nel 2021, nella
categoria torte nuziali, e sono anche una Cake
Duchess Instructor. Adoro anche partecipare a
collaborazioni e alcune delle mie opere sono
state incluse in svariate riviste di settore. 

Sono anche membro attivo di Cakeflix Pro e mi
è stato chiesto da parte di Cakeflix di rendere il
mio Woodland Wedding Cake un video tutorial
completo. Non vedo l'ora di vederne il risultato
la prossima primavera. Sono anche emozionata
al pensiero di tutte le novità che il nuovo anno 
 porterà. 

@debscakesandsugarcraft

Email: debscakes.sugarcraft@gmail.com
Web: www.deborahscakes.co.uk

@deborahscakesandsugarcraft/

https://www.facebook.com/debscakesandsugarcraft
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Jennifer Golton
C A K E  D E S I G N E R

Pasta Model: 60g marrone, 15g
marrone chiaro (mix di pasta
bianca e marrone 50:50), 100g
color pelle chiaro, 20g bianca, 5g
verde scuro, 150g nera, 5g gialla
per i fiori  
Coloranti in polvere: grigio, rosa,
color pelle chiaro, marrone 
Polvere di glitter bianca 
Colorante per aerografo nero
Pittura alimentare rosa per
l'ombretto 
Palla di polistirolo da 6cm
Uovo di polistirolo lungo 5cm 
Stampini circolati: 4cm, 9c, e 10cm
Pellicola trasparente 
8g di barretta al riso soffiato e
marshmallow
1 stecchino di legno
Stampini per fiori / bucaneve 
Cake gel 
Amido di mais e una forma per la
testa
Un'immagine di viso di cartone
che aderisca alla testa di zucchero 
Carta da forno e una matita

Coltello 
Shell tool 
Mattarello 
Punteruolo
Smoother 
Veiner 
Tappetino per creare fiori
Lama rifilatrice
Coltello di precisione 
Ball tool 
Segnatoio 
Pennelli per spolverare 
Pennello per colla 
Mini coltello da tavolozza
Forbici 
Dresden tool

Servono:
Ingredienti: ATTREZZATURA:

Ciao, sono Jenny di ‘Sweet Sugar Makes’. Insegno
cake design a livello professionale da 15 anni e
l'insegnamento è il mio impiego a tempo pieno.
Viaggio regolarmente per lo Yorkshire, fornendo
soprattutto corsi alla comunità locale, ma offro
anche lezioni private da casa

Ho chiamato la mia attività ‘Sweet Sugar Makes’
(Dolci creazioni di zucchero) perché adoro tutto ciò
che è dolce, tenero e colorato. Amo quest'arte da 30
anni e il mio ininterrotto desiderio di raggiungere
l'eccellenza mi ha portata a vincere numerose
medaglie d'oro al Cake International Show. 

Oltre alla mia passione per la creazione di torte,
adoro insegnare. Ho avuto il privilegio di vedere
due miei studenti insigniti delle medaglie di
eccellenza ‘City and Guilds’ per le loro qualificazioni
a livello 2 in pasta di zucchero e ghiaccia reale. 

Sweet Sugar Makes

FACILE
FACILE

DADA
SEGUIRE
SEGUIRE

https://www.facebook.com/sweetsugarmakes


STEP 4 Per il corpo modella il composto
di riso soffiato come mostrato. Per la testa
prendi la palla di polistirolo e inserisci il
punteruolo o uno strumento appuntito
attraverso la palla, fino a fuoriuscire
dall'altro lato. 

STEP 5 Stendi 15g di pasta color pelle
chiaro e usala per avvolgere il corpo.
Modella un collo alto circa 1cm. Il corpo
deve avere forma di bottiglia. Corpo e
collo devono essere lunghi circa 5cm.
Inserisci mezzo stecchino attraverso il
collo, giù fino alla base del ceppo. 
CONSIGLIO – Puoi usare un punteruolo o
altro strumento a punta per creare un foro
lungo tutto il ceppo. 

STEP 6 Per le gambe, crea due rotolini
con 5g di pasta pelle chiaro lunghi circa
6,5cm e larghi 6mm. Taglia
diagonalmente a un'estremità in modo che
si adattino all'angolo del corpo. Incolla
entrambe le gambe al corpo.

STEP 7 Posiziona le gambe come mostrato. STEP 8 Per la gonna stendi della pasta
bianca sottile e sagoma forme di fiori. Io
ho usato uno stampino per bucaneve, ma
va bene qualunque forma. Marca le
venature sui petali con il tappetino e fissali
in fondo al corpo per formare la gonna. 

STEP 9 Continua a fissare i fiori
tutt'intorno al corpo. Stendi una striscia
verde e fissala intorno alla parte alta. 
CONSIGLIO – Usa della margarina come
colla quando possibile, in modo da poter
riposizionare i pezzi all'occorrenza.  

STEP 1 Per il ceppo d'albero, elimina con
il coltello 1cm dalle due estremità
dell'uovo di polistirolo. Questa base deve
essere alta circa 4cm. 

STEP 2 Stendi 60g di pasta marrone in un
disco di diametro circa 9,5cm e spesso
6mm. Ricopri la base di polistirolo con della
margarina, poi appoggiaci sopra il disco di
pasta e usa le grinze che si creano
naturalmente per creare le radici alla base
del ceppo. Rimuovi un cerchio di pasta
diametro 4cm dalla sommità del ceppo. Crea
l'effetto legno ai lati del ceppo con lo shell
tool.  

STEP 3 Stendi 15g di pasta marrone
chiaro spessa circa 5mm. Sagoma un
cerchio di pasta e inseriscilo sopra il
ceppo. Crea i cerchi del legno con lo shell
tool.
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STEP 15 Modella un occhio di pasta
bianca piatto. Fa' una prova e poi
rimodellalo. Usa del colorante in polvere
grigia per spolverare la cavità. Inserisci
l'occhio schiacciato nella cavità e usa i
polpastrelli per livellarlo il più possibile. 

STEP 16 Una volta posizionato il bianco
degli occhi, usa l'aerografo per colorare un
iride. Segui il modello molto attentamente.
Stendi dei rotolini di pasta nera per creare
le ciglia. Colora una palpebra di rosa per
dare l'effetto ombretto.

STEP 18 Per i capelli stendi circa 80g di
pasta nera spessa circa 5mm. Sagoma un
disco con uno stampino da 10cm. Applica
della margarina sul retro della testa. Fissa il
disco di pasta in modo che si sovrapponga
leggermente alla fronte. Si possono ancora
vedere porzioni di polistirolo, che verranno
coperte dopo. Per coprirle, si dovrà
rimuovere la testa dal corpo.

STEP 17 Con del colore in polvere rosa e
color pelle chiaro illumina le guance con
delicatezza e aggiungi delle sfumature ai
lati del viso. Posiziona la testa sul corpo. 5

STEP 14 Prendi il tempo che ti serve per
segnare i tratti del volto. Usa il naso come
punto focale. Ho usato un ball tool per
segnare delicatamente il contorno
dell'occhio e poi "scavarlo". CONSIGLIO –
Rendi l'area dell'occhio il più piatta
possibile in modo che il bianco si inserisca
agilmente. Il mio era fondo 3mm.

STEP 13 Io ho usato uno stampino per
fare l'occhio strizzato, perché il mio
stampino aveva la curvatura giusta.
Nonostante questo, ho anche marcato la
curva dell'occhio con uno scriber sopra a
della carta da forno.
 

STEP 10 Per le braccia crea due rotolini
con 2g di pasta pelle chiaro. Le braccia
sono diritte con una mano più piatta in
fondo. Fissale in posizione sulle ginocchia.
Riempi eventuali buchi nella gonna con
altri fiori. 

STEP 11 Per la testa ricopri metà palla di
polistirolo con della margarina. Stendi
70g di pasta pelle chiaro spessa 4mm,
sagoma un cerchio con uno stampino da
9cm. Applica delicatamente il pezzo, ma
lascia esposto il foro precedentemente
praticato, così che la testa sia più facile da
posizionare dopo.

STEP 12 Appoggia la testa su una
polistirolo ricoperto di amido di mais.
Inserisci l'altra metà dello stecchino nel
foro. 
CONSIGLIO – Lo faccio perché tendiamo a
concentrare il nostro sguardo su superfici
dritte. Segna la posiziona del naso al
centro del volto. Con la forma di un volto
disegnata su carta, ricalca sui tratti
principali, solo in modo basico.
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STEP 21 Usa un Dresden tool e crea le
onde sul retro dei capelli capelli. Per il lato
sinistro dei capelli crea una forma a cono
con 25g di pasta, schiacciala con uno
smoother e poi crea l'effetto capelli con il
Dresden tool. Applica della margarina per
fissare i capelli ai lati della torta, coprendo
la parte di polistirolo esposta. 

STEP 23 Per le orecchie dell'elfo stendi 5g
di pasta color pelle chiaro e sagoma due
triangoli allungati spessi 3mm. Con un po'
di cake gel fissa le orecchie ai lati della
testa.

STEP 24 Finisci il modello aggiungendo
le decorazioni floreali ai capelli e sul
vestito. 

STEP 20 La foto mostra la posizione dei
capelli.

STEP 25 Il tuo piccolo elfo è pronto per
combinare un sacco di guai! 

STEP 22 Ripeti questa operazione su
entrambi i lati della testa, ma questa volta  
di lunghezza minore. La frangia è stata
creata con 10g di pasta, tirandola verso il
basso e aprendola con il Dresden tool. Un
pezzetto di spugna può essere usato per
mantenere dei ricci in posizione per un
po'. 

5

SENZA GLUTINE

SENZA GRASSI IDROGENATI

SI AMALGAMAPERFETTAMENTEMIGLIOR PRODOTTO

Pasta 
Model
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Scarica tutte le
Edizioni

NON PERDERTI ALCUNA

EDIZIONE DELLA RIVISTA

MENSILE GRATUITA

SARACINO

https://bit.ly/3x8g9XF
https://bit.ly/3mOof6y
https://bit.ly/3usbyjt
https://bit.ly/3EkO8A9
https://bit.ly/3aW1VBx
https://bit.ly/3d1xsS8
https://bit.ly/32Ll5VC
https://bit.ly/3vb06s1
https://bit.ly/2SsmS0v
https://www.saracinodolci.com/rivista/
https://www.saracinodolci.com/rivista/
https://www.saracinodolci.com/rivista/


creata con Pasta Model, Pasta Top &
Pasta Bouquet 

DI Svetlana Preston 
creata con Pasta Model &
Isomalto

DI Sultana Rajia Naznin

Condividiamo con orgoglio le creazioni da voi realizzate,
che abbiamo visto sui Social Media.



Grazie per aver scelto di lavorare con i prodotti Saracino.



Continuate a taggarci!




@saracinodolci @saracinouk

DI Jayne Machin
creata con Wafer Paper Saracino 0.27 &
Pasta Model

DI The Cake Sculptress
creata con PastaTop & Wafer
Paper 

creata con Pasta Model & Cioccolato
Plastico

DI Mara Stella

DI tami marsland
creata con Pasta Model 

https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/573571777/?__tn__=R*F
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/100012957856055/?__tn__=R*F
https://www.instagram.com/saracinodolci/
https://www.instagram.com/saracinodolci/
https://www.facebook.com/SaracinoUK/
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/629139947/?__tn__=R*F
https://www.facebook.com/cakesculpturesbyTraceyPMckay/?__tn__=R*F
https://www.facebook.com/mara.atiki.stella?__tn__=-UC*F
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/100004504366632/?__cft__[0]=AZWuE0m8-kwsViG-XOF6-R_ZF1Vor_BJfs1FW6Ild4X08Ivjudn9TzGvJ0fNxLvM6d2nzfkRW7-vsN5AofZdiXxhzohFEfoS4RECBSJRtf7nF7ifi-Ts4aVJNccsdOyNsAQ3ySTq1_fAOXVEmc4-IP0oKu9v4gmRWQQvD2I5bMGC-ZbIRYDwd_GXOc0tJxk6vNw&__tn__=-UC%2CP-R


DI Nollies Nadene

DI Dutch Cakes DI Konstantina Karampela DI yummycreationsleeds

DI Sweet-Lucakes- DI Mara Stella Bakery

DI Cláudia Oliveira

creata con Pasta
Model 

creata con Pasta
Model 

creata con Pasta Model, Cioccolato Plastico & Pasta Top
DI AureliasCake
creata con Pasta Model &
Pasta Top

creata con Pasta Model,
Cioccolato Plastico & Pasta
Scultura

creata con Saracino
Pasta Model 

creata con Pasta 
Bouquet & Pasta Model

creata con Pasta
Model & Cioccolato
Plastico

DI Emilia Bobeńczyk
creata con Pasta
Model  

DI Káča Brandová 
creata con Pasta
Model 

DI Dodo Cake Nabq
creata con Pasta
Model

https://www.facebook.com/nollies.nadene?__tn__=-UC*F
https://www.facebook.com/dutchcakes/?__tn__=kK*F
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/100011794890350/?__cft__[0]=AZXLvl-c6agnPkrgvaOtz3sxbJIbfuvfztqxCtaZPUVGsYmiDlzS0bBGNdy_j0pzNot6YMQKWg-649SpHkyXJxliqFXu80hvAMf9sSbxNhIhdIZzyXNsaZs0m72XUX5uGI6nar7PO08inyvmGRNO7f2V_mBiGy5mlnR78Bzbr4zLMQZazXHj_0uS5l0MMClBHaQ&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/yummycreationsleeds/?__cft__[0]=AZXLvl-c6agnPkrgvaOtz3sxbJIbfuvfztqxCtaZPUVGsYmiDlzS0bBGNdy_j0pzNot6YMQKWg-649SpHkyXJxliqFXu80hvAMf9sSbxNhIhdIZzyXNsaZs0m72XUX5uGI6nar7PO08inyvmGRNO7f2V_mBiGy5mlnR78Bzbr4zLMQZazXHj_0uS5l0MMClBHaQ&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/Sweet-Lucakes-105030554890922/?__cft__[0]=AZXLvl-c6agnPkrgvaOtz3sxbJIbfuvfztqxCtaZPUVGsYmiDlzS0bBGNdy_j0pzNot6YMQKWg-649SpHkyXJxliqFXu80hvAMf9sSbxNhIhdIZzyXNsaZs0m72XUX5uGI6nar7PO08inyvmGRNO7f2V_mBiGy5mlnR78Bzbr4zLMQZazXHj_0uS5l0MMClBHaQ&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/marastellabakery/?__cft__[0]=AZXLvl-c6agnPkrgvaOtz3sxbJIbfuvfztqxCtaZPUVGsYmiDlzS0bBGNdy_j0pzNot6YMQKWg-649SpHkyXJxliqFXu80hvAMf9sSbxNhIhdIZzyXNsaZs0m72XUX5uGI6nar7PO08inyvmGRNO7f2V_mBiGy5mlnR78Bzbr4zLMQZazXHj_0uS5l0MMClBHaQ&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/100010512493177/?__tn__=R*F
https://www.facebook.com/AureliasCake/?__tn__=kK*F
https://www.facebook.com/emilia.bobenczyk.1?__tn__=-UC*F
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/100000045573072/?__cft__[0]=AZWIAzsZmaVAaliJ7X6TWs4WzibTbnQ_0EmqPTk4OfhDNrS-uwaXdf4YBjqX50ZxpOTr48zbvq2KyCj6SDNc9UYWfvT_WAB6huO1GOLIHl3yBGJcl4EM3NqIraqeTfarMyS97lXPAds4ee_arAWIR0a3YgeSZ8ONPWanEHr85s8W597yc0zxvGs5GSeCs_Or150&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/100001710172576/?__tn__=-UC*F


DI Sofia FrantzeskakiDI Tracey Mckay DI Słodko Zakręcona 

DI JDHCakeArt DI MellisTortenzauber DI Suzie Bunner
creata con Pasta
Model 

DI Sam Osborne DI Athanasiou Myriam

creata con Pasta Model &
Cioccolato Plastico

creata con Pasta Model e
Pasta Top

creata con Pasta Model
DI Othonas George Chatzidakis
creata con Pasta
Model & Pasta Top

creata con Pasta
Model

creata con Pasta
Model & Pasta
Bouquet

creata con Pasta Model &
Pasta Top

creata con Pasta Model & Pasta
Top

DI Lisa Davies
creata con Pasta
Model  

DI Genie Ann Jackson 
creata con Pasta
Model 

DI tort.love.krakow 
creata con Pasta Model,
Wafer, Colori in Polvere 

https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/1440139982/?__cft__[0]=AZXLvl-c6agnPkrgvaOtz3sxbJIbfuvfztqxCtaZPUVGsYmiDlzS0bBGNdy_j0pzNot6YMQKWg-649SpHkyXJxliqFXu80hvAMf9sSbxNhIhdIZzyXNsaZs0m72XUX5uGI6nar7PO08inyvmGRNO7f2V_mBiGy5mlnR78Bzbr4zLMQZazXHj_0uS5l0MMClBHaQ&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/1438046035/?__cft__[0]=AZXLvl-c6agnPkrgvaOtz3sxbJIbfuvfztqxCtaZPUVGsYmiDlzS0bBGNdy_j0pzNot6YMQKWg-649SpHkyXJxliqFXu80hvAMf9sSbxNhIhdIZzyXNsaZs0m72XUX5uGI6nar7PO08inyvmGRNO7f2V_mBiGy5mlnR78Bzbr4zLMQZazXHj_0uS5l0MMClBHaQ&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/S%C5%82odko-Zakr%C4%99cona-106901304365882/?__cft__[0]=AZXLvl-c6agnPkrgvaOtz3sxbJIbfuvfztqxCtaZPUVGsYmiDlzS0bBGNdy_j0pzNot6YMQKWg-649SpHkyXJxliqFXu80hvAMf9sSbxNhIhdIZzyXNsaZs0m72XUX5uGI6nar7PO08inyvmGRNO7f2V_mBiGy5mlnR78Bzbr4zLMQZazXHj_0uS5l0MMClBHaQ&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/jdhcakeart/?__cft__[0]=AZXLvl-c6agnPkrgvaOtz3sxbJIbfuvfztqxCtaZPUVGsYmiDlzS0bBGNdy_j0pzNot6YMQKWg-649SpHkyXJxliqFXu80hvAMf9sSbxNhIhdIZzyXNsaZs0m72XUX5uGI6nar7PO08inyvmGRNO7f2V_mBiGy5mlnR78Bzbr4zLMQZazXHj_0uS5l0MMClBHaQ&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/MellisTortenzauber/?__cft__[0]=AZXLvl-c6agnPkrgvaOtz3sxbJIbfuvfztqxCtaZPUVGsYmiDlzS0bBGNdy_j0pzNot6YMQKWg-649SpHkyXJxliqFXu80hvAMf9sSbxNhIhdIZzyXNsaZs0m72XUX5uGI6nar7PO08inyvmGRNO7f2V_mBiGy5mlnR78Bzbr4zLMQZazXHj_0uS5l0MMClBHaQ&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/100001548627832/?__cft__[0]=AZXLvl-c6agnPkrgvaOtz3sxbJIbfuvfztqxCtaZPUVGsYmiDlzS0bBGNdy_j0pzNot6YMQKWg-649SpHkyXJxliqFXu80hvAMf9sSbxNhIhdIZzyXNsaZs0m72XUX5uGI6nar7PO08inyvmGRNO7f2V_mBiGy5mlnR78Bzbr4zLMQZazXHj_0uS5l0MMClBHaQ&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/sam.osborne.31?__tn__=-UC*F
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/100007742288434/?__cft__[0]=AZXGI2Sn85FgOeXiE4zNBMgD6wlZoFeSkbMiGyQbLttPZg7j8qqqU0YqRY1GSDMvUF2N7PUdvAPkZBM79O3CP3oE0PVvXGmPzuTAR1CmYSDVShxoa06iO_9-StEsoRid5aEIVzRu2j2iARlkr6SpSbh8cMmn68Gfb_5YvKja221e5BRSkWPxi-mgzGJaHRxJmWw&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/1505903878/?__cft__[0]=AZXLvl-c6agnPkrgvaOtz3sxbJIbfuvfztqxCtaZPUVGsYmiDlzS0bBGNdy_j0pzNot6YMQKWg-649SpHkyXJxliqFXu80hvAMf9sSbxNhIhdIZzyXNsaZs0m72XUX5uGI6nar7PO08inyvmGRNO7f2V_mBiGy5mlnR78Bzbr4zLMQZazXHj_0uS5l0MMClBHaQ&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/100005884230566/?__cft__[0]=AZXGI2Sn85FgOeXiE4zNBMgD6wlZoFeSkbMiGyQbLttPZg7j8qqqU0YqRY1GSDMvUF2N7PUdvAPkZBM79O3CP3oE0PVvXGmPzuTAR1CmYSDVShxoa06iO_9-StEsoRid5aEIVzRu2j2iARlkr6SpSbh8cMmn68Gfb_5YvKja221e5BRSkWPxi-mgzGJaHRxJmWw&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/778643770/?__cft__[0]=AZXGI2Sn85FgOeXiE4zNBMgD6wlZoFeSkbMiGyQbLttPZg7j8qqqU0YqRY1GSDMvUF2N7PUdvAPkZBM79O3CP3oE0PVvXGmPzuTAR1CmYSDVShxoa06iO_9-StEsoRid5aEIVzRu2j2iARlkr6SpSbh8cMmn68Gfb_5YvKja221e5BRSkWPxi-mgzGJaHRxJmWw&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/100001710172576/?__tn__=-UC*F
https://www.instagram.com/tort.love.krakow?fbclid=IwAR3oYSnKKIbVVOM7Rko4eG1epOefPDFTfTXhyHG8JOXZL64HWJDPKxCmh1o


DI Bogusława-Bronkowska-HOBBY-
CAKE-

DI justyna kowal DI Aleksandra Natkaniec

DI sweet bakery ioannina DI Little Cakes Of Art DI beata Siedlecka
creata con Pasta Model
& Cioccolato Plastico 

DI Athanasiou Myriam DI Stephanie Would

creata con Pasta
Bouquet

creata con Pasta Model, Wafer
Paper 

creata con Pasta Model,
Pasta Top, Pasta Bouquet,
Wafer Paper

DI Rumiana Lazarova
creata con Pasta
Model

creata con Pasta
Model

creata con Saracino Pasta
Model & Pasta Bouquet

creata con Pasta 
Bouquet & Pasta Bouquet

creata con Pasta
Model

DI Gabriela Gregorczyk
creata con Pasta
Model  

DI Asia Gola
creata con Wafer Paper e
Pasta Model 

DI Sweet EM’s cakes & pastries
creata con Pasta Model
& Pasta Bouquet

https://www.facebook.com/Bogus%C5%82awa-Bronkowska-HOBBY-CAKE-101193038458043/?__tn__=kK*F
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/519551797/?__tn__=-UC*F
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/100001444312754/?__cft__[0]=AZWIAzsZmaVAaliJ7X6TWs4WzibTbnQ_0EmqPTk4OfhDNrS-uwaXdf4YBjqX50ZxpOTr48zbvq2KyCj6SDNc9UYWfvT_WAB6huO1GOLIHl3yBGJcl4EM3NqIraqeTfarMyS97lXPAds4ee_arAWIR0a3YgeSZ8ONPWanEHr85s8W597yc0zxvGs5GSeCs_Or150&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/sweetbakeryioannina/?__cft__[0]=AZWIAzsZmaVAaliJ7X6TWs4WzibTbnQ_0EmqPTk4OfhDNrS-uwaXdf4YBjqX50ZxpOTr48zbvq2KyCj6SDNc9UYWfvT_WAB6huO1GOLIHl3yBGJcl4EM3NqIraqeTfarMyS97lXPAds4ee_arAWIR0a3YgeSZ8ONPWanEHr85s8W597yc0zxvGs5GSeCs_Or150&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/LittleCakesOfArt/?__cft__[0]=AZWIAzsZmaVAaliJ7X6TWs4WzibTbnQ_0EmqPTk4OfhDNrS-uwaXdf4YBjqX50ZxpOTr48zbvq2KyCj6SDNc9UYWfvT_WAB6huO1GOLIHl3yBGJcl4EM3NqIraqeTfarMyS97lXPAds4ee_arAWIR0a3YgeSZ8ONPWanEHr85s8W597yc0zxvGs5GSeCs_Or150&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/100001556130128/?__cft__[0]=AZUBqDGIR8Wg5H1oAm0L15igPIpEvU955jQQdQIZK7k6t2VDIiju136hhL8ITR9SCK5_tJrt4Rk91vEFAzsXKDmWpDQsr0s9TrD3nUXDxuN-LlMtcwixYDEMBSawIqKRBNmiTQCRJTTbSNhCs1WFQGpTFwn4Qnvd8MbsOiajpmUF1D5pyWdtw13ns2ZtJ9NT4ZE&__tn__=-UC*F
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/100007742288434/?__cft__[0]=AZWIAzsZmaVAaliJ7X6TWs4WzibTbnQ_0EmqPTk4OfhDNrS-uwaXdf4YBjqX50ZxpOTr48zbvq2KyCj6SDNc9UYWfvT_WAB6huO1GOLIHl3yBGJcl4EM3NqIraqeTfarMyS97lXPAds4ee_arAWIR0a3YgeSZ8ONPWanEHr85s8W597yc0zxvGs5GSeCs_Or150&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/512298477/?__cft__[0]=AZWIAzsZmaVAaliJ7X6TWs4WzibTbnQ_0EmqPTk4OfhDNrS-uwaXdf4YBjqX50ZxpOTr48zbvq2KyCj6SDNc9UYWfvT_WAB6huO1GOLIHl3yBGJcl4EM3NqIraqeTfarMyS97lXPAds4ee_arAWIR0a3YgeSZ8ONPWanEHr85s8W597yc0zxvGs5GSeCs_Or150&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/100001815787880/?__cft__[0]=AZWIAzsZmaVAaliJ7X6TWs4WzibTbnQ_0EmqPTk4OfhDNrS-uwaXdf4YBjqX50ZxpOTr48zbvq2KyCj6SDNc9UYWfvT_WAB6huO1GOLIHl3yBGJcl4EM3NqIraqeTfarMyS97lXPAds4ee_arAWIR0a3YgeSZ8ONPWanEHr85s8W597yc0zxvGs5GSeCs_Or150&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/groups/659538351108267/user/100002913046020/?__cft__[0]=AZWIAzsZmaVAaliJ7X6TWs4WzibTbnQ_0EmqPTk4OfhDNrS-uwaXdf4YBjqX50ZxpOTr48zbvq2KyCj6SDNc9UYWfvT_WAB6huO1GOLIHl3yBGJcl4EM3NqIraqeTfarMyS97lXPAds4ee_arAWIR0a3YgeSZ8ONPWanEHr85s8W597yc0zxvGs5GSeCs_Or150&__tn__=R]-R
https://www.facebook.com/asia.gola?__tn__=-UC*F
https://www.facebook.com/EthanMichelle03/?__cft__[0]=AZWIAzsZmaVAaliJ7X6TWs4WzibTbnQ_0EmqPTk4OfhDNrS-uwaXdf4YBjqX50ZxpOTr48zbvq2KyCj6SDNc9UYWfvT_WAB6huO1GOLIHl3yBGJcl4EM3NqIraqeTfarMyS97lXPAds4ee_arAWIR0a3YgeSZ8ONPWanEHr85s8W597yc0zxvGs5GSeCs_Or150&__tn__=R]-R
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Collaborazione di Anna Austin

OF THE WORLD
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arati mirji eva klinc

cristina sbuelz



sweethearts of the
world

bennett flor-perez

angelika chwyc

vicky chang catalina anghel



SWEETHEARTS

Una Collaborazione internazionale che celebra gli ARTISTI dietro le loro 
creazioni.

Organizzatrice: Anna Austin, Cake Canvas - happiness in a box, India

Social Media   
Pagina Facebook: 
https://www.facebook.com/sweetheartsoftheworld 
 
Instagram: 
@sweetheartsoftheworld 
 
Website 
www.sweetheartsoftheworld.in

rodica bunea

linda knop MARY PRESICCI

https://www.facebook.com/sweetheartsoftheworld
http://www.sweetheartsoftheworld.in/


SACHIKO WINDBIEL

CAROLIN MOLDASCHEL

SEBASTIEN HARAMENDY

SILVIA DE DIEGO

DANIEL DIEGUEZ

TANYA ROSS

FILOMENA TAVANO



KHAMPHET CHE-BUI

NATHALIE QUIQUEMPOIS

HRISTINA DANDAROVA

SVETLA IVANOVA

daniela dyulgerova



ENRIQUE ROJAS

SILVIA MANCINI

PAUL WILLIAMS

GALIA GAROVA-MIHAYLOVA

ANGELIQUE VAN VEENENDAAL

TANYA SHENGAROVA
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Nel prossimo numero:

sooncoming

@saracinodolci

tutorial, interviste, nuove rubriche e molto altro!



Diventa Rivenditore

https://www.saracinodolci.com/diventa-un-rivenditore/
https://www.saracinodolci.com/dove-comprare/
https://www.saracinodolci.co.uk/reseller/
https://www.amazon.it/stores/SARACINOWelovepastry/Paginaprincipale/page/217287C7-F143-4B6C-B7CB-970324416B7D
https://www.amazon.it/stores/SARACINOWelovepastry/Paginaprincipale/page/217287C7-F143-4B6C-B7CB-970324416B7D
https://www.saracinodolci.com/diventa-un-rivenditore/
https://www.saracinodolci.com/diventa-un-rivenditore/

