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yde cela 5 ans.
cesse de tester
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(Codovrer rotee o a Kucre

©): Comment obtenir une couleur claire
loTSque je colore de la péte a sucre
blanche ou lorsque je ;neins a la main
sur de la pate 3 sucre

= A: Pour peindre des coul
sur de la pate a sucre bla
vatre colorant en gel avec un peu de
blanc. Cela va éclaircir ) couleur, mais
aussi la rendre opaque, contrairement
a du colorant simplement dilué dans de
I'alcool qui restera transparent,

eurs pastel
nche, mélangez

Lreer de Sedts Tewila
f’&tj'ai des difficultés a créer de pelits
ctails sur mes modelages. La pate
séche trop vite et se casse, Comment
éviter cela ?
oA Pour créer de
plutét de [a pate 3

ite qu'une pate

a
3ui seche moins v
estinée aux modelages. S elle colle
aux doigts, laissez-la sécher quelques
instants sur votre plan de trayail ou
saupoudrez-la légérement de sucre
glace.

petits détails, utilisez
sucre de couvertyre

e ros (ateany
est le meilleur moyen de
gdteau aux décorations

" 'rm«.‘nn
: Que
nsporter un
délicates ?

+A: §'il s"agit de mode]ai;es hauts ou de
fleurs volumineuses, la acon la plus
slre ¢st de les transporter séparément
etde les placer sur votre giteau 2 la
derniére minute. 1] existe cependant
des bases en polystyréne de 2cm de
hauteur qui permeftent de préparer les
modelages a I'avance ; los piéces auront
ainsile temFs de bien sécher et seront
moins fragiles lors de la manipulation,
Lz base et son modelage scront placés
sur le sommet du giteau et pourront
£tre gardés en souvenir.

Meillenre Poare poie les
gurines

% Quel est le meilleur type de pate
#our modeler des figurines ?

« 4l estindispensable de bien
£8oisir le type de pate pour réussir
wes modelages : une pite trop souple
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Astuces ~ Tests de Produits

Demandes a lgxpere

Questions existentielles du Cake Design et dilemme

Comprendre ¢

ndra pas sa forme
9 Je compte scu

s'affaissera et ne tie

; Une pate trop dure séchera beaucoup

trop vite et commencera 3 craqueler,

Je vous conseille de tester une pite

spécialement congue pour le modelage
e figurines telle que la Pasta Mode]

de Saracino. Elle contient du beurre de

respecter les pro
corps, etc...) 7

Cacao et restera ainsi malléable letemps  seront d’une
3ue vous la mettiez en forme, puis elle proportions d'y
urcira rapidement sans se déformer, recommande vivi

empiler des (Gaeany
4 (Suelle est la meilleure facon d'empiler
mes giteaux lorsque je souhaite sculpter
un personnage ?
A: Pour faire un giteau sculpté en
forme de personnage, commencez par
réparer un gateau 4 texture ferme et
¢ moins friable possible, Partez d’'une
forme basique (rectangle ou rond)
et haute (attentions aux chutes !).
mpilez toujours vos gateaux de facon
orizontale (comme le feriez pour un
gateau classique) ce qui garantira |a
stabilité de votre piéce. Les gateaux

temps précieux.

®: Comment util
alimentaire sans
aA: La dentelle
produit souple
'qul d i
aissée cuire. Si ¢
votre moule 3 de
dentelle non dé
torchon humid

gdteau ; commen

oAzl existe des gaba
téléchargeables sur
ande aide

cours d'initiation au mode
un spécialiste. Vous éviterez
nombreuses erreurs et gagnerez un
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= SProportions
Ipter mon premier
t comprendre et
portions (yeux, nez,

rits de personnages
nternet qui vous
quant aux

un corps... Mais je vous

rendre un
age avec
ainsi de

ement de

e . Alimcnsaive
iser de la dentelle
la casser ?

alimentaire est un
et malléable, Mals'elle
evenir cassante lorsqu'on I'a trop

la vous arrive, couvrez
telle (avec votre

e
n

moulée a I'intérieur) d'un
e pendant 30 secon es;la

assemblés i la verticale finiraient parse  dentelle se réhydratera et sera 3 nouveau
iIssurer. souple et facile 3 démouler. Pensez i la
g . coller sur votre pite i sucre alaide d'un

SModeler des Flewrs en Pasiillage peu de colle alimentaire ou de piping gel.
©): J'ai du mal i réaliser des fleurs en

astillage ! Comment m'y prendre sans

es casser ?
»A: Dans un premier temps, il

est primordial d’utiliser une pate
Spécialement concue pour les fleurs en
sucre (vous pouvez aussi la fabriquer
vous-méme, comme je I'aj expliqué
dans une de mes vidéos récentes).
Cette pite pourra étre étalée bien plus
finement qu'une péte 3 suc

clle restera ¢lastique plus Jongt
et séchera moins ra idement.
fois vos fleurs complétement durcies
(comptez 24h), il faudra les manipuler
avec précaution, car leurs pétales seront
fragiles comme du verre,

ne

Fiealisies
es fleurs le plus

Realiser des Flewrs
©): Comment rendre m
re€lles possible ?
eA: Le secret des fleurs r
dans la finesse des ?étales. Il vous faudra
obligatoirement utiljser une pate adaptée
au modelage de fleurs (« gumpaste » ou
«pate i fleurs »3 et étaler le plus fin
rossib]e : Dous devrions étre capables de
ire le journal au travers (si, si). Astuce
: travaillez une toute petite quantité de
f;gmlpasle a la fois : cela vous obligera i
etaler vraiment trés fin.

¢alistes réside

Zlaler sa Pate Kuere

.Q:r{c n‘arrive pas a étaler ma pite d sucre
- elle se déchire et je finis par ajouter
une seconde couche de pate par-dessus,
Avez-vous des astuces ?

«A: Les causes d’une pate a sucre qui

se déchire et qui craquelle peuvent

étre nombreuses : Ia pite est de qualité
médiocre, trop séche, trop fine ou pas
assez travaillée, Je vous conseillerais
d'utiliser une pite de marque connue,
de la malaxer avec un peu de Crisco,

de I'étaler sur une épaisseur de 3mm
minimum et de Ja POser sur votre gateay
sans tarder.
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