Cake Decorating Guide

With this set and these instructions, you can learn
the basics of cake decorating and discover a great
way to add excitement to any celebration. Just
practice the step-by-step techniques inside and in
no time, you'll be creating cakes that your family
and friends will love!

Guia de decoracion
de pasteles

Con este juego y estas instrucciones, podra aprender lo basico de la
decoracion de pasteles y descubrir una excelente forma de afiadir emocion
a cualquier celebracién. Simplemente practique las técnicas paso a paso
que encontrara en el interior y, sin demora, estar creando pasteles que su
familia y sus amigos adoraran.

Guide de décoration
des gateaux

En utilisant le présent ensemble et les instructions fournies, vous pouvez
apprendre les rudiments de la décoration des gateaux tout en découvrant
une excellente fagon de rendre un événement plus excitant encore. Vous
n‘avez qu’a vous exercer aux techniques décrites pas a pas a l'intérieur et
vous saurez rapidement comment décorer des gateaux qui feront le
bonheur de vos parents et amis!

18 Piece Cake Decorating

Set includes:

* Round Tips 4 & 12 for
outlining, dots and printing

« Star Tip 18 for stars, shells

25 Piece Cake Decorating

Set includes:

* Round Tip 3 for outlining, dots,
printing and writing

 Star Tips 16 & 32 for stars, shells,

and zigzags zigzags and rosettes
 Petal Tip 103 for bows « Petal Tip 104 for bows, ruffles and
and ruffles sweet peas

* 2 Quick Change Couplers « Leaf Tip 352 for basic leaves
* 6 Disposable Decorating * 1 % in. Flower Nail on which
Bags to create icing flowers
5 Icing Color Pouches * 2 Quick Change Couplers
« 12 Disposable Decorating Bags
* 4 Icing Color Jars

To Use Disposable Decorating Bags
You can use these convenient bags 2 ways! Use with a coupler in order to change tips on the same bag
of icing — no need to refill and fit new bags. Or use with only a tip and no coupler.

To Use Bag with Coupler

1. Screw ring off coupler to expose series of tiny threads ¥ in. above coupler base. Drop the coupler
base, narrow end first, into the bag and push it down as far as you can.

2. Mark a spot on the outside of bag ¥ in. below the bottom screw thread. Push base up into the bag
and trim bag at mark with scissors.

3. Push base through the opening so that one thread is exposed. Place a tip over coupler base.

4. Place coupler ring over the tip and twist on to lock tip in place.

To Use Bag with No Coupler
Cut about % in. off tip of bag with scissors. Drop tip into bag so that ¥ of tip is exposed. If needed, for
larger tips, trim bag a little at a time until tip fits correctly.

To Fill Bag with Icing
1. Cuff open end of bag over your hand and insert icing with a spatula. Fill bag with no more than
Y2 cup of icing.

2. Remove icing from spatula by squeezing bag with your thumb and fingers against the spatula and
pulling spatula out. —

3. Close bag by unfolding the cuff and twisting bag closed. This forces
icing down into the bag. When you’re finished decorating remove
coupler and tips, dispose of bag.
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Buttercream Icing

The thick but creamy texture of this flavorful icing makes it ideal for
decorating. It can be refrigerated in an airtight container for up to a week. Rewhip before using. Makes
3 cups.

% cup solid vegetable shortening
Y2 cup (1 stick) butter or margarine, softened
teaspoori vanilla

In a large mixing bowl, cream butter and shortening with electric mixer. Add vanilla. Gradually add
sugar, one cup at a time, beating well on medium speed. Scrape sides and bottom of bowl often. When
all the sugar has been mixed in, icing will appear dry. Add milk and beat at high speed until light and
fluffy. Keep icing covered with a damp cloth until you're ready to decorate. For best results, keep icing
in refrigerator when you’re not using it.
*Note: For icing cakes smooth, add an extra 1 to 2 tablespoons milk or light corn syrup for easier spreading.

4 cups (1 Ib.) sifted confectioners' sugar
2 tablespoons milk*

Decorating with Icing Mixes

Wilton Creamy White Icing Mix was made for decorating, with a rich creamy texture and delicious
flavor. It is excellent for tinting with Wilton Icing Colors. You will need 2 packages to decorate most
1-mix cakes. Each package makes about 2 cups of icing. To prepare, follow package directions. Cake
may be refrigerated after it is iced.

Decorating with Canned Icing

Delicious Wilton Ready-To-Use Decorator Icing is formulated for decorating. The 1lb. can is the ideal
stiff consistency for making roses and flowers with upright petals. For spreading, thin with about 1
tablespoon milk, adding gradually until desired consistency is reached. One can covers two 8 or 9 in.
layers or one 9 x 13 in. cake. The 4.5 Ib. tub is the ideal thin-to-medium consistency for spreading on
cakes without thinning, making borders, stars, shells, messages and more. Contains 10 cups — enough
to decorate ten 8 or 9 in. round cake layers.

To Color Icing

Wilton Icing Colors are best for decorating because they are concentrated. You only need a little to
create the deepest, most vivid colors. Use a toothpick to swirl color into icing, then mix well. Add color
gradually until you get the color you want. Use a clean toothpick for each color addition. If you are
tinting icing dark brown or black, begin with chocolate icing — your icing will not have the aftertaste that
large amounts of icing color can produce. If you are tinting a large area red, use No-Taste Red. For
more icing colors, see your Wilton dealer, the current Wilton Yearbook of Cake Decorating or our
website www.wilton.com.

To Ice Your Cake

Thin icing if needed with small amounts of milk or
corn syrup for easier spreading. Place a large
amount of icing in center of cake top. Spread icing
across top, pushing excess down over edges onto
sides. Cover sides with icing. Smooth cake sides by holding spatula against side and slowly turning
cake plate (we recommend using Wilton Trim ‘N Turn Cake Stand for easy turning and a Wilton Angled
Spatula for convenient smoothing and spreading). Smooth top by sweeping spatula from the rim to
cake center, lift off and remove excess icing.

Your Tip Selection

With the tips included in your kit, you can decorate many of the cake pan designs in the Wilton line.
Instruction sheets specify exact tips needed for decorating. If instructions call for star tip 18, you can
use tip 16 or 17 to produce a similar effect — just squeeze with more pressure to make a larger star.
Wilton has a great selection of tips in various sizes, including round, star, leaf, rose and many special
effect tips.

How to Hold Bag

After you prepare and fill the bag, you'll be ready to practice the techniques
in this booklet on the back of a cookie sheet. (Practice decorations can be
scraped off the sheet, put into a mixing bowl and rewhipped for reuse. To
hold bag while decorating, curl fingers around bag with the end twist-
locked between your thumb and index finger. This forces the icing down
into the tip each time you squeeze. Apply even pressure with all four fingers and icing will come out of
the tip until you stop squeezing. As you decorate, periodically twist the bag down further, forcing the
icing down into the tip. Use fingers of other hand to guide tip as you decorate.You will either hold the
bag at 45° or 90° angles for all techniques used.

Note for Left-Handers
If you are left-handed, hold the decorating bag in your left hand and guide the decorating tip with the
fingers of your right hand. If the instructions say to hold the bag over to the right, you should hold the
bag over to your left. Righties always decorate from left to right; lefties should always decorate from
right to left. The only exception to this rule is when you are writing or printing—everyone decorates from
left to right. When decorating a cake on a turntable, rotate turntable counterclockwise as you decorate.
s
To Write or Print
Use tip 3 or 4. Hold bag at 45° angle to the right side, so that your fingers face you. The
tip should lightly touch the cake. To print, squeeze out a straight line with a steady, even
pressure, lifting the tip off the surface to let icing string drop. To prevent tails from
forming, stop squeezing, then touch tip to surface and pull away. Clean end of tip before
beginning another line. To write, steadily squeeze, gliding along the surface in a smooth,

continuous motion. Keep your wrist straight, moving your entire forearm in a single unit.
Use your arm, not your fingers, to form each line, letter or word.

To Make Dots, Balls
1. Use tip 3, 4 or 12. Hold bag at 90° angle, with tip s in. above practice surface.
Squeeze bag, keeping point of tip in icing until dot is the size you want.

To Outline
. Use tip 3, 4 or 12. Hold bag at 45° angle with tip touching surface. Touch tip to
surface. Raise tip slightly and continue to squeeze.

2. Stop squeezing and pull tip away. Use the edge of your tip to shave any point so that
your dot or ball is nicely rounded.
S
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The icing will flow out of the tip while you direct it along the surface.
To end, stop squeezing, touch tip to surface and pull away. If icing ripples, you are

squeezing the bag too hard or moving the bag too slowly. If icing outline breaks, you
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are moving the bag too quickly or icing is too thick. Practice for even pressure control

and movement.

To Make Stars

. Use tip 16, 18 or 32. Hold bag at 90° angle, with tip between s and % in. above the
surface, while using your other hand to hold tip steady. Squeeze bag to form a star.
Increase or decrease the amount of pressure to vary the size of your stars.

Stop squeezing bag completely before you lift tip up from the star.

Lift tip up and pull away from your piped star.
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Pipe a row of stars evenly and close together, adjusting the tip position slightly each
time so that the points of the stars interlock and cover the area without gaps. Pipe a
row of stars beneath the first, again adjusting tip position to close any gaps. Continue to fill
entire area.

To Make Zigzags

1. Use tip 16, 18 or 32. Hold bag at 45° angle, with tip lightly touching surface.
Steadily squeeze bag and move hand in a tight up and down motion.

2. Continue piping up and down with steady pressure.

3. To end, stop pressure and pull tip away.

To Make Rosettes

. Use tip 16, 18 or 32. Hold bag at 45° angle, with tip 1/8 in. above surface. Squeeze
out icing to form a star and without releasing pressure, move the tip in place
around to the right in a short circular motion, stopping pressure just before you
reach your original starting point.

Cake Instructions
Here’s how to decorate the cakes featured on our Cake Decorating Sets. Read the step-by-step
instructions and refer to the techniques in this book to create a great-looking cake your very first time!

FOR 18 PIECE SET
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Stop pressure and lift tip away.

To Make Shells

1. Use tip 16, 18 or 32. Hold bag at a 45° angle to practice surface with end of bag
pointing toward you.

Squeeze hard, letting the icing fan out generously as it lifts the tip — do not lift the
bag. Gradually relax your pressure as you lower the tip until it touches the surface.
Stop pressure and pull the tip away, without lifting it off the surface, to draw the
shell to a point.

To make a shell border, start the end of your next shell so that the fanned end covers
the tail of the preceding shell to form an even chain.
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To Make Leaves

1. Use tip 352 and icing thinned with corn syrup. Hold bag at 45° angle with tip lightly
touching surface, wide opening parallel to surface. Squeeze hard to build up the
base and at the same time, lift the tip slightly.

2. Relax pressure as you pull the tip toward you, drawing the leaf to a point.

3. Stop squeezing and lift tip away.

To Make Ruffles &

1. Use tip 103 or 104. Hold bag at 45° angle to practice surface with wide end £
lightly touching surface and narrow end facing down and away from surface.
Squeeze and move wrist up to pull up icing.

2. Move wrist down to complete one curl of the ruffle.

3. Repeat up and down motion. Raise and lower the narrow end as you move around

the cake. Repeat this motion for the entire ruffle.

To Make Bows

1. Use tip 103 or 104. Hold bag at a 45° angle to practice surface with end of bag
pointing toward you. With narrow end of tip pointing straight up, squeeze,
moving the tip up and around to the left and back to starting point.

2. Continue around, making a second loop on the right. The two loops will form a
figure 8.

3. While holding bag in the same position, return to the center and squeeze out two streamers.

To Make Sweet Peas
1. Use petal tip 103 or 104 with round tip 3. Hold bag at 45° angle with back of bag
pointing toward you. Make the center petal. Squeeze bag and lift tip about in.
off the surface as the icing moves forward and curls. Continue to squeeze without
changing position. Relax pressure and return the tip to the surface. Stop
squeezing, pull tip away.
Make the side petals. Position bag slightly to the left of the center petal. Follow the
same procedure as you did for the center petal — squeeze, and while the petal
curls, lift the tip, relaxing your pressure and lowering the tip back to the surface.
Stop squeezing and pull away. Repeat for the right side petal, holding the tip to the right of the
center petal.
. Make the calyx with tip 3. Insert tip into base of center petal. Squeeze, letting icing build up.
Slowly draw the tip toward you, relaxing pressure as you move away from the flower. Stop pressure,
pull away.
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Balloon Birthday Cake

Pan: 8 x 2 in. Round

Tips: 4,12, 18

Colors: Green, Lemon Yellow, Red-Red and Orange
Recipe: Buttercream Icing

Also: 10 in. Cake Board, Fanci-Foil Wrap

Make 6 cups buttercream icing. Tint 3% cup red, ¥ cup green, % cup
yellow, ¥ cup blue. Reserve 3% cups white.

Bake and cool 2-layer cake (bake two 1% in. high layers to make a 3 in. |
high cake). Place on foil-wrapped board. Ice smooth with spatula. Print | &
tip 4 name. For balloons, pipe tip 12 dots; add tip 4 outline strings.
Pipe tip 4 outline confetti. Add tip 18 star bottom border. Serves 20.

FOR 25 PIECE SET

Birthday Blossoms

Pan: 8 x 2 in. Round

Tips: 3, 16, 104, 352

Colors: Lemon Yellow, Leaf Green
Recipe: Buttercream Icing

Also: 10 in. Cake Board, Fanci-Foil Wrap

Make 6 cups buttercream icing. Tint 2 cups yellow, ¥ cup green.
Reserve 3% cups white.

Bake and cool 2-layer cake (bake two 1% in. high layers to make a 3 in.

high cake). Place on foil-wrapped board. Ice smooth with spatula. Pipe tip 104 sweet pea top border,
using light and dark yellow for petals. Add tip 352 leaves. Pipe tip 16 shell bottom border. Overpipe
shells with tip 104 ruffle; edge ruffle with tip 16 shells. Pipe tip 3 dots on cake sides. Write tip 3
message. Serves 20.

More Decorating Fun!

WILTON CAKE DECORATING CLASSES
800-942-8881 or www.wilton.com

in Canada, call (416) 679-0790 Ext. 200
or e-mail classprograms@wilton.ca

If you enjoy decorating, why not keep the fun going? Sign up for a Wilton Method Cake Decorating Class!
It's the perfect way to continue this rewarding pastime and meet others who love to decorate, too.

In just four two-hour sessions, our friendly teachers make learning to decorate easy and fun. They’ll be
with you every step of the way, showing you first hand how to get perfect results. A Wilton Method
Class is starting soon near you. Call today or visit our web site for sign-up information!

El juego para decorar pasteles

de 25 piezas incluye:

* Boquilla redonda 3 para delinear, hacer puntos,
escribir en letra de molde y cursiva

* Boquillas de estrella 16 y 32 para estrellas, conchas,

El juego para decorar pasteles
de 18 piezas incluye:
. reBondatad v 12
para delinear, hacer puntos
y escribir con letra de molde

. de Estqeiidal8 para hacer zigzags y rosetas
estrellas, conchas y zigzags « Boquilla de pétalo 104 para mofios,
. de Péiiolla03 para mofios olanes y flores de chicharo
y olanes * Boquilla de hoja 352 para hojas basicas

* coples de 2ambio rapido
* mangas décoradoras desechables
* bolsas de Bolorante para glaseado

« Clavo para flores de 3,2 cm

sobre el cual crear flores de glaseado
* 2 coples de cambio réapido
* 12 mangas decoradoras desechables
« 4 frascos de colorante para glaseado

Para usar mangas decoradoras desechables
iPuede usar estas practicas mangas de 2 maneras! Uselas con un cople para cambiar boquillas en la misma manga
de glaseado; no es necesario rellenar y preparar nuevas mangas. O selas con solo una boquilla y sin cople.

Para usar la manga con cople

1. el adsetelozmle para dejar expuesta la serie de marcas de la rosca 1,3 cm por encima de a base del cople. Cologue
a base del cople dentro de la manga, con el extremo angosto hacia delante, y empuie el cople hacia abajo tanto como pueda.

2. con un phtemdel lado de afuera de la manga a 6 mm por debajo de la Gitima rosca. Empuie la base hacia arriba dentro
de lamanga y recorte la manga en la marca con una tijera.

3. Empuje la base a través de la abertura de modo que quede expuesta una rosca. Coloque una boquilla sobre a base del cople.

4, el anillo Gellogpte sobre la punta y enrosque para asegurar la boquilla en su sitio.
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Para usar la manga sin cople

Corte aproximadamente 2 cm de la punta de la manga con una tijera. Deje caer la boquilla dentro de la manga de modo tal que la
mitad de la boquilla quede expuesta. Si fuera necesario, para boquillas més grandes, recorte de a poquito la manga hasta que la

boquilla calce correctamente. _
% 1z
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Para rellenar la manga con glaseado
1. Doble el extremo superior de la manga sobre su mano haciendo una boca, & introduzca el (
, P = [

glaseado con una espatula. Rellene la manga con no més de Y2 taza de glaseado. \ | | /

2. Retire el glaseado de la espatula oprimiendo la manga con su pulgar y los dedos 9\ ( v
contra la espétula; después retire la espétula.

3. Gierre la manga desdoblando el pufio a modo de boca y torciendo la manga para cerrarla. Esto hace que el glaseado baje
dentro de la manga. Cuando termine de decorar, retire el cople y las boquillas, y deseche la manga.

Glaseado de mantequilla
La textura espesa y cremosa de este sabroso glaseado lo hace ideal para decorar. Puede guardarse en el refrigera-
dor, en un recipiente hermético, hasta por una semana. Vuelva a batir antes de utilizar. Rinde 3 tazas.

¥, taza de manteca vegetal solida 4 tazas (11b.) de azlicar glass cernida

Y, taza (1 barrita) de mantequilla 0 margarina, ablandada 2Zucharadas de leche*

cucharaditaide extracto de vainilla

En un tazén grande para mezclar, bata la mantequilla y manteca vegetal con batidora eléctrica hasta que estén
cremosas. Agregue la vainilla. Agregue gradualmente el aziicar, 1 taza a la vez, batiendo bien a velocidad media.
Raspe varias veces los lados y el fondo del tazon. Cuando todo el azicar haya sido agregado, el glaseado se verd
seco. Agregue leche y bata a velocidad alta hasta que esté ligero y esponjoso. Mantenga el glaseado cubierto con un
pafio himedo hasta que vaya a decorar. Para obtener mejores resultados, mantenga el recipiente del glaseado en el
refrigerador mientras no lo utiliza.
*Nota: para glasear y alisar los pasteles, agregue 1 6 2 cucharadas més de leche o jarabe de maiz liviano, para esparcirlo con mas
facilidad.

Decoracién con mezclas de glaseado

La mezcla de glaseado blanco cremoso de Wilton se hizo para decorar, con una rica textura cremosa y un
sabor delicioso. Es excelente para tefiir con colorantes para glaseado de Wilton. Necesitara 2 paquetes para
decorar la mayoria de los pasteles de 1 mezcla. Cada paquete rinde aproximadamente 2 tazas de glaseado.
Para preparar, siga las instrucciones del paquete. Se puede guardar el pastel en el refrigerador después

de glasearlo.

Decoracidn con glaseado en lata

El delicioso glaseado para decorar listo para usar de Wilton esta formulado para decorar. La lata de 450 g

tiene la consistencia firme ideal para hacer rosas y flores con pétalos levantados. Para esparcir, diluya con
aproximadamente 1 cucharada de leche, agregandola gradualmente hasta alcanzar la consistencia deseada. Una
lata cubre dos capas de 20 6 23 cm o un pastel de 23 x 33 cm. La cubeta de 2041 g tiene la consistencia ideal
de liquida a media para esparcir sobre los pasteles sin diluir, hacer bordes, estrellas, conchas, mensajes y més.
Contiene 10 tazas, suficiente para decorar 10 capas de pastel redondas de 20 6 23 cm.

Para colorear el glaseado

LLos colorantes para glaseado de Wilton son lo mejor para decorar, porque son concentrados. S6lo necesita
una pequefia cantidad para crear los colores mas profundos e intensos. Use un palillo para agregar en
remolinos el colorante en el glaseado, luego mezcle bien. Agregue colorante gradualmente hasta que obtenga
el color de glaseado que desea. Use un palillo limpio para cada color que agregue. Si usted esté tifiendo
glaseado con negro o marrén oscuro, comience con glaseado de chocolate; asi su glaseado no tendra ese mal
sabor que puede quedar al agregar grandes cantidades de colorantes para glaseado. Si esta tifiendo una gran
cantidad de rojo, utilice rojo sin sabor. Para obtener més colorantes para glaseado, consulte a su distribuidor
de Wilton, el Anuario Wilton de decoracion de pasteles actual o en nuestro sitio web www.wilton.com.

Para glasear su pastel

Diluya el glaseado, si fuera necesario, con pequefias
cantidades de leche o jarabe de maiz para esparcirlo
mejor. Coloque una cantidad abundante de glaseado
en el centro de la parte de arriba del pastel. Esparza
el glaseado por encima, empujando el exceso hacia
abajo, por los bordes, para que caiga a los lados. Cubra los lados con glaseado. Alise los lados del pastel
sosteniendo la espétula contra el lado y dando vuelta lentamente la base del pastel (recomendamos usar el
soporte para pasteles Trim 'n Turn de Wilton, para girar con facilidad, y una espatula en angulo de Wilton para
alisar y esparcir més facilmente). Alise la parte de arriba pasando la espétula desde el borde hasta el centro
del pastel, levantando y quitando el glaseado sobrante.

Su seleccion de boquillas

Con las boquillas incluidas en su kit, puede decorar muchos de los disefios de moldes de pasteles de la
linea de Wilton. Las hojas de instrucciones especifican exactamente las boquillas que se necesitan para
la decoracion. Si las instrucciones requieren una boquilla de estrella 18, puede usar una 16 6 17 para
producir un efecto similar: simplemente apriete mas fuerte para hacer una estrella méas grande. Wilton
cuenta con una gran seleccion de boquillas de varios tamafios, incluyendo redondas, de estrella, de
hoja, de rosa y muchas boquillas de efectos especiales.

Como sostener la manga

Después de preparar y llenar la manga, estard listo para practicar las
técnicas de este folleto en la parte de atrds de una plancha para hornear
galletas. (Las decoraciones de préctica se podréan sacar de la plancha,
colocarse en un tazén y volver a batir para reutilizar. Para sostener la
manga mientras decora, rodee la manga con sus dedos, con el extremo
enroscado sujeto entre sus dedos pulgar e indice. Esto empuija el glaseado hacia abajo y dentro de la
boquilla cada vez que aprieta. Aplique presion pareja con los cuatro dedos, y el glaseado saldréd por la
boquilla hasta que deje de apretar. Mientras decora, retuerza de vez en cuando la manga un poco mas,
empujando el glaseado hacia abajo y dentro de la boquilla. Use los dedos de la otra mano como guia
mientras decora. Para todas las técnicas utilizadas, sostendra la manga en angulos de 45° o de 90°.

Nota para los zurdos

Si usted es zurdo, sostenga la manga decoradora en su mano izquierda y guie la boquilla decoradora con los
dedos de su mano derecha. Si las instrucciones dicen que sostenga la manga hacia la derecha, usted debe
sostener la manga hacia la izquierda. Las personas derechas siempre decoran de izquierda a derecha, las
personas zurdas siempre deben decorar de derecha a izquierda. La Unica excepcion a esta regla es cuando
escribe en cursiva o en letra de molde: todos deben decorar de izquierda a derecha. Al decorar un pastel en
una base giratoria, hdgala rotar en direccion contraria a las manecillas del reloj mientras decora.

Para escribir en cursiva o en letra de molde

Use la boquilla 3 6 4. Sostenga la manga en un angulo de 45° a la derecha, de manera tal que
los dedos apunten hacia usted. La boquilla debe tocar ligeramente el pastel. Para escribir en
letra de molde, trace una linea recta con presién constante y pareja, levantando la boquilla de
la superficie para dejar caer el hilo de glaseado. Para evitar que se formen colas, deje de opri-
mir, luego toque la boquilla en la superficie y retire. Limpie la punta de la boquilla antes de
comenzar otra linea. Para escribir en cursiva, oprima en forma pareja, deslizando a lo largo de
la superficie con un movimiento suave y continuo. Mantenga la mufieca derecha, moviendo todo el antebrazo
como una sola unidad. Utilice su brazo, no sus dedos, para formar cada linea, letra o palabra.

Para hacer puntos y bolas

1. Use las boquillas 3, 4 6 12. Sostenga la manga en un angulo de 90° con la boquilla a
3 mm por encima de la superficie de préctica. Oprima la manga, manteniendo la punta
de la boquilla en el glaseado hasta que el punto alcance el tamafio deseado.

2. Deje de oprimir la manga y retire la boquilla. Use la punta de la boquilla para recortar
cualquier punta, de modo que su punto o bola queden bien redondeados.

Para delinear

. Use las boquillas 3, 4 6 12. Sostenga la manga en un angulo de 45° con la boquilla —

tocando la superficie. Apoye la boquilla en la superficie. Levante ligeramente la )

boquilla y continde oprimiendo. £

El glaseado fluird de la boquilla mientras lo dirige a lo largo de la superficie.

. Para finalizar, deje de oprimir, apoye la boquilla en la superficie y retire. Si el glaseado
forma olas, es porque esté presionando demasiado fuerte o moviendo demasiado
despacio la manga. Si la linea de glaseado se quiebra, puede que esté moviendo la
manga demasiado répido, o que el glaseado esté demasiado espeso. Practique para
tener un control regular de la presion y el movimiento.

wr

Para hacer estrellas

. Use las boquillas 16, 18 6 32. Sujete la manga en un &ngulo de 90°, con la boquilla
entre 3y 6 mm por encima de la superficie, mientras utiliza la otra mano para
sostener firme la boquilla. Oprima la manga para formar una estrella. Aumente o
disminuya la presion para variar el tamafio de sus estrellas.

Deje de presionar la manga completamente antes de levantar la boquilla de la estrella.
Levante la boquilla y retire de la estrella formada.

Haga una fila de estrellas uniformes y unidas, ajustando ligeramente la posicion de la boquilla cada
vez, para que las puntas de las estrellas se entrelacen y cubran toda la superficie sin que quede
ningtn espacio libre. Haga una fila de estrellas por debajo de la anterior, ajustando nuevamente la
posicion de la boquilla para cerrar cualquier espacio libre. Continde rellenando toda el &rea.
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Para hacer zigzags

1. las bodusiéas 16, 18 6 32. Sostenga la manga en un angulo de 45° con la
boquilla tocando ligeramente la superficie. Oprima en forma constante y mueva la
mano con un movimiento cerrado de arriba hacia abajo.

2. hdbderithalesto de arriba hacia abajo, ejerciendo una presion uniforme.

3. finaliz&%axkeje de oprimir y retire la boquilla.




