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Traditional Quinceanera Cake Decoration

Airbrush gum paste Ruffle Edge Roses and Diamante Flowers Blushing. Pink with Pink Shimmer overspray, some darker than o 
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Traditional Quinceañera



As Shown 6" (double layer) 8" (double layer) 10" (double layer) 14" (double layer) 16" (double layer) Serves Approximately 250*



Decorations & Supplies GUM PASTE DECORATIONS



OTHER SUPPLIES



#5289 – Quinceañera Figurine† #11176 – Diamante Flower† #18068 – Ruffle Edge Rose Asst.†



#37911 – Bakery Crafts EZ-Cut Columns #18280 – White Cake Lace #18278 – Sweet Lace Silicone Mat #13471 – Large Crystal White Sanding Sugar



OTHER DECORATIONS #17105 – Cream Tulle Pom Pom Wrap #8843 – White Fondant DecoShapes® Strips



PREMIUM COLOR



#6830 – 20" Round



#9616 – Blushing Pink Airbrush #12475 – Pearl Shimmer Airbrush #12478 – Pink Shimmer Airbrush



CORRUGATED CAKE BOARDS



DECORATING TIPS #39514 - #80 Ruffle



#5233 – 6" Round #5235 – 8" Round #5237 – 10" Round #5239 – 14" Round



SPECIAL OCCASION DELIVERY SYSTEM



SILVER FOIL CAKE BOARD



#8479 – 17½" × 17½" × 16" #19342 – 22" × 22" × 15½"



SEPARATOR PLATES #38146 – 6" Round #38148 – 8" Round #38145 – 10" Round #39828 – 14" Round



Instructions Icing as shown: White Buttercream 1. 



Place 6", 8", 10", and 14" cake layers on cake boards. Place 16" cake layer on 20" Round Cake Board.



9. 



Airbrush Cake Lace Pearl Shimmer.



2. 



Base ice layers White.



10. Mist cake with water and apply Cake Lace to 16", 10", and 6" cake layers as shown.



3. 



For each layer, measure and cut four EZ-Cut Columns flush with top of cake. Attach to separator plate. Insert into cake. Stack cakes.



11. Airbrush gum paste Ruffle Edge Roses and Diamante Flowers Blushing Pink with Pink Shimmer overspray, some darker than others.



4. 



Using tip #80, pipe White ruffle border on bottoms of 8" and 14" cakes.



5. 



Airbrush White Fondant strips Blushing Pink.



12. Lightly airbrush Cream Tulle Pom Pom Wrap with Pink Shimmer, enough to wrap around bottom cake and 10 extra singles for accents.



6. 



Apply fondant strips to the base of the 6" and 10" cakes.



7. 



Cut additional pink fondant strips in half lengthwise. Using a small amount of icing, adhere strips to the 14" cake as shown.



8. 



Prepare White Cake Lace according to instructions, using Sweet Lace Silicone Mat.



13. Using a small amount of icing, adhere Pom Poms to base of cake. 14. Sprinkle top of each layer with Large Crystal White Sanding Sugar. 15. Using a small amount of icing, adhere gum paste flowers, Pom Poms, and gum paste Figurine.



*Servings may vary based Visit DecoPac.com for Coordinating Accessory Cakes on cake cutting technique. † Gum paste and sugar products are food safe and intended as non-edible decorations only.
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Quinceañera Tradicional



Como se Muestra 6" (Doble Capa) 8" (Doble Capa) 10" (Doble Capa) 14" (Doble Capa) 16" (Doble Capa) Sirve aproximadamente 250*



Decoraciones e Insumos DECORACIONES DE PASTA DE GOMA #5289 – Figurilla de quinceañera† #11176 – Flor de diamante† #18068 – Rosas con borde ondulado surtidas†



OTRAS DECORACIONES #17105 – Tul para pompones color crema #8843 – Tiras de fondant blanco de DecoShapes®



BANDEJA PARA PASTEL DE ALUMINIO PLATEADO #6830 – Redonda de 20"



OTROS INSUMOS #37911 – Columnas de corte fácil Bakery Crafts #18280 – Encaje blanco #18278 – Molde de silicona para encaje de azúcar comestible #13471 – Azúcar decorativa blanca en cristales grandes



COLORES PREMIUM #9616 – Aerógrafo con colorante rosa rubor #12475 – Aerógrafo con colorante perlado brillante #12478 – Aerógrafo con colorante rosa brillante



BANDEJAS PARA PASTEL DE CARTÓN CORRUGADO



PUNTAS PARA DECORAR



#5233 – Redonda de 6" #5235 – Redonda de 8" #5237 – Redonda de 10" #5239 – Redonda de 14"



SISTEMA DE ENTREGA PARA OCASIONES ESPECIALES



#39514 - Cinta ondulada Nro. 80



#8479 – 17½" × 17½" × 16" #19342 – 22" × 22" × 15½"



PLACAS SEPARADORAS



Instrucciones



#38146 – Redonda de 6" #38148 – Redonda de 8" #38145 – Redonda de 10" #39828 – Redonda de 14"



Creama que se muestra: Crema de Mantequilla Blanca Coloca las capas de pastel de 6", 8", 10" y 14" sobre las bandejas para pastel. Coloca una capa de pastel de 16" sobre la bandeja para pastel redonda de 20".



9. 



2. 



Cubre la base de las capas de blanco.



3. 



Para cada capa, mide y corta cuatro columnas de corte fácil de forma que queden al ras con la parte superior del pastel. Pégalas a una placa separadora. Insértalas en el pastel. Apila los pasteles.



11. Pinta con el aerógrafo las rosas con borde ondulado de pasta de goma y las flores de diamante en rosa rubor y pulveriza con rosa brillante dejando algunas más oscuras que otras.



4. 



Con la punta (dulla) Nro. 80, haz un borde con ondulado blanco en la parte inferior de los pasteles de 8" y 14".



5. 



Pinta con el aerógrafo las tiras de fondant blanco en rosa rubor.



6. 



Coloca las tiras de fondant en la base de los pasteles de 6" y 10".



7. 



Corta las tiras de fondant rosa adicionales por la mitad longitudinalmente. Adhiere, con una pequeña cantidad de creama, las tiras al pastel de 14" como se muestra en la imagen.



8. 



Prepara el encaje blanco según las instrucciones usando el molde de silicona para encaje de azúcar comestible.



1. 



Pinta con el aerógrafo el encaje en color perlado brillante.



10. Rocía el pastel con agua y aplica el encaje en las capas de pastel de 16", 10" y 6" como se muestra en la imagen.



12. Pinta ligeramente con el aerógrafo los pompones de tul color crema en rosa brillante; usa la cantidad suficiente de colorante para pintar los pompones que rodean el pastel inferior y 10 pompones adicionales para lograr un toque adicional. 13. Adhiere, con una pequeña cantidad de creama, los pompones a la base del pastel. 14. Espolvorea azúcar decorativa blanca en cristales grandes sobre la parte superior de cada capa. 15. Adhiere, con una pequeña cantidad de creama, las flores de pasta de goma, los pompones y la figurilla de pasta de goma.
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*Las porciones varían dependiendo Visite DecoPac.com para ver Las Instrucciones de Decoración de los Pasteles Accesorios. en la técnica usada para cortar el pastel. † Pasta de Goma y productos de azúcar son sanos para los alimentos pero destinado como decoración no comestible únicamente.



#20838 ©2017 DecoPac 
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Traditional Quinceanera Cake Decoration 

GUM PASTE DECORATIONS. OTHER SUPPLIES. #5289 – Quinceañera Figurine†. #37911 – Bakery Crafts. EZ-Cut Columns. #11176 – D
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Quinceanera Contemporary Cake Decoration 

on cake cutting technique. â€  Gum paste ... Place 6", 8", and 10"square cake layers on cake boards. Place 12" cake laye
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Quinceanera Contemporary Cake Decoration 

de aluminio blanco cuadrada de 14". 2. Cubre la base de los pasteles de rosa princesa. 3. Para cada capa, mide y corta c
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Quinceanera Bling Cake Decoration 

of any air bubbles trapped underneath. 5. For each layer, measure and cut four EZ-Cut Columns flush with top of cake. At
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Blush Cake Pops Cake Decoration 

#7078 - Gum Paste Briar Rose. #8989 - Gum Paste Gardenia. #8985 - Gum Paste Hydrangea Singles. #13428 - Gum Paste White
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Blush Cake Pops Cake Decoration 

Mix equal parts Princess Pink #11808 and Lemon Yellow #9537 with Ivory/Vanilla Fondant #70017. 8. Roll out fondant to ¼"
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Avenger Headquarters Cake Decoration 

Ponga la pegatina de advertencia en la caja del pastel. PREMIUM COLOR. GEL. Red Red/Rojo Rojo. Black (Gray)/Negro (Gris)
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Glamorous Fondant Cake Decoration 

#70014 – White/Vanilla Fondant. DECORATING TIPS. #11041 - #2 Piping ... any air bubbles trapped underneath. 6. Measure a
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Cascading Roses Cake Decoration 

Rosas de 1½" ... Con una pequeña cantidad de creama verde neón, adhiere las rosas ... Mide y corta cuatro columnas de co
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Slap Shot Cake Decoration 

de la bandeja antes de ser colocado encima de la comida. 11. Si el cliente desea, ponga una inscripción. 12. Ponga la pe
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Exquisite Cake Decoration 

EZ-Cut Columns. OTHER DECORATIONS. #70014 – White/Vanilla Fondant. #70015 – Dark Chocolate Fondant. PREMIUM COLORS. #583
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Blush Cake Decoration 

EZ-Cut Columns. #8985 – Hydrangea Singles†. #70017 – Ivory/Vanilla Fondant. #8989 – Gardenia†. #7390 – Fondant Ribbon Cu
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Cinderella Magic Cake Decoration 

encima de la bandeja antes de ser colocado encima de la comida. 13. Si el cliente desea, ponga una inscripción. 14. Pong
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Elegance Cake Decoration 

Gum paste and sugar products are food safe and intended as non-edible decorations only. 6" (double layer). 8" (double la
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Slam Dunk Cake Decoration 

and floorboards. 2. Airbrush corners of cake Black #9610 as shown. 3. Airbrush court Golden Brown #5901. 4. Using tip #4
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Glamorous Fondant Cake Decoration 

on cake cutting technique. #12996 – Jeweled Brooch - Square. SILVER FOIL CAKE BOARD. #7192 – 16" Square ... #37911 – Bak
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Rapunzel Doll Cake Decoration 

Mezcle morado oscuro para que coincida con el cuerpo y morado claro. (70% de Morado Neón #9645 y 30% de Violeta #9536).
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Only Love Cake Decoration 

10" (Doble Capa). 14" (Doble Capa). 6" (Doble Capa). Solamente Amor. Decoraciones e Insumos ... #11073 – Estrella Nro. 1
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Champange Garden Cake Decoration 

Artículo #7079 – Hojas de Rosas de Azúcar ... Usando una brocheta de madera, marque cuatro ondas alrededor de los lados
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Bold Metallic Cake Decoration 

Coloca dos láminas completas de encaje de filigrana sobre la capa de pastel de 6". 8. Coloca el encaje en forma de zig z
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Camping DecoSet Cake Decoration 

Grass. #352. Leaves. Airbrush Colors: 9611 / AB-5110 Blue - Sky, water. 9614 / AB-5101 Green - Grass. 9618 / AB-5114 Vio
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House DecoSet Cake Decoration 

Ponga la pegatina de advertencia en la caja del pastel. Resource Center. #42500. © 2016 DecoPac. © 1976, 2016 SANRIO CO.










 


[image: alt]





Home Run Cake Decoration 

DECORATING DIRECTIONS: 1. Airbrush base lines Golden Brown #5901 as shown. 2. Airbrush grass Spring Green #9614. 3. Airb
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Rouge Cake Decoration 

Coloque las capas de pasteles sobre los cartones redondos. 2. Esparza la Crema de Manteca Blanca sobre las capas de past
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