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						Édito
						Passionnée depuis toute petite par la pâtisserie et issue d’une 
						famille d’artistes, je m’épanouis depuis maintenant 7 ans dans  
						lecakeart.
						Tout commence quand mon mari m’offre un kit de pâte à sucre  
						à Noël… Je réalise alors le premier gâteau d’anniversaire de ma 
						grande fille Heaven, sur le thème Hello Kitty.
						Je passe ensuite mon CAP de pâtisserie et monte ma société 
						Heaven Cake ; le nom coule de source…
						C’est après la naissance de ma deuxième fille, Sky, que je décide 
						de me spécialiser dans le cake 3D. J’évolue rapidement sur les 
						réseaux sociaux avec des vidéos divertissantes où je crée des 
						personnages (
						facecake)
						issusdel’actualitéetdesanime.
						Vous l’aurez compris, ma famille est ma source d’inspiration !
						Nous sommes, petits et grands, fans de mangas, et l’idée de ce 
						livre me trottait dans la tête depuis un moment : des modelages 
						kawaii aux personnages emblématiques, la gourmandise en prime, 
						autant d’ingrédients originaux pour réussir la recette du bonheur 
						des papilles et des pupilles.
						Je remercie énormément ma 
						yummyteam
						, ma super 
						communauté, toujours présente pour mes projets sans qui rien  
						de tout cela n’aurait été possible.
						Ce livre a été un travail de longue haleine, pour vous permettre 
						d’apprendre pas à pas à devenir des 
						cakeartists
						defolie!
						J’ai hâte de découvrir vos talents.
						Je vous embrasse fort !
						Émilie
						TikTok@heavencakeemilie
						YouTube@heavencakeemilie
						Instagram@heavencakeemilie
						Facebook @Heaven Cake
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						Conseils et astuces
						Lisez attentivement la recette avant de vous lancer pour bien 
						appréhender toutes les étapes. Les temps de préparation ne sont 
						pas indiqués, car ils peuvent être très variables selon les 
						personnes. Il faut juste bien prévoir des temps de séchage assez 
						longs.
						Les indications de taille sont approximatives, pour donner une idée 
						des proportions et des quantités.
						Les couleurs sont aussi données à titre indicatif mais peuvent être 
						changées selon les envies et les pâtes à sucre dont vous disposez.
						Les modelages et gâteaux sont classés par niveau de difficulté 
						avec un petit picto pour se repérer rapidement.
						Pour la plupart des modelages, commencez par le corps pour que 
						la pâte à sucre ait le temps de durcir avant d’y poser la tête.
						Ne vous pressez pas et laissez bien sécher les modelages si besoin 
						à chaque étape.
						Attention à ne pas vous couper avec le cutter, maniez-le 
						délicatement!
						Et c’est parti !
						pour démarrer
						Débutant
						Intermédiaire
						Expert
						
							10
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						de la pâte à sucre
						
							
								
									
								
								
								
							
						
						Pésentation
						La pâte à sucre, vous allez en entendre parler très souvent dans 
						mon livre. C’est un peu comme une pâte à modeler – qu’on adore 
						également travailler avec mes filles ! –, mais comestible.
						Si le cake design s’est démocratisé il y a seulement quelques 
						années, la pâte à sucre, elle, était déjà utilisée au Moyen Âge pour 
						réaliser des sculptures destinées à décorer les tables de fêtes. 
						Aujourd’hui, on s’en sert pour faire des modelages décors et pour 
						habiller les fameux cakes de manteaux de toutes les couleurs.
						Il est possible aussi de sculpter vos gâteaux, pour leur donner la 
						forme d’un objet ou d’un personnage, on parle alors de cake 3D.
						Il existe plusieurs recettes pour réaliser sa propre pâte à sucre,  
						soit avec du blanc d’œuf et du sucre glace, soit avec des 
						marshmallows fondus et du sucre glace. Cependant, pour les 
						modelages et gâteaux 3D, je conseille vivement la pâte à sucre  
						du commerce, qui est vraiment appropriée, beaucoup plus facile  
						à manier, qui se conserve parfaitement bien et qui durcit à souhait 
						à l’air libre si besoin.
						Utilisation
						Avant de vous lancer, il vous faudra malaxer la pâte à sucre environ 
						2 minutes pour la ramollir (surtout les pâtes à sucre techniques). 
						Vous pourrez ensuite la travailler facilement.
						Pour les modelages, la pâte à sucre nécessite de sécher à l’air libre 
						à différentes étapes. Après séchage, vous pouvez conserver les 
						modelages dans une boîte ou un tiroir hermétique à l’abri de la 
						lumière. Ne les mettez pas au réfrigérateur, ils risqueraient de  
						seramollir.
						Pour les gâteaux qui contiennent de la crème, vous devez 
						obligatoirement les conserver au réfrigérateur (surtout en été), 
						même une fois recouverts de pâte à sucre.
						
							11
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						Oùl’acheter?
						Pour réaliser vos créations, vous allez devoir vous constituer un 
						petit stock de pâtes à sucre déjà colorées. Vous trouverez un grand 
						choix de couleurs dans les magasins spécialisés en cake design, 
						pâtisseries et loisirs et créations (M. Cook, Alice Délice, Zodio, 
						Cultura et, en supermarché, la marque Vahiné®).
						Pour une pâte à sucre plus technique, vous pouvez choisir une 
						version spéciale modelage, ou bien spéciale couverture gâteau 
						(anti-craquelage, qui résiste aux changements de température 
						après les passages au réfrigérateur, qui est plus élastique) dans les 
						e-commerces spécialisés (Cook-Shop, Autour du Gâteau, Planète 
						Gâteau, Féerie Cake). Vous trouverez les marques dans la partie 
						consacrée au matériel (voir p. 14).
						Coloration
						Il est possible aussi de colorer sa pâte à sucre blanche avec  
						du colorant alimentaire, mais pour débuter, je vous conseille  
						del’acheterdéjàcolorée.
						Pour ceux qui voudraient tester leur propre coloration, vous pouvez 
						vous constituer un petit stock de pâtes à sucre blanche et noire 
						(car trop difficile à obtenir).
						Vous trouverez ensuite, sur les sites et magasins déjà cités, des 
						colorants de toutes les couleurs (les marques professionnelles que 
						j’utilise sont ProGel®, Fractal®, Colour Mill®), également disponibles 
						surAmazon®.
						Préférez des colorants en gel et munissez-vous de gants, sinon 
						attention aux taches sur vos mains !
						Optez pour les couleurs primaires, même s’il existe une large 
						palettedecouleurs.
						Quelques tips pour créer ses propres couleurs :
						• Pour la couleur de peau de vos personnages, le beige, mélangez 
						à votre pâte à sucre blanche un peu de colorant marron avec une 
						pointe de jaune et une pointe de rouge.
						• Pour le vert, un classique, on ajoute à la pâte à sucre blanche 
						unegouttedebleuetunegouttedejaune.
						• Le violet se fait en mélangeant une goutte de bleu et une goutte 
						derougedanslapâteblanche.
						• Pour le gris, je mélange directement ma pâte à sucre blanche 
						avec un morceau de pâte à sucre noire.
						N’oubliez pas de bien 
						malaxer votre mélange 
						pour un résultat 
						uniforme !
						
							1
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						Conservation
						Non ouverte, la pâte à sucre se conserve plusieurs mois dans une 
						boîtehermétique(voirlaDLUOsurlepaquet).
						Si elles sont déjà ouvertes, optez pour des sachets de congélation 
						zippés. Pensez à enlever l’air qui pourrait les faire sécher, puis 
						gardezcessachetsdansuneboîtehermétiqueàl’abridela 
						lumière.
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							Le matériel
							Pour le cake design, comme pour la pâtisserie classique,  
							il est important de bien s’équiper afin de préparer ses recettes 
							avecprécision.
							Voilà la liste de tout ce dont vous aurez besoin pour réaliser  
							les gâteaux de base, puis tout ce dont vous aurez besoin pour 
							la décoration ainsi que les modelages.
							PÂTISSERIE
							• 
							Robotdecuisineoufouetélectrique
							• 
							Maryse
							• 
							Balance
							• Casseroles
							• 
							 M
							oule à gâteau de 12 cm 
							dediamètreenviron
							• Moule à cake
							• 
							 M
							oule demi-sphère de 12 cm  
							dediamètreenviron
							• 
							Filmalimentaire
							• Pinceau à pâtisser ou pipette
							• 
							Spatule
							• 
							Palette(corne)
							• 
							Pocheàdouille
							• Ciseaux
							• 
							Thermomètreàsucre
							• Gants (si besoin)
							• 
							 B
							âton en bois ou en plastique  
							(spécialcakedesign)
							• 
							Rhodoïd®
							MODELAGEETCAKEDESIGN
							• Pâtes à sucre et colorants*
							• 
							Plateautournant
							• 
							 R
							ouleau en silicone (de préférence  
							un grand et un plus petit)
							• Tapis en silicone
							• 
							Cutter
							• 
							 D
							ifférents stylets (rond, droit,  
							arcdecercle)
							• 
							 E
							mporte-pièces (rond, en forme  
							debonhomme…)
							• 
							Cure-dents
							• 
							Pailles
							• Règle pour mesurer (si besoin)
							• 
							Feutrealimentairenoir
							• Papier pour réaliser vos gabarits
							*
							Marques :
							Saracino®, Smartex®,  
							The Sugar Paste®. 
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