
Layers:
12" Layer – 2
10" Layer – 2
8" Layer – 1
6" Layer – 2
4" layer – 2

Decorating Tips/Tools:
Item #11041 – Tip #2
Item #11027 – Tip #5
Item #11028 – Tip #6

Wedding Cake Set:
Disney Wedding – Jasmine – Item #12960

Wedding Cake Set Includes:
Gum Paste Gems, Shields, Flowers, Feathers
Straight Frill Cutter
Cupcake Wrappers – Off-White Shimmer
Wedding Plastic Dowels 
Cake Boards – 6", 8", 10", 12"
White Foil Cake Drum – 16"

Delivery Carton:
Item #7303 – 1 Needed

Instructions: (Icing as shown: Ivory Fondant)
	 1.	Airbrush all Gum Paste Gems, Shields, Flowers, and Feathers True Gold #10340 front and back.  
		  Set aside to dry.
	 2.	Place cake layers on cake circles. 
	 3.	Before icing cake layers, trim a small amount of cake off the edges to create the rounded look of 
		  the fondant.
	 4.	Ice cake layers with Buttercream.
	 5.	Roll out fondant as quickly and proficiently as you can – to approximately 1⁄8" thick. Drape over each tier, 
		  smoothing from the center and work your way out and down the tier.
	 6.	Apply a firm, gentle smoothing action. A vertical pinhole can rid you of any air bubbles trapped underneath.
	 7.	Airbrush 8" cake True Gold #10340.
	 8.	Cut and insert 5 dowel rods into 12" cake; place 10" cake on top of 12"; Insert 4 dowel rods into 10" cake; 
		  place 8" cake on top of 10"; Insert 4 dowel rods into 8" cake; place 6" cake on top of 8". Insert 3 dowel  
		  rods into 6" cake; place 4" cake on top of 6".
	 9.	Roll fondant flat to the thickness of the Straight Frill Cutter.  Cut long strips of fondant trim using 
		  the Straight Frill Cutter.  Airbrush trim Pearlescent Gold #10916.  Apply to base of 8" layer as shown.
	 10.	Airbrush all other cake layers Pearlescent Gold #10916.
	 11.	Using Buttercream, place Gum Paste Gems and Plaques as shown.
	 12.	Using tip #5, pipe Golden Yellow #9535 detail on bottom tier as shown. Using tip #2, pipe White  
		  smaller detail.
	 13.	Using tip #2, pipe White detail surrounding plaques and gems as shown.
	 14.	Using tip #6, pipe Golden Yellow #9535 bead border on 4" and 10" layers.
	 15.	Carefully airbrush all piped detail, including borders, Pearlescent Gold #10916.  
	 16.	Roll fondant in long, thin tubes; twist to create ropes.  
	 17.	Airbrush ropes True Gold #10340; immediately place on 6" and 12" layers as shown.
	 18.	Place all remaining Gum Paste Flowers and Feathers as shown. 

Jasmine Serves approximately
140 (12"x 10"x8"x6"x4")
78 (10"x8"x6")



Capas:
Capa de 12" – 2
Capa de 10" – 2
Capa de 8" – 1
Capa de 6" – 2
Capa de 4" – 2

Puntas para decorar/Herramientas:
Artículo #11041 – Punta #2
Artículo #11027 – Punta #5
Artículo #110278 – Punta #6

Componentes del pastel de bodas:
Bodas Disney – Jasmine – Artículo #12960

El componente del pastel de bodas incluye:
Gemas de Azúcar, Placas, Flores, Plumas 
Cortador de Encajes
Envoltura para Pastelitos (cupcakes) – Blanco 
Brillante
Columnas internas de plástico
Cartones  - 6", 8", 10", 12"
Cartón forrado con Aluminio Blanco – 16"

Cajas:
Artículo #7303 – Necesita 1

Instrucciones: pastelera usada: Pastillaje (Fondant) de color Marfil
	 1.	Coloree por delante y por detrás todas las Gemas de azúcar, Placas, Flores y Plumas con el aerógrafo usando el color 
		  Oro Verdadero #10340. Póngalos a un lado para que sequen. 
	 2.	Coloque los pasteles encima de los cartones circulares.
	 3.	Antes de esparcir la crema sobre las capas, recorte un poco de pastel alrededor de los filos superiores de los pasteles 
		  pare darles la forma redondeada del pastillaje (fondant).
	 4.	Esparza la crema de manteca sobre las capes de pasteles.
	 5.	Extienda el pastilaje (fondant) diestramente y tan rápido como pueda – aproximadamente 1⁄8" de grosor. Cubra cada pastel, 
		  suavícelo desde el centro hacia los lados y alrededor del pastel.
	 6.	Firme y gentilmente suavice los pasteles. Hoyos del tamaño de la punta de una aguja puede ayudarle a retirar las burbujas 
		  de aire atrapadas debajo del pastillaje (fondant).
	 7.	Coloree el pastel de 8" con el aerógrafo usando el color Oro Verdadero #10340.
	 8.	Corte y coloque 5 columnas internas de plástico dentro del pastel de 12"; coloque el pastel de 10" encima del pastel de 12".  
		  Coloque 4 columnas internas de plástico dentro del pastel de 10"; coloque el pastel de 8" encima del pastel de 10". Coloque  
		  4 columnas internas de plástico dentro del pastel de 8"; coloque el pastel de 6" encima del pastel de 8". Coloque 3  
		  columnas internas de plástico dentro del pastel de 6"; coloque el pastel de 4" encima del pastel de 6". 
	 9.	Extienda el pastillaje (fondant) llano y que esté tan ancho como el Cortador de Encajes. Corte larga tiras de pastillaje 
		  (fondant) usando el Cortador de Encajes. Coloree las piezas cortadas con el aerógrafo usando el color Perla Dorado  
		  #10916. Colóquelos en la base de la capa de 8"así como se muestra.
	10.	Coloree el resto de las capas con el aerógrafo usando el color Perla Dorado #10916.
	 11.	Usando crema de manteca, coloque las Gemas de Azúcar y las Placas así como se muestra. 
	 12.	Use la punta (dulla) #5 con el color Amarillo Dorado #9535 para hacer los detalles de la capa de abajo. Use la punta 
		  (dulla) #2 con el color Blanco para hacer los pequeños detalles.
	 13.	Use la punta (dulla) #2 con el color Blanco para hacer los detalles alrededor de las placas y las gemas así como se muestra.
	14.	Use la punta (dulla) #6 con el color Amarillo Dorado #9535 para decorar los bordes de las capas de 4" y 10" en forma de gotas.
	 15.	Cuidadosamente coloree todos los detalles, incluyendo los bordes, con el aerógrafo usando el color Perla  
		  Dorado #10916.
	16.	Enrolle largas piezas de pastillaje (fondant), en forma de tubos delgados; enrósquelos 
		  hasta crear la forma de una cuerda. 
	 17.	Coloree las cuerdas con el aerógrafo usando el color Oro Verdadero #10340; 
		  inmediatamente colóquelo en las capas de 6" y 12". así como se muestra.
	18.	Coloque el resto de las Flores de Azúcar y las Plumas así como se muestra. 

	    

 

Bodas Disney Jasmine Como se muestra
140 (12"x 10"x8"x6"x4")
78 (10"x8"x6")
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