
Layers:
14" Layer – 2
12" Layer – 2
10" Layer – 2
8" Layer – 2
6" Layer – 2

Decorating Tips/Tools:
Item #11041 – Tip #2
Item #11022 – Tip #3
Item #9548 – Tip #8
Item #7390 – Fondant Ribbon Cutter

Wedding Cake Set:
Disney Wedding – Cinderella – Item #12961

Wedding Cake Set Includes:
Gum Paste Gems, Swags
Rhinestone Trim – 4 yds
Pearl and Rhinestone Flowers
Brooch – Square – 2"
Cupcake Wrappers – White Shimmer
Wedding Plastic Dowels 
Cake Boards – 6", 8", 10", 12", 14"
Silver Foil Cake Drum – 16"

Delivery Carton:
Item #7303 – 1 Needed

Instructions: (Icing as shown: White Fondant)
	 1.	Airbrush all gum paste pieces Pearlescent Silver #10915 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.	Cut and insert 6 dowel rods into 14" cake; place 12" cake on top of 14"; 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 3 dowel 
		  rods into 8" cake; place 6” cake on top of 8".
	 8.	Apply fondant swags/drapes as shown*.
	 9.	Using tip #8, pipe White bead border at the bases of 6", 10", and 12" cakes.
	 10.	Using Fondant Ribbon Cutter, cut 3⁄8" wide fondant strips for 8" and 14" layers.  Adhere to bases of 
		  cakes with Buttercream.
	 11.	Using a small amount of Buttercream, place airbrushed gum paste items on cake as shown.
	 12.	Place Rhinestone Ribbon, Brooch, and Pearl and Rhinestone Flowers as shown.
	 13.	Using tip #3, pipe White drop-dot pattern, beaded trim along top of gum paste Swags, dots and drops by 
		  gum paste Gems, and Fleur De Lis between swags as shown.
	 14.	Using tip #2, pipe White drop-loops between swags as shown.

*Fondant Swag Instructions: 
	 1.	Roll out fondant pieces; be sure they are crumb free.
	 2.	Align six wooden dowels into three rows spaced ¾" apart. 
	 3.	Cut fondant piece 3 ½" W x 14" L.
	 4.	Moving quickly, place fondant over wooden dowel rods. Smooth and mold around dowel rods to 
		  create swags/drape.
	 5.	Slide dowel rods out, pinch and gather swag together at 2 ¼" at each end.
	 6.	Drape 1 piece from front center to back center and repeat on other side of the cake. 
	 7.	Place swags with water or Buttercream onto tier.

Cinderella Serves approximately
215 (14"x 12"x 10"x8"x6")
78 (10"x8"x6")



Capas:
Capa de 14" – 2 
Capa de 12" – 2
Capa de 10" – 2
Capa de 8" – 2
Capa de 6" – 2

Puntas para decorar/Herramientas:
Artículo #11041 – Punta #2
Artículo #11022 – Punta #3
Artículo #11031 – Punta #8
Artículo #7390 – Cortador de Listones 
de Pastillaje (Fondant) 

Componentes del pastel de bodas:
Bodas Disney – Cenicienta – Artículo #12961

El componente del pastel de bodas incluye:
Gemas de Azúcar, Encaje Ondeado
Tira de Imitación de Piedras Preciosas – 4 yds
Flores de Diamantes Blancos con Perlas
Broche – Cuadrado – 2"
Envoltura para pastelitos (cupcakes) - 
 Blanco Brillante 
Columnas internas de plástico
Cartones  - 6", 8", 10", 12", 14"
Cartón forrado con Aluminio Plateado – 16"

Cajas:
Artículo #7303 – Necesita 1

Instrucciones: Crema Pastillaje (Fondant) Blanco
	 1.	 Coloree todas las piezas de Azúcar por delante y por detrás con el aerógrafo usando el color Perla Plateado #10915. 
		  Déjelos a un lado para que sequen. 
	 2.	 Coloque los pasteles encima de los cartones circulares.
	 3.	 Antes de esparcir la crema sobre los pasteles, recorte los bordes superiores de los pasteles para crear la forma redonda 
		  para el pastillaje (fondant).
	 4.	 Esparza la crema de manteca sobre cada capa de pastel.
	 5.	 Extienda el pastilaje (fondant) tan rápido como pueda – aproximadamente 1⁄8" de grosor. Cubra cada pastel, suavícelo desde 
		  el centro hacia los lados hasta 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.	 Corte y coloque 6 columnas internas de plástico dentro del pastel de 14"; coloque el pastel de 12" encima del pastel de 14".  
		  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 3  
		  columnas internas de plástico dentro del pastel de 8"; coloque el pastel de 6" encima del pastel de 8".
	 8.	 Coloque los encajes ondeados de pastillaje (fondant) así como se muestra*.
	 9.	 Use la punta (dulla) #8 con el color Blanco para hacer el borde en forma de gotas en las bases de las capas de pasteles 
		  de 6" y 10".
	10.	 Usando el Cortador de Listones, corte tiras el pastillaje (fondant) a 3⁄8" de ancho para las capas de 8" y 14". Adhiéralas 
		  a las bases de los pasteles con crema de manteca.
	 11.	 Usando una pequeña cantidad de crema de manteca, coloque los artículos de azúcar ya coloreados con el aerógrafo 
		  sobre el pastel así como se muestra.
	12.	 Coloque Tira de Imitación de Piedras Preciosas, el Broche, y las Flores de Diamantes Blancos con Perlas así como se muestra.
	13.	 Use la punta (dulla) #3 con el color Blanco para hacer las gotas en forma de lluvia, hacer las gotas a lo largo de los En
		  cajes Ondeados de azúcar, hacer los puntos y gotas alrededor de las Gemas de Azúcar, y hacer el diseño de Fleur De  
		  Lis entre los Encajes Ondeados así como se muestra. 
	14.	 Use la punta (dulla) #2 con el color Blanco para hacer los lazos entre los encajes ondeados así como se muestra. 

*Instrucciones para el manto de pastillaje (fondant):
	 1.	 Extienda las piezas de pastillaje (fondant); asegúrese que no haya migajas.
	 2.	 Alinee 6 varillas de madera separadas en tres filas a ¾" cada una.
	 3.	 Corte una pieza de pastillaje (fondant) 3 ½" de ancho x 14" largo.
	 4.	 Rápidamente, coloque el pastillaje (fondant) sobre las varillas de madera. Suavícelo y amóldelo 
		  a las varillas para crear el manto.
	 5.	 Retire las varillas, junte cada extremo del manto a 2 ¼" del extremo. 
	 6.	 Cubra diagonalmente el pastel desde la derecha a izquierda así como se muestra.
	 7.	 Coloque el manto con agua o crema de manteca sobre la capa. 

	   

 Bodas DisneyCenicienta Como se muestra
215 (14"x 12"x 10"x8"x6")
78 (10"x8"x6")
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