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L’ATTRAZIONE PRINCIPALE
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Medioevo, gli ospiti partecipanti alle cerimonie nuzali erano ol Kondipiiirige. Ly zom o fhord falfks ¢.g.contre agvia

= | B ’ : 5 decorame e colonné sere valortz seena ¢ diccoglie gl aspiti che

soliti I}L}I'T.EI.]'E' d.ﬂ (Iﬂl'i.'"t"“.l. El'l bﬂn(']'lﬁ_‘ﬂ(‘.l I!u'f.h’ll{.‘ e !I!'!'.IIJI]&I'II; :‘iﬂprﬂ' zinte dalfa Tuce dofle candeline @ aeredons ally sala da bally
il tavolo in modo da creare una pila sopra la quale lo sposo e dal bouguee della sposs attravers Je porte givevoli

la sposa dovevano cercare di baciarsi. Questa pila di dolci del

Medioevo si ¢ poi evoluta nella nostra odierna torta nusiale

.
multipiano. Un importante contributo allo sviluppo della i
torta nuriale multipiano si deve a un fornaio di nome William '_ v
Rich, che abitava a Fleet Street, Londra, nel XIX secolo. Egli o

infatti cred una torta nuziale per sua ﬁglia rifacendosi alla

guglia ottagonale della chiesa 5t Bride di Fleet Street,

L'uso di una torta arricchita con uvetta immersa nel brandy
come dolce nuziale stava a ﬁ[mbul::gginru prosperita, fertilita,
felicita, longevita e salute, ed il fatto di mantenere inalterate
le proprieta la rendeva ideale, dal momento che le decorazioni
erano sempre pit complicate e richiedevano sempre piu tempo.
Quanto alla glassa bianca, questa veniva preparata con prezioso
succhero fine, ingrcdi{-nrc che salo i ricchi potevano permet-
tersi di utilizzare. Il suo impiego divenne di gran moda dopo
che la regina Vittoria ebbe introdotto il costume di sposarsi in
abito bianco. Ai giorni nostri la torta nuziale - oggi disponibile
in ogni tonalita ¢ sfumatura di colore, oltre che in diversi stili
che vanno da chic e semplice a complesso e stravagante — ¢
ormai diventata un'importante componente del matrimonio
assieme all’abito ¢ al bouquet della sposa.
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torta, ormai un tcona defla LittleVenice Cake Company, mi seno Ispirara al Hocking
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OCCORRENTE

4 torte rotonde
di 15 cm, 23 cm, 30 cm-e 38 cm

base rotonde sottil
di 15em, 23 em, 30 cme 38 em

marzapana per le forte

(vedi p. 129 per le quantita)

pasta di zuccher color avorio per e torte e le basi
(ved pagine 130 e 131 per le quantita)

basi rotonde gpesse
di 23 em, 30 cm, 38 cm e 45 cm

4.4 m di nastro color avaric da 15 mm,
tagiato apezzidi Toem, 1m, 1.2mea 1456 m 1 Collocare le torte sulle base sotil dells corvispondente misura
calla in stick ¢ coprive con marsapane ¢ pasta di succhern color avorio;, seguendo Je

Gt A tecniche illustrate alle pagine 128 ¢ 130-1, Coprire e basi spesse (basi

purieruolo

di portata) con pasta di succhero, wsandio la teenica a p 130 Fissare un
peesetto di mastro da 15 mm sul bordo di daseuna base usando la-colla
lasca per decorare astick, Lasciare piposare torte e basi per una notte, poi sistenare

bocchetta da 2 mm ciascuna torta sulla sua base, Trasferire il disegno dal maodello a

1 4 quantita di g (vedi p. 133) p. 154 ¢ tracdiar]o con il punteruolo su ogni plano della torta,
colorata con colorante alimentare avono

2 Montare la bocchetta sulla tasca e riempirla con glassa reale avorio,
3,45 m di nastro color avorio da 12 mm, I &

suddiviso in pezzi di 50 cm, 75cm, 1 me 1.2 m poi realizzare il disegno sulla worta, Avvolgere un perzetto i nastro da
forbici I 12 mm intorno alla base di chaseun piana, rifilare con cura e lissare in
orbici affitate

12 permi

colonne di polstirclo di 5 cm di altezza 3 Decorare con Nord £l spai wwaun plano ¢ aliro, seguendo la
di 10em, 18 cme 25 em

posizione con una punta di glassa,

teenica a po 140, Per finire decorare I'ultimo piano con un piceolo

27 fili metalici da fiorista, divisi in 3 pezzi bowguet.
3 fiori dif ortensia bianca & 80 rose Bianca

26 @0’ AFFASCINANTE
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OCCORRBRENTE
3 1orte rotonde di 15 cm, 23 cm e 30 cm
basi rotonda spesse di 15 em, 23 em e 30.em

marzapane per ke lore
[vedi p. 129 per la quantita)

pasta di zuccherg coior caramello par e fora
{vedi p. 130 per ke guantifa)

30 g di lucidants topaz
12 parni

carta cleata e penna
puntansoio

2,25 m di nastro avono o 15 mm,
suddiviso in pezzi di S0 cm, THcme 1m

forbici affifate

1 quantita di glassa reale (ved p. 133)
colorata con colorante alimeantare avono

2 tasche per decorare
bocchette di 1,5 mm & 2 mm

3 rose color rosa anfica

ROSA DI CAMPAGNA

1 Collocare le torte sulle basi spesse corrispondente stessa misura e ricoprire con
rmarcapane ¢ pasta di zucchern calor caramello, seguenda e istrugioni alle pagine
128 ¢ 130-1. Spalmare il lucidante topax sulla sommitd e sui i di ogei piane,

Lascdare riposar: le vorie |'|l.'| umna notte,

2 ]111111‘.”':_' i piani, \L';_Iul.'lulu I3 teenbca a p, 141, ma in posivicne shilanciata e non

oent r.tlrrwn e,

3 Trasferire il dizegno del madello di p 52 ¢ con il |'ru|||!1.'|"|||.s|u traceiare il |}:I1.l!li1f:l
del velo di piero, partendo dal piano pit in alto e seendendo sugli alte 3 piani.
Avvalgere del nastro intorno alla base di ogni piano, rililare con cura ¢ lisare il nastro

con-una punta di glassa reale avoria,

4 Montare le boechette sulle tscle ¢ riempire con glissa reale. Utilicrare la bocchetta

i 2 oy per disegnare i pii a fiori allinterno del contorno del velo tracciato,

5 Intingrere in acgua un |‘:-='|1:|s.l.'i!l.:- a punta fine ¢ “sfrangiare” i contaorni del discgnio
viersa Pinterno per creane un effetio “ricama”, Realizzare tutti i dettagli all’interna
dell'area del velo, (il con la boceherta da 1,5 mm ripassare SOPTA alle righe tracciate

per marcare il contorno del velo, con perle ¢ frange (vedi particolare a p, 53),

6 Collocare la tovta su un'akata bianca e guarnire con e rose color rosa anthea
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ROMANTICISMO MODERNO

OCCCORRENTE

3 torte quadrata di 1Scm, 23 cme 30 cm

bas quadrate spesse i 15cm, 23 cm e 30 cm
marzapiang per le tone (vedi p. 129 per le quantita)

pasta g zucchers avong, par ke lore
(veach p. 130 per be quantita)

8 parm

blacchi o polistiroio oi 5 cm o altezza
di 10 cm e 12 om di lato

fili metalici da fiorista, suddndst in 3 pexe

P STAGIONALI

1 Collocare le torte sulle basd spusse della till‘l'l-\-l,'lllrllli'llt\' ML Cleoprine
CON IMAFAIPA ¢ pasia di rucchero avorio, scauenido le istruroni alle pagtine

128 ¢ 130-1 Lasciare riposare e torte per una notte

2 [Ddevorare i piani con fori stagionali appropriati - e hidee Crmbidivm
virdi per la primavera; peonic, ranun oll e larlalle per 'estate; rose € Fr.l.l1:._-"L'
Jl.m.u L ranumcahl ¢ Borl i Lvanda seochi per I"autunne: edera con baoche ©
anemoni vioka per inverno — vivenpendo gl apacd tra i piani con flori come

splegato g p, 140, Per finire, guarnin I soemvmita della torta,




CAMELIA Quese torte monoporsione sono ispivate a Coco Chanel. ¢ alla camelia di Chae]

OCCORRENTE { PER TOR Tﬂj 1 Coprire ogni torta con mardapane ¢ oon la pasta di succhero nera o m-mplin-.
tewta rotanda di 5 em seguendo le istruzioni ap, 132, quindi lasciare riposare per una notte,

(vedi a p. 132 istruzionl per il taglio)

60 g di marzapana 2 Decorare ciascuna torta con il nastro nero, con SUpEs il nastra argento, rifilare

= - con cura ¢ fissare in posizione con una punta di glassa reale;
75-g di pasta di zucchero nera o semplice =

C | nas . FR s ;
20 em di nastro nero da 15 mm 3 Per fare e camelic, lavorare la [rasta per |1q.'l..1||| e a renderla liscia ed elastica.

20 cm o nastro argento da 6 mm Su un piano di lavoro pulito, leggermente spolverizeato di zuechero a velo, spianare
forbict affilate la pasta allo spessore di 2,5 mm, Ritagliare 11 perali con "apposito stampine

glassa reale (vedi p. 133), per fissare arratolarne uno per formare il howeialo al contr,

30 g di pasta per petali bianca o nera X .
Ll P . & Usando il lato tagliente dello stamping ritagliare una piceola quantita di pasta
zuechero a velo per spolverizzare dla 4 dei petali dalla parte arrotondata opposta e appiattice delicatamente i bordi

matterallo picoolo sehiacciandoli tra le dita

stamping per petali oi 2 cm
8§ Mettere un puntino di eolla di wuechern sull'estremita appuntita di agni petalo ¢

colla di zuccheno

fissarlo imorno al bocciolo centrale. Piegare delicatansente i petali verso 'esterno,

6 Applicare il sceonda strato di 6 petali sotto il primo strato, in modo che s
soveapponganc 'uno sull altre. Piegare deficatamente § petali verso Uesterno in modo
che le puntc teeching la quiwrlh'i.u el I:i.tllu di lavoro, Lasciare t’i|Hr<-.‘|:I'|.‘. qll'inl:ii fissare

le camelic in posizione sulla torta con una punta di gL‘u.w'.\-a.

CAMELIA
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