
Avec votre 3e envoi

Un kit de 6 fourchettes pour tremper vos 
gourmandises et vos fruits dans du chocolat,  
de la crème ou des fondants.

FOURCHETTES À CHOCOLAT ET PÂTISSERIE

Avec votre 15e envoi

Une balance numérique grâce à laquelle  
vous pèserez tous vos ingrédients  

avec la plus grande exactitude.

BALANCE NUMÉRIQUE

Avec votre 9e envoi

Grâce à ce pistolet à sucre et à sa sélection d’embouts et 
de pochoirs, vous pourrez créer de magnifiques gâteaux 
originaux. L’ustensile idéal pour un glaçage créatif ! 

LE PISTOLET À SUCRE AVEC 
SES EMBOUTS ET POCHOIRS 

Avec votre 7e envoi

Idéale pour emmener partout avec vous vos 
gâteaux décorés, cette boîte à gâteaux avec une 
anse et une fermeture solides vous permettra de 

partager vos desserts créatifs.   
Dimensions : 37 cm de diamètre et 14 cm de haut 

LA BOîTE À GÂTEAUX 

Déco
Cake

Réussir la décoration de gâteaux

ABONNEZ-VOUS et recevez 
5 superbes cadeaux



Réalisez facilement
Chaque numéro de  Cake Déco vous guide pas à pas pour 

confectionner et décorer facilement de magnifiques gâteaux. 

ette nouvelle collection innovante et fascinante vous propose des recettes délicieuses, des 
conseils d’expert et des idées de décoration expliquées pas à pas, pour vous aider à maîtriser 

une grande variété de techniques de décoration pour tous vos desserts.
C

www.lalibre.be/action/cake 
www.dh.be/action/cake 

vos desserts créatifs !
Tout au long de la collection, vous apprendrez toutes les techniques de base de la 
décoration de gâteaux, comme le glaçage des cupcakes, ainsi que les tours de mains 
les plus élaborés, comme la décoration de pièces montées - et tout cela grâce à une batterie 
d’ustensiles de décoration, à collectionner à chaque numéro.

Votre collection 
Cake Déco vous 
propose des réalisations 
adaptées à chaque 
événement : à tout 
moment vous pourrez 
vous en inspirer et 
trouver des idées 
décoratives.  
Plus vous gagnerez en 
expérience, plus vous 
étonnerez votre 
entourage avec des 
gâteaux aussi délicieux 
qu’originaux !

Vos fascicules vous 
guideront pas à pas dans  
  l’utilisation des outils 
       de décoration 
           fournis à chaque 
               numéro. Rangez vos 

fascicules dans  
ces superbes 

boîtes de 
rangement. 
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Dans votre fascicule Idées et conseils

Cake Déco vous propose 6 rubriques dans chaque numéro : retrouvez entre autres 
de délicieuses recettes, 3 idées de décoration expliquées pas à pas, des techniques créatives, 
ainsi que des astuces et conseils d’experts. 

Profitez des astuces de nos 
experts en décoration de 

pâtisserie pour réussir 
facilement les projets 
expliqués pas à pas.

Truc d’expert

Techniques clés

Un aperçu des 
techniques essentielles 
que vous apprendrez 
en réalisant les projets 
au fil des numéros.

Bonne idée !

Des idées et des astuces 
présentes tout au long 
des fascicules pour mieux 
utiliser votre matériel et 
créer des décorations 
originales.

Astuces pour réussir

Des conseils précieux 
pour éviter les 
principales erreurs de 
cuisson et de décoration.

Recettes classiques

Les étapes à suivre 
scrupuleusement pour que 
vos gâteaux soient aussi 
bons que beaux, et que vos 
recettes soient réussies 
à coup sûr !

Dans chaque fascicule, vous retrouverez  
des encadrés avec des astuces, des trucs  
d’expert et des bonnes idées. Découvrez-les  
au fur et à mesure de vos réalisations…

Petits gâteaux Matériel et 
ustensiles

Recettes  
classiques

Techniques 
de base

De multiples idées de 
décoration pour de vraies 
réussites, des desserts 
aussi originaux que 
délicieux, pour recevoir 
ou pour offrir. 

Présentation
ParfaiteDes astuces pour 

réussir rapidement et 
facilement la plus belle 
décoration possible !

Essayez !

Apprenez pas à pas à réaliser 
et décorer toute une variété 
de petits gâteaux, cupcakes,  
brownies, bouchées, 
petits fours…  
À chaque création, vous 
découvrirez une nouvelle 
technique !   
Gâteaux à découvrir :

 Cubes de génoise  
    glacés

 Cupcakes décorés  
    au pochoir

 Cookies à  
    monogramme

 Cupcakes à fleur
 Petits fours
 Cookies en cœur

Avec ce guide pratique 
illustré, vous découvrirez les 
nombreux outils de décoration 
de votre collection, ainsi que 
des conseils d’utilisation.   
Ustensiles à découvrir :

 Douilles originales
 Pochoirs créatifs
 Embosseurs pour     

    gâteaux personnalisés
 Outils de modelage  

    astucieux
 Poches à douille à décorer

Cette rubrique vous propose de réaliser les 
meilleures recettes de gâteaux, de garnitures, 
de nappages et de glaçages. Vous pourrez 
décorer vos desserts de fêtes ou vos pâtisseries 
de tous les jours.  

Recettes à découvrir :
 Gâteau à la carotte
 Cake au citron
 Cake léger aux  

    fruits
 Marbré au chocolat
 Gâteau aux noix 

    et au café
 Gâteau velours  

    rouge

Créez des gâteaux spectaculaires grâce 
à des méthodes simples et illustrées 
qui vous guideront pas à pas ! 
Découvrez des pâtisseries 
somptueuses, depuis les cupcakes 
pour anniversaire aux pièces 
montées de mariage.  

Desserts à découvrir :
 Gâteau fleuri avec sa nuée  

    de pétales
 Petits gâteaux Bollywood
 Gâteau à la ganache décoré 

    au pochoir
 Pièce montée avec nœud
 Gâteau « cœur » 

Dans cette rubrique, apprenez pas à pas et grâce aux conseils 
d’expert comment maîtriser les techniques de base et celles 
plus élaborées. À utiliser ensuite pour toutes vos créations !  

Techniques à découvrir :

 Techniques à la poche  
    à douille

 Nappage d’un dessert
 Réalisation de motifs  

    en pâte à sucre
 Assemblage d’une  

    pièce montée

Desserts de fête
Pour les enfants

Vous ne serez plus jamais 
à court d’inspiration, 
ni de savoir-faire, pour 
confectionner des gâteaux 
pour les enfants ! Découvrez 
une immense variété de 
petits gâteaux amusants 
et de gros gâteaux hauts 
en couleur. 

Gâteaux à découvrir :
 Petits gâteaux animaux  

    de la ferme
 Tartes multicolores
 Petits monstres
 Gâteau patchwork ABC
 Cupcakes en cône glacé



Tout le matériel pour réussir vos décorations !
Chaque semaine,  Cake Déco vous propose des ustensiles essentiels  
et pratiques pour vous constituer une gamme complète, indispensable 
afin de créer et décorer de magnifiques gâteaux !

Avec les poches à douille, vous pourrez créer 
de multiples effets et de minutieux détails : pétales, 
feuilles, étoiles, tourbillons, lettres… Vous recevrez 
les 26 douilles les plus utilisées, ainsi qu’une boîte 
pratique pour les ranger.

 Douilles à décorer

Votre collection  
de douilles avec 

trois formes : 
ronde, pétale 

et étoile.

Ces outils à double embout sont conçus pour 
la création de décorations fines et précises. Chacun 
d’entre eux a une utilisation différente, par exemple 
découper un pétale, créer un effet de pointillés, 
ciseler des traits ou modeler une feuille ou une 
coquille. Ce sont des outils de décoration ingénieux, 
à collectionner et que vous pourrez ranger dans 
une boîte très pratique.

 Outils de modelage

L’outil à boule  
vous permettra 

de modeler 
des roses pour 
vos gâteaux.

Les pochoirs constituent un moyen simple et efficace 
pour créer des motifs parfois complexes. Découvrez 
comment les utiliser en peignant ou par saupoudrage, 
pour des résultats surprenants. Les pochoirs 
conviennent pour les petits gâteaux et cookies, comme 
pour les pièces montées, et sont réutilisables à l’infini.

 Pochoirs

Les embosseurs vous permettront de créer des motifs, des dessins 
ou des messages dans un glaçage, que l’on peut utiliser comme tel 
ou comme guide pour une décoration à la poche à douille. C’est un 
excellent moyen pour ajouter des détails créatifs à vos gâteaux.

 Embosseurs

Gamme 
de huit 

ébauchoirs.

Mettez en valeur 
vos gâteaux grâce au 

présentoir en vichy rose. 
Décoratif et facile à 
monter, il se range 

facilement !

Vous recevrez 
26 embosseurs 

“ lettres de l’alphabet ” 
qui vous permettront 

de personnaliser 
vos gâteaux avec des 

noms ou des messages.

Vos emporte-pièces colorés, de grande qualité et 
originaux, sont décoratifs dans une cuisine. Les plus 
grands permettent de découper la pâte à gâteau 
tandis que les plus petits sont utiles pour les  
fines décorations en pâte à sucre. 

 Emporte-pièces

Un beau gâteau mérite d’être présenté 
élégamment. Tout au long de votre collection, 
vous recevrez de superbes ustensiles originaux, 
pratiques et réutilisables, qui apporteront 
une jolie finition à vos créations.

 Touches de finition

Pour débuter  
la collection,  

2 emporte-pièces 
papillon.

omme toute activité manuelle, la décoration de gâteaux a ses propres ustensiles, nécessaires 
à tout bon pâtissier ! Chacun d’entre eux sera utilisé dans les nombreux  

projets étonnants qui seront expliqués pas à pas dans vos fascicules.  
Les outils que vous recevrez sont polyvalents, de grande qualité et,  
surtout, parfaitement conçus pour vous permettre de réaliser une  
décoration de desserts digne de professionnels. Commencez dès  
maintenant à les collectionner !

C


