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PATATI PATATÁ...
Temas criativos para
animar a garotada

Ideias para casamento,
chá de cozinha, 
debutante, bodas 
e muito mais
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Editorial
Os cupcakes ganham cada dia mais espaço em festas de 
todos os gêneros, pois são lindos, gostosos e práticos.
Nesta edição, a renomada cake designer Eloísa Rocha, 
ensina como fazer 13 cupcakes encantadores! 
Aprenda a modelar passo a passo e com muito capricho, 
personagens como Nemo, Cocoricó, Patati Patatá e outras 
lindas sugestões para casamento, chá bar, 15 anos, bodas etc. 

Bom trabalho e sucesso!
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Galinha Cocoricó
Tá na hora do Cocoricó...

• Pasta americana branca da Mix
• Pasta americana colorida nas cores verde, amarela, 
vermelha, pink e laranja da Mix
• Rolinho liso
• Rolinho marcador de listras
• Cortador oval de babados
• Esteca
• Bico perlê nº 02
• Cortador redondo

• Palito de dentes
• Ejetor de miosótis
• Boleador
• Placa antiaderente
• Gel de confeiteiro
• Corante Softgel na cor preto-ameixa
• Pincel macio
• Molde de laço de silicone

Material necessário

Execução: Eloísa Rocha | Texto e diagramação: Sueli Braido | Fotos: Bia Schleich | Produção: Regina Cavenaghi | Colaboração: Mix, Brasil 
Criarte e Convites Papeluz
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Passo a passo

9 Para fazer as asas, molde 
duas coxinhas longas com 
pasta americana amarela.

1 Abra a pasta americana ver-
de sobre a placa antiaderente 
com o rolinho liso.

2 Passe o rolinho marcador 
sobre a pasta.

3 Com o cortador oval de 
babados, corte uma peça.

7 Com o bico perlê nº 2 e glacê 
real, preencha os furinhos dos 
olhos.

8 Faça duas minibolinhas de 
pasta laranja e cole sobre o gla-
cê para completar os olhinhos.

4 Passe gel de confeiteiro no 
cupcake e aplique a peça 
sobre ele.

5 Faça uma coxinha com a 
pasta amarela para moldar a 
cabeça da galinha.

6 Em seguida, com o boleador, 
marque os furinhos dos 
olhinhos.

10 Achate as laterais das coxinhas e marque 
as penas com a esteca.

11 Passe gel no palito de pirulito e espete na 
cabeça da galinha.
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20 Passe gel de confeiteiro na 
cabeça da galinha e cole o 
chapeuzinho.

12 Passe gel de confeiteiro so-
bre o cupcake e fixe a cabeça 
da galinha sobre ele.

13 Com o boleador grande, 
marque a posição do bico.

14 Faça uma coxinha com a 
pasta americana laranja.

18 Com o cortador redondo, 
corte um círculo na pasta 
pink.

19 Com o cortador redondo, 
corte uma meia lua no círculo 
pink, fazendo o chapéu.

15 Passe gel de confeiteiro no 
orifício da cabeça e encaixe 
a ponta da coxinha laranja, 
modelando o bico.

16 Corte o bico com a tesoura. 17 Abra uma porção de pasta 
americana pink com o rolo 
liso.

21 Corte duas tirinhas de pasta americana 
pink.

22 Passe gel nas laterais da cabeça da galinha 
e cole as tirinhas, para fazer as fitas do chapéu.
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31 Cupcake 
finalizado.

23 Corte o excesso com a 
esteca.

24 Molde um lacinho de pasta 
pink no molde de silicone.

25 Cole o laçinho na base da 
cabeça da galinha. Passe gel 
de confeiteiro nas laterais da 
galinha e cole as asinhas.

26 Faça uma coxinha pequena de pasta ameri-
cana vermelha.

27 Faça dois pinguinhos de corante preto- 
ameixa sobre os olhos. Com o auxílio de um 
palito de dentes molhado no corante, faça os 
detalhes do rosto.

30 Aplique as florzinhas no chapéu com gel de 
confeiteiro.

28 Cole-a no alto da cabeça com gel de confei-
teiro.

29 Abra a pasta americana branca com o roli-
nho liso e, com o ejetor de miosótis, corte cinco 
florzinhas.
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Cake Festa
A energia do amarelo em sua mesa

• Pasta americana colorida da Mix na cor amarela
• Chantili
• Cobertura de chocolate fracionada meio amarga 
para derreter Mix Top
• Rolo liso
• Rolinho marcador de cupcakes
• Cortador redondo de babados
• Bico pitanga nº 32

• Saco de confeiteiro
• Placa antiaderente
• Pó dourado
• Forma de acetato de cupcake
• Pincel Castelo nº 0511
• Gel de confeiteiro

Material necessário

Execução: Eloísa Rocha | Texto e diagramação: Sueli Braido | Fotos: Bia Schleich | Produção: Regina Cavenaghi | Colaboração: Mix, Brasil 
Criarte e Convites Papeluz
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Passo a passo

1 Abra uma pequena 
porção de pasta ame-
ricana amarela na 
placa antiaderente.

4 Pincele gel de 
confeiteiro sobre o 
cupcake.

2 Passe o rolinho mar-
cador sobre a pasta.

3 Corte um círculo 
com o cortador de 
babados.

5 Aplique o círculo 
amarelo sobre o cup-
cake.

8 Leve à geladeira por 
três minutos e desen-
forme.

6 Derreta 100 g de 
cobertura fracionada 
de chocolate.

7 Coloque o chocolate 
derretido na forma de 
acetato.

9 Bata o chantili con-
forme as instruções 
da embalagem. Retire 
a forminha de choco-
late da geladeira.

12 Pincele pó dourado 
sobre o minicupcake.

10 Coloque o chantili 
no saco de confeiteiro 
e, com o bico pitanga, 
preencha a forminha 
de chocolate.

11 Modele um mi-
nicupcake de pasta 
amarela no molde de 
silicone.

13 Com o pincel, pin-
cele gel de confeiteiro 
sobre o cupcake.

16 Cupcake finalizado.14 Coloque a formi-
nha de chocolate 
sobre o cupcake.

15 Aplique o minicup-
cake sobre o espiral 
de chantili.
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Passo a passo

1 Misture pequenas 
porções de pasta 
americana branca e 
azul para obter um 
tom mesclado.

3 Com o cortador de 
babados, corte um 
círculo.

2 Abra a pasta mes-
clada com o rolinho.

4  Pincele gel de 
confeiteiro sobre o 
cupcake e aplique o 
círculo azul.

Peixinho Nemo
O colorido do fundo do mar vai surpreender seus convidados

Execução: Eloísa Rocha
Fotos: Bia Schleich

Texto e diagramação: Sueli Braido
Produção: Regina Cavenaghi

Colaboração: Mix, Brasil Criarte 
e Convites Papeluz

• Pasta americana nas cores azul, 
laranja, verde e preta da Mix
• Pasta americana branca
• Rolo liso
• Cortador redondo de babados
• Esteca
• Boleador
• Corante Softgel preto
• Arame fininho para flores
• Pó CMC
• Gel de confeiteiro

Material necessário
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9 Faça uma coxinha 
menor com a pasta 
laranja e achate-a 
com os dedos.

11 Passe gel de con-
feiteiro no orifício do 
corpo do peixinho e 
encaixe a cauda.

10 Com a esteca, 
faça as marcações da 
cauda.

12 Com a esteca, 
marque a boquinha 
do peixe.

13 Com o boleador, marque os 
olhinhos.

14 Misture pó CMC em um 
pedacinho de pasta branca e 
com o rolinho, abra a pasta. 
Corte duas tirinhas de pasta, 
conforme a foto.

15 Pincele gel de confeitei-
ro no corpo do peixinho e 
aplique as tirinhas. Retire o 
excesso com a esteca.

5 Faça uma bolinha 
de pasta americana 
laranja.

7 Com a pasta ameri-
cana laranja, modele 
uma coxinha e faça 
uma curvatura.

6 Misture pó CMC na 
pasta laranja.

8 Com o boleador, 
faça um furinho na 
parte de trás do pei-
xinho.

16 Faça duas bolinhas 
de pasta americana 
branca e preta, con-
forme a foto.

18 Faça duas mini-
coxinhas de pasta 
americana laranja e 
amasse-as para mol-
dar nadadeiras.

17 Aplique-as na 
carinha do peixe, 
pincelando gel de 
confeiteiro.

19 Com a esteca, faça 
as marcações nas 
nadadeiras.
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28 Espete o arame de bolhi-
nhas ao lado do peixe.

31 Cupcake finalizado.

20 Faça uma coxinha um 
pouco maior e molde uma 
barbatana. Marque-a com a 
esteca.

21 Pincele gel de confeiteiro 
no peixinho. Cole as nadadei-
ras nas laterais e a barbatana 
sobre o dorso.

22 Misture pó CMC em uma 
porção de pasta americana 
verde.

26 Introduza as pecinhas 
azuis no arame, fazendo 
bolhinhas.

27 Pincele gel de confeiteiro 
sobre o cupcake e aplique o 
peixinho.

23 Faça um rolinho com a 
pasta verde e dobre-o ao 
meio, modelando para dar 
movimento.

24 Faça três bolinhas de pasta 
americana azul e achate-as.

25 Passe gel de confeiteiro em 
um pedacinho de arame para 
flores.

29 Fure a pasta que está sobre 
o cupcake com o boleador.

30 Passe gel de confeiteiro no 
orifício e encaixe a alga verde.
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Espeto de marshmallow
Coloridos e muito gostosos, esses cupcakes vão fazer sucesso!

• Pasta americana branca da Mix
• Pasta americana nas cores 
amarela, azul, laranja, pele, pink, 
verde-limão, rosa e marrom da Mix
• Rolinho liso
• Faca
• Placa antiaderente
• Gel de confeiteiro
• Corante Softgel verde-limão
• Chantili da Mix
• Saco para confeitar
• Bico pitanga 1M

Material necessário

Execução: Eloísa Rocha
Fotos: Bia Schleich

Texto e diagramação: Sueli Braido
Produção: Regina Cavenaghi

Colaboração: Mix, Brasil Criarte 
e Convites Papeluz

Passo a passo

1 Com o rolinho liso, 
abra sobre a placa an-
tiaderente as pastas 
americanas nas cores 
rosa e pele.

3 Posicione o rolo 
pink sobre a pasta cor 
de pele e enrole, fa-
zendo um rocambole.

2 Faça um rolinho 
longo de pasta ameri-
cana marrom, posi-
cione-o sobre a pasta 
rosa e enrole.

4 Com uma faca, fatie 
o rocambole.

5 Passe gel de confei-
teiro na ponta de um 
palito de pirulito e 
espete três fatias.

7 Tinja o chantili com 
corante softgel verde- 
limão. Com o saco 
para confeitar e o bico 
pitanga 1M, aplique-o 
sobre o cupcake.

6 Alterne as cores, 
fazendo variações dos 
espetos.

8 Fixe os espetinhos 
sobre o chantili. 
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Passo a passo

1 Abra uma pequena 
porção de pasta ame-
ricana verde na placa 
antiaderente.

3 Pincele gel de 
confeiteiro sobre o 
cupcake e aplique o 
círculo verde.

2 Corte um círculo 
com o cortador de 
babados.

4  Faça uma bolinha 
de pasta americana 
vermelha e, com o 
dedo, já modele uma 
coxinha.

Jardim mágico
Encante seus convidados com um lindo jardim

Execução: Heloísa Rocha
Fotos: Bia Schleich

Texto e diagramação: Sueli Braido
Produção: Regina Cavenaghi

Colaboração: Wilton, Celebrate 
e Convites Papeluz

• Pasta americana nas cores 
vermelha, pele, amarela, laranja, 
verde, azul, pink, preta e branca, 
da Mix
• Corante SoftGel na cor verde- 
folha, da Mix
• Glacê real da Mix 
• Rolo liso
• Açúcar Impalpável da Mix
• Ejetor pequeno de miosótis
• Cortador de babados redondo
• Bico Graminha nº 233
• Bico perlê nº 2
• Saco de confeiteiro
• Adaptador de bico
• Boleador pequeno
• Esteca
• Pistilo
• Gel de confeiteiro
• Pó CMC
• Pincel Castelo nº 0511
• Placa antiaderente

Material necessário
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9 Com o lado menor 
do boleador, marque 
os olhinhos na cabeça 
da joaninha.

11 Pincele gel de con-
feiteiro nos furinhos. 
Faça microbolinhas 
de pasta preta e cole 
nos furinhos.

10 Com o lado me-
nor do boleador, faça 
quatro furinhos nas 
asinhas.

12 Faça um rolinho 
de pasta americana 
preta, passe gel de 
confeiteiro e cole no 
meio das asinhas.

13 Coloque glacê real 
no saco de confeitar e, 
com o bico perlê nº 2, 
faça os olhinhos da 
joaninha.

15 Com um palito 
de dentes, faça dois 
furinhos na cabeça 
da joaninha e encaixe 
as anteninhas.

14 Cole duas microbo-
linhas de pasta ameri-
cana preta na ponta de 
dois rolinhos de pistilo, 
para fazer as antenas.

16 Faça uma bolinha 
com pasta americana 
na cor pele, achate-a 
e polvilhe pó CMC 
sobre ela.

5 Com a esteca, 
marque o meio da 
coxinha.

7 Pincele gel de 
confeiteiro sobre a co-
xinha vermelha.

6 Faça uma bolinha 
menor de pasta ame-
ricana preta.

8 Achate um pouco a 
bolinha preta e cole-a 
na frente da bolinha 
vermelha.

17 Modele a bolinha 
fazendo uma coxi-
nha.

19 Em seguida, mo-
dele um chapeuzinho 
conforme a foto.

18 Misture pó CMC 
em uma porção de 
pasta vermelha.

20 Achate uma boli-
nha de pasta ameri-
cana branca.
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29 Coloque o glacê no saco de 
confeiteiro e, com o bico gra-
minha nº 233, faça tufinhos 
de grama sobre o cupcake.

32 Cupcake finalizado.

21 Passe gel de confeiteiro no 
chapeuzinho e cole a pecinha 
branca sobre ele.

22 Com a esteca, faça 
marcações na base branca 
do chapeuzinho.

23 Boleie o centro da peça 
com o boleador pequeno.

27 Faça o miolinho das florzi-
nhas com glacê real, usando 
o bico perlê nº 2.

28 Tinja glacê real batido, 
de acordo com as intruções 
da embalagem, com corante 
Softgel verde-folha.

24 Passe gel de confeiteiro no 
orifício e cole o chapeuzinho 
na peça cor de pele.

25 Com glacê real e o bico 
perlê nº 2 faça pequenas boli-
nhas sobre o chapeuzinho.

26 Com o ejetor de miosótis, 
corte três florzinhas de pasta 
americana nas cores laranja, 
azul e amarela.

31 Cole as peças sobre a gra-
minha.
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Buquezinho de rosas
Especiais para uma decoração romântica

• Pasta americana branca da Mix
• Pasta americana colorida na 
cor pink da Mix
• Rolinho liso
• Cortador redondo 
• Pó brilhante para decoração na 
cor rosa da Mix
• Placa antiaderente
• Gel de confeiteiro da Mix
• Pincel macio
• Glacê real Mix
• Saco de confeitar
• Bico perlê nº 2
• Adaptador para bico

Material necessário

Execução: Eloísa Rocha
Fotos: Bia Schleich

Texto e diagramação: Sueli Braido
Produção: Regina Cavenaghi

Colaboração: Mix, Brasil Criarte
e Convites Papeluz

Passo a passo

1 Misture uma porção 
de pasta americana 
branca e pink para 
obter o rosa.

3 Pincele o bolinho 
com gel de confeiteiro 
e aplique o círculo 
sobre ele.

2 Abra a pasta rosa 
com o rolinho e corte 
um círculo com o 
cortador redondo.

4 Ajeite as bordas 
com as mãos e pince-
le pó brilhante rosa 
sobre a pasta.

5 Faça dois rolinhos 
de pasta americana 
rosa, achate-os e en-
role-os, fazendo um 
botãozinho de rosa.

7 Passe gel de confei-
teiro sobre o cupcake 
e aplique os botoezi-
nhos de rosa, confor-
me a foto.

6 Repita o procedimen-
to para fazer um botão 
com a pasta americana 
branca.

8 Bata o glacê real, 
coloque-o no saco de 
confeitar com o bico 
perlê nº 2 para deco-
rar o cupcake.
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Chá de cozinha
Perfeito para comemorações de chá de panela ou chá bar

• Pasta americana branca da Mix
• Pasta americana nas cores pele, 
amarela e marrom, da Mix
• Rolinho liso
• Esteca
• Boleador
• Cortador redondo de babados
• Ejetor de margaridas
• Pó prateado da Mix
• Pó brilhante para decoração na 
cor bronze da Mix
• Placa antiaderente
• Gel de confeiteiro
• Pincel macio
• Cortador de metal em forma   
de tábua

Material necessário

Execução: Eloísa Rocha
Fotos: Bia Schleich

Texto e diagramação: Sueli Braido
Produção: Regina Cavenaghi

Colaboração: Mix, Brasil Criarte
e Convites Papeluz

4 Pincele o bolinho 
com gel de confeitei-
ro e aplique o círculo 
sobre ele.

1 Abra a pasta ameri-
cana cor de pele.

2 Corte um círculo 
com o cortador de 
babados.

Passo a passo

3 Com a esteca, boleie 
as bordas para dar 
movimento.
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8 Com o cortador de 
metal em formato 
de tábua, corte uma 
peça.

10 Faça as ranhuras 
da madeira com a 
esteca.

11 Abra uma porção de 
pasta marrom e, com 
os cortadores em for-
mato de talheres, corte 
uma colher, uma faca e 
um garfo.

9 Com a esteca, 
marque o furinho da 
tábua.

5 Abra a pasta americana 
branca e corte uma florzinha 
com o ejetor de margaridas.

6 Faça uma microbolinha 
de pasta amarela, pincele o 
miolo com gel de confeiteiro e 
cole a bolinha no centro.

7 Abra a pasta americana 
marrom.

16 Pincele gel de confeiteiro 
sobre o cupcake e aplique os ta-
lheres e a margarida sobre ele.

17 Pincele pó bronze na tábua 
de madeira.

18 Cupcake finalizado. 

12 Boleie o centro da 
colher com o bolea-
dor grande.

14 Em uma vasilha, 
misture o pó pratea-
do com um pouco de 
álcool de cereais.

15 Pincele a mistura 
prateada na ponta 
dos talheres.

13 Com a esteca, 
marque a serrilha 
da faca.
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Noivos
Para uma mesa de casamento diferenciada!

• Pasta americana branca da Mix
• Pasta americana da Mix na cor preta
• Rolinho liso
• Rolinho marcador de florzinhas
• Cortador médio de coração
• Esteca
• Boleador
• Cortador redondo de babado com 10 cm de diâmetro

• Pó perolado da Mix
• Placa antiaderente
• Gel de confeiteiro
• Pincel macio
• Glacê real 
• Corante Softgel verde-limão da Mix
• Saco de confeitar
• Bico perlê nº 2

Material necessário

Execução: Eloísa Rocha | Texto e diagramação: Sueli Braido | Fotos: Bia Schleich | Produção: Regina Cavenaghi | Colaboração: Mix, Brasil 
Criarte e Convites Papeluz
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Noiva

8 Corte um coração na pas-
ta decorada com o cortador 
médio de coração.

9 Faça um rolinho pequeno 
de pasta branca e achate-o. 
Em seguida, enrole a tira para 
fazer uma rosinha.

7 Abra mais uma porção de 
pasta americana branca e 
pressione o rolinho marcador 
sobre ela.

10 Corte o excesso de pasta 
com a tesourinha. Produza 
mais sete rosinhas.

11 Pincele gel de confeiteiro 
no palito de dentes e introdu-
za o coração.

12 Espete o palito sobre o 
cupcake.

2 Passe sobre a pasta o roli-
nho marcador de florzinhas.

3 Coloque o bolinho de ponta 
cabeça e pincele gel de con-
feiteiro sobre ele.

1 Abra uma porção de pas-
ta americana branca sobre 
a placa antiaderente com o 
rolinho liso.

4 Acomode a pasta sobre o 
bolinho.

5 Corte o excesso com o 
cortador grande de babados.

6 Pincele pó perolado sobre a 
pasta.
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2 Coloque o bolinho de ponta 
cabeça e pincele gel de con-
feiteiro sobre ele.

3 Pincele o bolinho e cubra-
-o com a pasta americana 
branca. Corte o excesso com 
a esteca.

1 Abra uma porção de pas-
ta americana branca sobre 
a placa antiaderente com o 
rolinho liso.

• Pasta americana branca da Mix
• Pasta americana na cor preta da Mix
• Rolinho liso
• Molde de silicone de laço
• Esteca

• Boleador
• Placa antiaderente
• Gel de confeiteiro
• Pincel macio
• Gordura vegetal hidrogenada

Material necessário

Noivo

14 Faça pinguinhos no cora-
ção com glacê real, imitando 
um colar de pérolas.

15 Faça um rolinho fino de 
pasta americana branca.

16 Pincele gel de confeiteiro 
ao redor do coração e aplique 
o rolinho de pasta americana 
branca.

17 Aplique as rosinhas sobre o bolinho. Tinja 
um pouco de glacê real com o corante Softgel 
verde-limão, coloque no saco de confeitar com 
o bico perlê nº 2 e decore fazendo folhinhas. 18 Cupcake finalizado.
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10 Pincele gel de confeiteiro 
sobre o círculo e cole a coxi-
nha sobre ele.

11 Marque a cartola com a 
esteca.

12 Cole a cartola no topo do 
cupcake com gel de confeiteiro.

4 Com a esteca, marque o 
contorno da pasta.

5 Passe gordura vegetal hidro-
genada no molde de laço.

6 Em seguida, molde um laçi-
nho de pasta americana preta 
na placa siliconada.

14 Cupcake 
finalizado.

13 Em seguida, cole o laço, 
conforme a foto.

7 Abra uma porção de pasta 
americana preta com o roli-
nho liso.

8 Com o cortador redondo, 
corte um círculo.

9 Faça uma coxinha de pasta 
americana preta levemente 
achatada.

2 Pincele gel de confeiteiro 
sobre um cupcake e coloque 
um sobre o outro.

Cupcake 15.indd   23 21/08/2013   16:30:58

Telegram: @Clubederevistas



24  |  Arte com as Mãos - Cupcake

Patati Patatá
Este tema é alegria garantida para a criançada!

Execução: Eloísa Rocha | Fotos: Bia Schleich | Texto e diagramação: Sueli Braido | Produção: Regina Cavenaghi | Colaboração: Mix e Brasil 
Criarte e Convites Papeluz
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• Pasta americana branca da Mix
• Pasta americana nas cores amarela, pele, verde e 
vermelha da Mix
• Rolinho liso
• Cortador redondo de babados
• Esteca
• Boleador
• Placa antiaderente

• Gel de confeiteiro
• Pincel macio
• Corante Softgel preto-ameixa
• Palito de dentes
• Glacê real
• Saco de confeitar
• Bico perlê nº 02

Material necessário

Passo a passo

1 Abra uma porção de pasta 
americana vermelha sobre 
a placa antiaderente com o 
rolinho liso.

2 Com o cortador redondo de 
babados, corte um círculo.

3 Com a esteca, boleie as pon-
tas para frisá-las.

4 Faça o mesmo com a pasta 
americana verde. Passe gel de 
confeiteiro no cupcake e apli-
que o círculo sobre ele.

5 Passe gel de confeiteiro so-
bre o círculo verde e aplique o 
círculo vermelho sobre ele.

6 Faça uma bolinha de pasta 
americana na cor pele. Mar-
que o côncavo do rosto com o 
dedo.

8 Abra uma porção de pasta 
verde e, com o cortador redon-
do, corte um círculo pequeno.

9 Abra mais uma porção de 
pasta americana verde e faça 
uma coxinha.

7 Faça quatro coxinhas pe-
quenas com pasta americana 
amarela.
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14 Coloque glacê real no saco 
de confeitar com o bico nº 2. 
Preencha os furinhos do rosto 
para fazer os olhos.

15 Faça uma coxinha com as 
extremidades pontudas com a 
pasta americana branca.

13 Com o boleador pequeno, 
faça o furinho dos olhos no 
rostinho.

16 Achate a coxinha, confor-
me a foto, para fazer a boca.

17 Repita o procedimento 
com a pasta americana ver-
melha e achate-a.

18 Pincele a peça branca com 
gel de confeiteiro e cole a peça 
vermelha sobre ela.

11 Faça dois rolinhos com 
pasta americana amarela e 
um rolinho de pasta vermelha.

12 Aplique os rolinhos ao 
redor do chapéu, conforme a 
foto.

10 Passe gel de confeiteiro so-
bre o círculo verde e pressione 
a coxinha sobre ele.
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27 Cupcake finalizado.

23 Introduza um palito de 
dentes na cabeça e fixe-a 
sobre o cupcake.

24 Pincele a base do chapéu 
com gel de confeiteiro. Cole-o 
sobre a cabeça do palhacinho.

22 Achate-as e aplique-as no 
rosto com gel de confeiteiro.

25 Com o palito de dentes e o 
corante softgel preto-ameixa, 
faça os pinguinhos dos olhos.

26 Pincele as laterais da ca-
beça com gel de confeiteiro e 
cole o cabelinho.

20 Pincele o rostinho com gel 
de confeiteiro e cole a boca 
sobre ele.

21 Modele uma bolinha pe-
quena com pasta americana 
vermelha para fazer o nariz e 
duas minicoxinhas para fazer 
as sobrancelhas.

19 Com o marcador de boca, 
marque a peça vermelha.
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Cesta de pães e uvas
Para comemorações de primeira comunhão

• Pasta americana nas cores 
azul-marinho e pele, da Mix
• Rolinho liso
• Rolinho marcador de florzinhas
• Cortador redondo 
• Esteca
• Boleador
• Glacê real
• Corante Softgel verde-folha
• Placa antiaderente
• Pó CMC
• Gel de confeiteiro
• Chocolate em pó Premium da 
Mix
• Pincel macio
• Bico pitanga nº 14
• Saco de confeiteiro

Material necessário

Execução: Eloísa Rocha
Fotos: Bia Schleich

Texto e diagramação: Sueli Braido
Produção: Regina Cavenaghi

Colaboração: Mix, Brasil Criarte
e Convites Papeluz

Passo a passo

1 Abra a pasta ame-
ricana azul-marinho 
com o rolo liso.

2 Passe o rolo mar-
cador de florzinhas 
sobre a pasta.

3 Com o cortador 
redondo, corte um 
círculo.

4 Pincele gel de 
confeiteiro sobre o 
cupcake.
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10 Com a esteca, 
marque os pãezinhos, 
conforme a foto.

9 Modele quatro 
bolinhas de pasta 
americana cor pele, 
fazendo pãezinhos.

11 Pincele chocolate 
em pó sobre a cesti-
nha e os pãezinhos.

12 Faça minibolinhas 
de pasta americana 
azul-marinho em vá-
rios tamanhos, para 
os baguinhos de uvas.

13 Pincele gel de con-
feiteiro nos baguinhos 
e monte os cachinhos 
de uva.

14 Pincele gel de 
confeiteiro sobre o 
cupcake. Em seguida, 
cole a cestinha no 
centro.

15 Repita o procedi-
mento, colando os 
pãezinhos sobre a 
cesta.

16 Utilizando a este-
ca, aplique os cachi-
nhos de uva sobre a 
cestinha.

8 Com a esteca, faça 
as marcações na ces-
tinha.

6 Faça uma bolinha 
de pasta americana 
pele e misture pó 
CMC.

5 Aplique o círculo 
azul sobre o cupcake.

7 Modele uma cesti-
nha, conforme a foto.

17 Tinja o glacê real, batendo de acordo com as 
intruções da embalagem com corante Softgel 
verde-folha. Coloque o glacê no saco de confeitar 
e, com o bico pitanga nº 14, faça as folhinhas.

18 Cupcake 
finalizado.
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Botão de rosa
Porquê elegância nunca é demais

• Pasta americana branca da Mix
• Pasta americana vermelha da Mix 
• Corante Softgel verde-limão
• Rolinho liso
• Esteca
• Boleador
• Cortador de pizza
• Cortador de flores pequeno
• Glacê real
• Pó perolado da Mix
• Placa antiaderente
• Gel de confeiteiro
• Pincel macio
• Bico perlê nº 2
• Saco de confeiteiro
• Tesoura
• Pó de CMC

Material necessário

Execução: Eloísa Rocha
Fotos: Bia Schleich

Texto e diagramação: Sueli Braido
Produção: Regina Cavenaghi

Colaboração: Mix, Brasil Criarte
e Convites Papeluz

Passo a passo

1 Tire o bolinho da for-
ma de papel, coloque-o 
de ponta cabeça e pin-
cele gel de confeiteiro 
sobre ele.

2 Abra a pasta ameri-
cana branca com o rolo 
liso e cubra o bolinho. 
Retire o excesso com o 
cortador de pizza.

3 Pincele pó perolado 
sobre o cupcake.

4 Abra a pasta ame-
ricana vermelha e 
corte várias florzi-
nhas pequenas com o 
cortador de flores.
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10 Aperte as bordas 
da base para fazer 
uma pétala.

9 Pressione os dedos 
nas laterais da co-
xinha fazendo uma 
ponta.

11 Encoste a ponta na 
base da pétala.

12 Envolva a ponta 
com a pétala, fazendo 
o miolo do botão de 
rosa.

13 Repita o procedi-
mento, achatando a 
borda da base. Corte 
essa pétala com a 
tesoura.

14 Envolva o miolo 
com a pétala.

15 Modele as bordas 
das pétalas com os 
dedos.

16 Coloque um pingo 
de glacê real sobre o 
cupcake e cole o bo-
tão de rosas sobre ele.

8 Misture pó CMC em 
uma porção de pasta 
vermelha e modele 
uma coxinha.

6 Coloque glacê real 
no saco de confeitar e, 
com o bico perlê nº 2, 
faça os miolinhos.

5 Marque o centro 
das flores com o bole-
ador pequeno.

7 Aplique as florzinhas 
contornando a base do 
cupcake, colando-as 
com um pinguinho de 
glacê real.

17 Tinja uma porção 
de pasta americana 
branca com o corante 
verde limão.

18 Faça duas coxinhas 
com a pasta ameri-
cana verde-limão e 
achate a parte grossa.

19 Com a esteca, faça 
as marcações das 
nervuras das folhas.

20 Cole as folhinhas 
ao lado da rosa com o 
glacê real.
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Fantasia de bailarina
Lindo tema para as festas de 15 anos

• Pasta americana branca da Mix
• Rolinho liso
• Esteca
• Cortador redondo de babados
• Placa antiaderente

• Gel de confeiteiro
• Pincel macio
• Corante Softgel na cor lilás
• Pó brilhante na cor violeta da Mix
• Molde de laço de silicone

Material necessário

Execução: Eloísa Rocha | Texto e diagramação: Sueli Braido | Fotos: Bia Schleich | Produção: Regina Cavenaghi | Colaboração: Mix, Brasil 
Criarte e Convites Papeluz
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Passo a passo

1 Tinja duas porções 
de pasta americana 
branca com corante 
Softgel obtendo dois 
tons de lilás.

4 Com a esteca, boleie 
as pontas dos círculos 
para frisá-las.

2 Abra cada porção de 
pasta sobre a placa 
antiaderente com o 
rolinho liso.

3 Com o cortador 
redondo de babados, 
corte três círculos 
sendo um deles em no 
tom lilás mais claro.

5 Passe gel de confeiteiro no 
cupcake e aplique os círculos 
sobre ele, iniciando com o tom 
mais escuro, sempre entremea-
dos com gel.

8 Com o cortador de espartilho, 
corte uma peça.

6 Abra uma porção de pasta 
no tom mais claro deixando-a 
mais grossa. Passe o rolinho 
marcador de florzinhas sobre 
a pasta.

9 Pincele gel em um palito de 
dentes e espete no espartilho.

10 Espete o espartilho no cup-
cake. Faça um rolinho com a 
pasta lilás mais clara e con-
torne o espartilho.

11 Molde um laço no molde 
de silicone com a pasta mais 
clara e aplique-o na lateral do 
espartilho.

13 Pincele pó brilhante violeta 
sobre a decoração.

16 Cupcake finalizado.14 Com glacê real tingido com 
corante Softgel lilás e o bico 
perlê nº 2, faça um colar de 
pérolas no decote do corpete.
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