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El fondant es una. pasta parecida a la plastilina perc comestible
empleada como recubrimiento de ciertas preparaciones comao bo-+
llos, pasteles, magdalenas, efc. En la mayoria de los casos el fondant

es una decoracién repostera. Y

La forma mds simple de fondant es agua y azlcar-a la gue se ana-

der color y es ampliamente usada en |la elaboraciéon de caramelos.

Sabes los ipos pe ha

Los ingredientes del fondant son: gelating sin o
con sabor, agua fria, glucosa, glicerng, man-
fequilla, azdcar glas vy esencia o saborizante al
gusto.

Existen tres maneras de preparar el fondant de
acuerdo a la necesidad:

Fondant liquido: su proceso inicial es la mezcla
de aguaq, azdcar y glucosa a una femperatura
de 100 a 120 grados,

el cual mezclamos hasta obfener una consis-
fencia de crema suave de color blanco brilloso
y dulce. Se ufiliza genemrlmenfe como rellenoc
o recubrimiento al secarse su acalbado es liso
y brillante.

Fondant eldstico: su proceso inicial es la mez-
cla de agua, azdcar, gelating sin sabor, gliceri-
na y glucosa a una femperatura de 100 a 120
grados, el cual se satura de azdcar, s& amasa
hasta provocar su endurecimiento (1 glucosa
hace de anticristalizante |, al igual gue el acido
fart@rico o el imdn ) y obtener una pasfa blan-
ca, suave vy flexible. Se utiliza estiriindola para
cubrir y decorar pasteles, al secarse su acaba-
do es liso y mate.

Fondant extendido: compuesto de azGicar im-
palpable, goma tragacanto, glucosa, aguaq,
miel de maiz.

Las coberturas son una parte esencialisima en
la decoracion artfistica de pasfeles. Ocupan
el sifio de una fela al confeccionar un vesti-
do; son la elegancia de un fino mantel para
una mesa de banguefe. Hay muy variados
fipos, pero el fondant es la cobertura fradicio-
nal para presentar un pastel con propiedad”,
Arte Mexicano del AzGcar La aplicaciéon basi-
ca del fondant es cubrir *la forfa” vy gque tenga
una presentacion suave, uniforme y dulce. Pero
fambién puede tener ofras aplicaciones, tales
como en la elaboracion de pequefias figuras
y algunos recubrimientos que no requieren o
caonsistencia final de una esfructura. Recuérde-
se que el fondant , aln frio y "seco” permanece
suave y flexible. Ademads los pasteles de fondant
50N incluso "mas resistentes” que cualguier ofro
pasfel, ya gue por la cubierta retiene fodo en
su lugar, ya sea en lugares muy calurosos © con
exceso de humedad.
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mi Taller de

fongang

0 Base de elaboracion giratoria
Permite inclinar la superficie para facilitar el manegjo.
Perfecto para decoracién de fartas, cupcakes,
bizcochos y postres.

rePOSJ(erfél...

-

w Ararer

@ Lira cortadora de 32 cm de largo
Ideal para para corfar pasteles de forma longitudinal
e infroducir algin fipo de relleno o ganache en
varias capdas.

Hilo cortante regulable en altura.

Apoyar bien sobre las patas de la lira, ajustar el hilo
a la dltura deseada de corte y desplazar con pulso
firme a fravés delpastel.

iEs importante que el pastel este friol

& eselld 2e |d



mi taller de

fonadng

- Rellenames ex@.pablﬁa@ |
il WGt |

(3 Puedes uaan o tradicional mange pastelera,
&a?fmm_ :

@ &’ P"‘efwwa’ tecneasite w w'&w % e Set decorador espdtula con 2 biberones

Espdtula de pldastico ideal para rellenos y coberturas

do MANGa GRALI0Ls Qs Al g,ab% de preaidry. sobre bizcochos y fartas. Dos biberones perfectos para

decoracion de ftartas, cupcakes y postres.

Boquillas en acero inoxidable con variados _
motivos decorativos. Adaptador para permitir L
un facil intercambio. e
Manga reutilizable.

6 Manga pastelera con 4 boquillas | ‘

=1

Dispone de 7 boquillas diferentes
para la decoracién de pasteles y
13 discos para realizar creativos
dibujos. Gracias a su gdtillo te per
mite obtener resultados espectacu-
lares de manera rapida y sencilla.
Recipiente, boquilla y moldes en
acero inoxidable.
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@ Rodillo liso antiadherente
Perfecto para alisar fondant y conseguir el
grosor deseado para el posterior corfe de eMGnTG decora tarta
formas y decoraciones. para cumplednos
Con anillos deslizantes para un mejor ajuste Pasos a seguir:
ala medida de fondant que se desee. a. Pon la plancha
Muy manejable y facil de usar. b. Extiende el fondant
¢. Presiona con el rodillo
y ayudate de la manta
para poner sobre el pastel.
d. Ya tienes la base decoradal

/
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@ Rodillo decorado margaritas
Rodillo con fextura para fondant
[ @] u ofras masas.

©

-

Cuchillo para corte
Redlizado en pldstico resistente con disefio
ergondmico. Su hoja dentada y afilada asegura
. un corte facil, comodo vy perfecto.

Medidas: 29,5 x 6 mm.

Decordoo £ lores
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‘@ Espdatula alisadora
Alisador esencial para dar forma y alisar el fondant de la cobertura
de los pasteles. Perfecto para alisar la parte superior, los bordes y
los lados sin dejar burbujas de aire.
Con asa para facilitar su uso.

Joas adennes
RIS
i——E

~ —

m Molde fondant @ Molde fondant
costura hojas y flores
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mi Taller de

‘@ Set de 3 cortadores hojas
con expulsor

S —

@ Set de 3 cortadores flores
w 1@ Setf de 3 cortadores rosas AT SLRLIr

con expulsor

® ittt s

wc&famwm

@ Set 8 piezas para modelar fondant
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mi Taller de

fongang

: A0S
colores 2€ fongdny:

@ Piruletas fondant estrellas
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'I. Presentador tartas fondant
Base de presentacion para reposterial.
Compuesto por una base con pie y und
fapa de pléastico aciilico tfransparente,
libre de BPA.




0 Base de elaboracion
giratoria « p/c: 6
5759258

8 ‘

@ Lira corfapasteles

31.5x16.5cm * p/c. 72

©

@ Manga pastelera con
4 boquillas inox * p/c:12
8 ‘

7241785
©

&
LT
414793 459518
@ Set espatula +

2 bicerones * p/c12
8 ‘

7241789
®

6 Pistola decoracion

p/c:24
5759259
8 ‘

@ Rodillo fondant nivel
22x3cm * p/c: 24
8 ‘

7241776
®

/
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414793 || 459501 ||
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-
7241782 (/ 1 .
L
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i o a Manta decora farfa
‘ curmpleafios 4949 cm * p/c 12
. |

7241790
- ®

414783 || 458525 “
|

| @ Rodillo deco margarita
37x5cm *p/c:.24
8 |

7241778
- ®

414793 || 450549 “
| |

3 @ Cuchillo fondant |
29.5%6 cm « p/c.72 1
8 |

7241777
3 o

414793 || 460224 “
i @Eﬁpdmlao\isodom

fondant « p/c: 48
[ets] 5759260

|
|
8 414783 459488

] @®

} m Molde fondant costura |
‘ 19.9x12.7cm * p/c: 12 '
o |

7241787
] ® i

| ||!“7UJJI||||I|‘I!|J‘!U | H|
@ Molde fondant hojas/flores |

19.9x12,7 cm * p/c: 12
i 7241788

a| 414783 || 45594 “
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[ N N N N N N NN RN N NN N



OB

@ Molde decoracion fondant
chupachups - p/c: 12

@ Set 3 cortadores hojas
con expulsor = p/c: 72

. 7241781 7241791

® ) ®

'1. Presentador tarta ==& ‘
| 7241780 g

fondant * p/c:é
8 ||||4|!!Jg|;|3|IH”||l!!ls!UIH| 8 |

5759262
® ®

‘ ||!l!7|(JlII‘|H| ‘!!M1!|| |
| @ Set 3 cortadores flores

con expulsor = p/c: 72
i 7241779

! 8 ||||.I!.UJ;!|IH”||,I!MLI|| “
- ®
! @ Set 8 piezas

modelado « p/c 96
5759261

I |

] 8

‘a Decorador lateral tarta
16:5x55cm~p/fc12

i |

' 8

7241786
1 1
 ®

414793 ” 459532 ||
' @Moldedeoor@cién

fondant estrellas « p/c 12
i 7241784

8 414793 459433

®

@ Set 3 cortfadores rosas

con expulsor * p/c: 72 i




LOS Mejores —
?os«es AASeros

Moldes y utensilios para los postres méas especiales.
Directamente de Ihorno a |CI mesda.

Selhofno 4 & mesd



Consejos para un buen mantenimiento de las piezas

- Lavar antes del primer uso con agud templada y detergente neutro no abrasivo. |
« Engrasar antes de usar, con dceite o manteguilla.

+ No cdlentar nuncad sin nadd en su inferior.

- Para mayor duracion del revestimiento, usar utensilios de madera o pldstico, no metdlicos. |
- Bvitar uso de detfergentes y estropdjos abrasivos. Se recomiendd el defergente neutro.

| * No corfar comida dentro. |
- Aptd para lavavajillas, aungue se recomiendd su lavado a mano.



sen unos moldes desmontables con cierre de seguridad en acero inoxidable

Piezes robustas en CI RS eI RN M I de gran espesor (entre 4 y 6 mm)

Interior anticdherente:

Selhofno a ta mesd
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_ %WW 7408020 e
IR

p/c: 6

7408023

414793 H 450022 ||

o S 03080

lDed |\ epoponet®s
\ Je 2andnoné B|

p/ci6

7408022

8 | 414793 H a “

p/c.é
7408021

414793 H 452908 ||

8 |

p/c.é

7408025

414793 H 452946 ||

8 |

7408026

B| 414793 H 452953 ||

7408024

3‘ 414793 || e "




Plezasfobustas cn (Pl eeRe eI pintado de gran espesor,
conf X EnaarERn Inferior antiadherente

Selhofno 4 & mesd
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 GQuefomd necesid?

0 Molde redondo rizado

\ farta 24,5 cm * p/cié |

‘ 7408030 ' |
. | ‘ ||!!!7|9|1||||”| ‘HM‘ I|||

‘ !@D Molde redondo rizado

‘ farta 30 cm * p/c:6

‘ i;, B&}

Ide rectangular
31,9%21:5 cm=p/c:6

| 7408028 |
RV |
8 414793 452977

7408027

414793 ” 452960 ||

‘ @ Molde rectangular
35x1lcm = p/c: 6

‘ 7408029

‘ s| 414783 H 453073 ||

o
® LUMPLAR:
‘ hE! o Y,

19



@esmeéldolo eFacil!
@ yardala “Cémodo!
@ransformalo - Flexible!

Selhofno a 1& mesd
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p/c:12

7316000 ! 1
VMR

p/ci12

7316002

IR S

p/c. 12
7316004

|\||||||||I|||HII\|||||||||| Ne—

p/c:12
7316003

[ ——

p/c:i12

7316001




C@ﬂewwvgweet Grey

Moldes en Rt Re e eI EER con anticdnerente

Selhofno a ta mesd

Desmarntobles

8 ‘

Deamantalles,

p/c: 8

7074012

UL

p/c:8
7074013

MR

p/ca

7074014

414793 || 338523 ||

p/c:8
7074015

8 ‘

8 ‘

Deamantafles,

p/c: 24
7074017

LI

=]

p/c:
7074018

414793 “ 338561 ||

p/c:24
7074019

p/ci12
7074022

414793 “ 338608 ||




p/c 24 p/c24

7074020 7074031
p/c:12 p/c: 24

7074027 7074023
p/c:24 p/c:18

7074029 7074024

7074030

3|| 414793 ” 338684 H

147,
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N " ) \
;Je apetecen galletas caseras? Tan sélo algunos utensilios basicos
para hacerlas con diferentes formas, colores, sabores, etc l&é !

0 Fuente de horno con corta-galletas
Fuente de horno de acero carbonatado
pintado, que incluye corta-galletas con

el abecedario. B
@ @ Corta-galletas
con forma de

mariposa y corazén

-

e Set de preparacion 4 piezas
Compuesto de:
espdtula + lengua + batidor + delantal

@ Conjunto textil nifia
3 piezas

@ Conjunto textil nifio
3 piezas

Compuestos de:
delantal

+ gorro

+ manopla

#ﬁ)rev@e 9GNS0

28



Aanos 4 |4 olrdl

0 Fuente homo 28x29 cm - |
7408031

3| 414793 H 453097 ||

@ Corto-galleta forma o — |

mariposa
7098002 |
J”“ﬂﬂlﬁ“” ”ﬂM““ |

. - a formna
L — P corazén = p/c: 12 |
g 7098001
I [T '
- e
, " ‘ 8 414793 343435 |
g— ; | |
p — 9 Set 4 gadgets kids
- ‘ preparacion « p/c:12 |
e g 7241279
Pistola para decorar pasteles. ‘ |
Dispone de 7 boquillas diferentes para la decoracion de ”|||||||II| mlm ||||I
pasteles y 13 discos para realizar creativos dibujos. o NI i

Gracias a su gatillo te permite obtener resuliados espec- ‘
faculares de manera répida y sencilla. Recipiente, boqui-

lla y moldes en acero inoxidable. \ @ CERRE R |
e =1 I

‘ p/c 12 |

P g aa E 7314007

g{uylﬂ&ﬂltﬂé/ 8 414793 451536

200 gr. de harina ‘ |
una pizca de sal
5 gr. de azlcar vanillado (o un poco de esencia) ‘ @ Conjunto fextil nifio |
75 gr.de azdcar moreno p/c 12

125 gr. de mantequilla a temperatura ambiente ‘ 7314008 |

Prepanacién |

1- Mezclar todo hasta hacer una bolo bien amasada. ‘ 8

2- Hecha un poco de harina en la mesa para que no ‘
se pegue la masa. Extender con el rodillo.

3- Presiona la masa con los corta-galletas.

4- Colocdlas en la bandeja para hormo, previamente
unfada con un poco de manfequilla.

5- Infrodlcelas en el horno, previamente precalentado ‘
a200°C. |

b

414793 H 451550 ||

6- Hornear unos 12 minutos.
7- Al sacarlas del horno, dejar reposar
2 6 3 minutos sobre la bandeja.

414793 || 459716 H |




Presume con fus invitados de los muffins, cupcakes y magdalenas
mds ricos con la nueva coleccion de mi taller.

0 Set de muffins prepara-decora
Compuesto de:
molde en acero carbonatado para 6 muffins
+ pistola con varias boquillas
+ 100 vasitos de papel para muffins

#ﬁ)rev@e JUGAN20




/ .
,P ~ . Gue neaesio!
%llm/ 4 ‘ 0 Set mufing |
prepara decora - p/c:6 e &t
L L -
8 I 414703 453103 =

r [ [ 1] (1§ ] (L] (1] (1 1 [ 1 ] (T ] ‘
@ Manga pastelera con

00 00O e |

P 7Y ~ JUOVGRIIMY = a2 |
ePAMAL RO o
m’ ‘ @ Setf 8 piezas |

modelado « p/c: 96
‘ 5759261

Pp— i
8 ' 414703 459495 _aa

115 gr de mantequilla « 220 g de azlcar blanco L |
3 huevos « 1 cucharadita de levadura en polvo S ' ' * v 0 W
200 gr de harina + 120 ml de leche semi-desnatada
1 cucharada de vainilla

325 gr de azucar glass + colorante comestible

'Pwpamw@'u:
Cobertunas

1- Mezclar el azdcar glass, la mantequilla y la leche y batir a
alta velocidad hasta lograr una preparacion cremosa.
2- Tenir utilizando colorante comestible.

1- Tamizar la harina con levadura en un bol y reservar.

2 -Bdtir la mantequilla con el azlGcar hasta lograr una
preparacién cremosd e ir aiadiendo los huevos de uno en
uno hasta que se integren en la mezcla.

3- Agregar la haring, la leche, el extracto de vainilla y mezclar

4- Rellenar los moldes QUID con la masa, hasta la mitad y
hornear 180° durante 30 min.

5- Retirar los Cupcakes de Vainilla, enfriar y a la cobertura.

6- Echale imaginacién y decora tus muffins con Ia jeringa
QUID y sus multiples boquilla.

3



Prepara estupendos biscochitos con formas, colores vy
sabores diferentes, jugando en familia, a la vez que cocinas.

@esmadldalo - Facill
@&uardalo - Cémodo!
@ransférmalo - Flexible!

0 Set 6 piezas
para bizcochitos
Compuesto de:
3 moldes de bizcocho
+ 1 espdtula
+ 1 lengua
+ 1 salvamantel

@ Set de espdtulas @ Set 6 moldes para muffins
Realizadas en silicona y bambd Redlizadas en silicona de color

32
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7241278
[T e
8 ' 414793 448307 e

® ¢ ¢ O ¥ O ¢V T l., |
- '
| |

P wv

‘ 7241008 — |

-
ngzwﬂwdem : | | H || ll |
8 414793 389341

4 huevos - 100 gr de azlcar @ ik
75 gr de harina « 30 gr de cacao \ :

7241275

oo I
Wm : ‘ 8 414793 424073
1- Separa las claras de las yemas y méntalas por \ @ |
separado en un recipiente seco y limpio. - %
2- Para montar las yemas: batelas con la mitad del ‘-. E :&1
azlcar ayuddndote de una varila durante 15 minutes. | . ___
3- Monta las claras a punto de nieve.
4- Anade al final el resto del azGcar y sigue batiendo
unos 5 minutos.
5- Mezcla las claras y las yemas montadas.
6- Agrega la harina y el cacao en polvo espolvoredndolos
poco a poco.Mezcla con cuidado para que no se desmonte.
7- Vierte la masa en un molde unfado con mantequilla y harina.
8- Hornea a temperatura media durante 20 a 30 minutos.
9- Desmolda el bizcocho nada mas sacarlo del horno.

10-Diluye el azdcar glas afiadiendo agua poco a poco
(la medida de una cucharilla de café) y remueve.

33



0 Molde cerdmico
padra 6 muffins

@ Molde cerdmico
para 12 muffins




A
a1 Gué necesio!

[ 0 Molde & muffin ]

3lcm *p/fcil2
| |

-
8

7316005 _. N
|

M ~=—
414793 402156
‘ @ Molde 12 muffin |

39cm +p/ci12

‘ 7316006 - -~ |

8| 414793 H 402163 || .
‘ @ Molde 12 muffins |

cuadradas * p/c:6

‘ 7316016

JTT
Epx abes

© woide acero y silicona | @ voe 12 mus
7316017

para 12 muffins cuadrados redondos - p/cié
ARG
‘ @ Molde & mufiins |
p/c:6

e Molde acero y silicona
para 12 muffins cuadrado ‘ 7316020 |
8 |

I Q
6 Molde acero y silicona | J

para 6 muffins

B albles

35



osires origindles

Fomds aivertiads 4 origindles

Encuentra tu momento para hacer galletas y pasteles
junto a los tuyos.

Diviértete en familia a la vez que preparas los dulces
mdas originales y especiales.

Siversion sin limies!
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mi taller de

ostres oriqindles
4 7@ o ?
A WW ' ®esmoldalo - Facill
Un partido de rugby, un arbol de navidad, un castillo, ...? UO@OIO - comoc.’O!
Formas sugerentes para decorar a tu gusto. @ransférmalo - Flexible!

0 Molde silicona @ Molde silicona

4 balones castillo
Egpohored O
haaz(
e o~

a .2(5 A a\cggg?é\(cﬂ

W on efeco e '

(ERR

i

L S

Siversion sin mies!



mMi faller de -
osres oriqindles

Jbagmos &...
0 Molde 4 balones

‘ |
\ 8

7241284
@ Mol-"i2 castillo 3D

‘ ||!!!‘lf;|1||||“| ‘!J;U*!ﬂ I|||
7316030
8 |

414793 H 454100 ||

@Moli arbol navidad |

ph, 14 o
\ 7241285 |

e Molde & muriec

3| |

7241157

I
| S |
t ﬂ E Eﬁ J

A4V CC/L%J:\“OJ'
cdpaler = A&

rdlos oMo W ofanlide
g o Sutolsd f A0 0 <0 P ékrbo V@\f@em

RO dredecox o€

@ Molde silicona
arbol navidad

e Molde silicona

6 muinecos



mi Taller de

osires origindles

Osos, mariposas, patos, ... {Td eliges!

‘ 7241277

I wwﬂ

‘ @ Set pastelena S piezas
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@MI > Osifo

Fun chocl * p/c: 72

0 Set 3 moldes siliconda animales 7241006
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9 Mealde patito

Fun chocl - p/c: 72

7241007

@ Set pasteleric 6 piezas

Fur cl - p/c:12

7241010

8 414793 389365

@ Set pasteleria silicona 5 piezads

Siversion sin limies!
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mi faller de -
osires origindles

De formas diferentes o mdas habitual, es que fengan forma de bola. ' '
iDiviértete jugando a decorarlos!

@ Molde de silicona
para 8 cakepops
Incluye 8 sticks.

Qng)(e&t’lmiea.-:

80 g de mantequilla « 115 g de azdcar *1 huevo
125 g de « harina + 1 cucharadita de levadura en polvo
80 ml de leche * %2 cucharadita de esencia de vainilla

Prepanacién:

1- Precalienta el hormo a 170°C. Bafe la mantequilla
ablandada con el azlicar hasta obtener una mezcla
cremosa. ARade el huevo y sigue batiendo.

2_Anade la harina famizada con la levadura, la leche,
la esencia de vainilla y sigue batiendo hasta obtener
una crema ligera.

3_ Rellena la mitad de tu molde QUID que no fiene
agujeros al méximo de su capacidad. Cubre con la
ofra mitad del molde y homea durante 20 minutos a
170°C, hasta que hayan subido. Retira del hormno y
deja que se enfrien un poco antes de desmoldar.

4_Gudrdalos unas 24 hora antes de decorarlos.

5_Echale imaginacion y decora tus cake pops con
diferentes foppings: chocolate, frutos
secos, perlas de colores, efc ...

0 Soporte presentacion para cakepops y muffins
Soporte de plé@stico con disefio practico
y funcional. Con 3 alturas. Asas pard fransportar
facilmente. Con 48 sticks para cakepops.

Siversion sin linies!
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@ Molde de silicona
nave

T Gue dvertico!

0 Soporte presentacion
‘ cakepops/muffins « p/c:é |
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mMi faller de -
osires origindles

¢ Por cudl quieres empezar?

Ce

dlerd 0 Blzcoan0!

0 Molde acero
bizcocho/galleta jengibre

@ Molde acero para 12 cakepops
Molde doble antiadherente.
Con 2 asas de silicona para un agarre facil
y seguro.Con 12 sticks de pldastico reutilizanles.

Siversion sin limies!
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@ Molde acero set pasteleria 15 piezas
Incluye: bandeja de horno antiadherente,
guante de horno, lépiz decorativo y
accesorios para crear divertidas
formas en tus creaciones
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ST Pasiénpor el chocolae

¢Eres uno de esos apasionados del chocolate? Si es asi, jestés de suerte!
Aquii tienes una seleccién Unica para bombones y golosinas de chocolate con la que
hards las delicias de mayores y pequefos.
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Faciles, faciles. De uno en uno o como decoracion
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INTERNATIONAL

ARC DISTRIBUCION
|

bérica

ARC DISTRIBUCION IBERICA
C/ Rio Piedra, s/n - Poligono Industrial San Miguel
50830 Villanueva de Gaéllego (Zaragoza)
Atencion al cliente: 976 405600 - 976 405601 - 976 405602
Fax 900 502 019
horeco.adi@arc-intl.com

PORTUGAL
Av. Almirante Gago Coutinho 132/134 Edificio 14 PT 2710-418
Sintra (Lisboa)
Tel.: +351 219 152 666 Fax: +351 219 152 683
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