
Paso 1 Paso 2 Paso 3*

Ice the cake (Buttercream, 
cream, syrup, chocolate, etc.)
Glasear el pastel (Buttercream, 
nata, almíbar, chocolate, etc) y 
°ÝÑ÷°ô�Ý°�÷þñÄôķ¼ÑÄ�÷ç»ôÄ�Ý°�óþÄ�
se va a poner el disco de oblea.
Glacer le gâteau (crème au 
beurre, crème, sirop, chocolat, 
etc.)
Cobra o bolo com glacé (creme 
de manteiga, natas, xarope, 
chocolate, etc.)

Cover the cake with fondant and 
smooth.
Cubre el pastel con fondant y 
°ÝÑ÷°�Ý°�÷þñÄôķ¼ÑÄ�÷ç»ôÄ�Ý°�óþÄ�÷Ä�
va a poner el disco de oblea.
Recouvrez le gâteau de fondant 
puis lissez-le.
Cobra o bolo com fondant e 
pasta sem grumos.

Apply edible glue to the base of 
the wafer disc.
Aplica pegamento alimentario en 
la base del disco de oblea (poco 
ñ°ô°�ÄĐÑü°ô�óþÄ�÷Ä�ÐþâÄÀÄĖ¼°�ÄÝ�
disco.
�ññÝÑóþÄĖ�ÀÄ�Ý°�¼çÝÝÄ�°ÝÑâÄãü°ÑôÄ�
÷þô�Ý°�»°÷Ä�Àþ�ÀÑ÷óþÄ�Äã�ñ°ñÑÄô�
azyme.
�ñÝÑóþÄ�¼çÝ°�¼çâÄ÷üÓĐÄÝ�ã°�»°÷Ä�
do disco wafer.

Place the wafer disc on the cake.
Coloca el disco de oblea sobre la 
tarta.
BÝ°¼ÄĖ�ÝÄ�ÀÑ÷óþÄ�Äã�ñ°ñÑÄô�°ĖēâÄ�
sur le gâteau.
�çÝçóþÄ�ç�ÀÑ÷¼ç�đ°ÍÄô�ãç�»çÝçȩ

Place the wafer disc on the 
cake.
Coloca el disco de oblea sobre la 
tarta.
BÝ°¼ÄĖ�ÝÄ�ÀÑ÷óþÄ�Äã�ñ°ñÑÄô�
azyme sur le gâteau.
�çÝçóþÄ�ç�ÀÑ÷¼ç�đ°ÍÄô�ãç�»çÝçȩ

*Optional: Apply cold gel or clear 
gel coating on the disc to give it 
a shine.
*Opcional: Aplica gel frío o 
cobertura transparente en gel 
sobre el disco para darle brillo.
ȟ8ñüÑçããÄÝ�ȣ��ññÝÑóþÄĖ�ÀÄ�Ý°�
gelée froide ou une couverture 
transparente en gelée sur le 
ÀÑ÷óþÄ�ñçþô�ÝÄ�Í°ÑôÄ�»ôÑÝÝÄôȩ
ȟ8ñ¼Ñçã°Ýȣ��ñÝÑóþÄ�ÎÄÝ�ÍôÑç�çþ�
cobertura de gel transparente no 
disco para lhe dar brilho.

decorate to your liking
decora a tu gusto

décorez à votre goût
decore ao seu gosto

Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4*

*Optional: Apply cold gel or clear 
gel coating on the disc to give it 
a shine.
*Opcional: Aplica gel frío o 
cobertura transparente en gel 
sobre el disco para darle brillo.
ȟ8ñüÑçããÄÝ�ȣ��ññÝÑóþÄĖ�ÀÄ�Ý°�
gelée froide ou une couverture 
transparente en gelée sur le 
ÀÑ÷óþÄ�ñçþô�ÝÄ�Í°ÑôÄ�»ôÑÝÝÄôȩ
ȟ8ñ¼Ñçã°Ýȣ��ñÝÑóþÄ�ÎÄÝ�ÍôÑç�çþ�
cobertura de gel transparente no 
disco para lhe dar brilho.

 ÑĐÄ�Ñü�üÐÄ�ķã°Ý�üçþ¼Ð�»ē�â°ÜÑãÎ�¼ôÄ°â�ÀÄ¼çô°üÑçã÷�Ûþ÷ü�
around the edges of the wafer disc to prevent them from 
rising.
�°ÝÄ�ÄÝ�üçóþÄ�ķã°Ý�Ð°¼ÑÄãÀç�ÀÄ¼çô°¼ÑçãÄ÷�ÀÄ�¼ôÄâ°�Ûþ÷üç�
°ÝôÄÀÄÀçô�ÀÄ�Ýç÷�»çôÀÄ÷�ÀÄÝ�ÀÑ÷¼ç�ÀÄ�ç»ÝÄ°�ñ°ô°�ÄĐÑü°ô�óþÄ�
estos se eleven.
�ññçôüÄĖ�Ý°�üçþ¼ÐÄ�ķã°ÝÄ�Äã�ôÅ°ÝÑ÷°ãü�ÀÄ÷�ÀÅ¼çô°üÑçã÷�°ĐÄ¼�ÀÄ�
Ý°�¼ôÊâÄ�üçþü�°þüçþô�ÀÄ÷�»çôÀ÷�Àþ�ÀÑ÷óþÄ�Äã�ñ°ñÑÄô�°ĖēâÄȤ�¼Ä�
óþÑ�ñÄôâÄüüô°�ÅÎ°ÝÄâÄãü�ÀȭÄâñÇ¼ÐÄô�óþȭÑÝ÷�÷Ä�ôÄÝÊĐÄãüȩ
�Ç�þâ�üçóþÄ�ķã°Ý�°ç�¼çÝç¼°ô�ÀÄ¼çô°¿ïÄ÷�Äâ�¼ôÄâÄ�ã°�»çôÀ°�
Àç�ÀÑ÷¼ç�đ°ÍÄô�ñ°ô°�ÄĐÑü°ô�óþÄ�÷þ»°ȩ

Place the wafer disk on the cake 
Ûþ÷ü�»ÄÍçôÄ�÷ÄôĐÑãÎȩ
Poner el disco de oblea sobre la 
ü°ôü°�Ûþ÷üç�°ãüÄ÷�ÀÄ�÷ÄôĐÑôȩ
BÝ°¼Äô�ÝÄ�ÀÑ÷óþÄ�Äã�ñ°ñÑÄô�°ĖēâÄ�
÷þô�ÝÄ�Î³üÄ°þ�Ûþ÷üÄ�°Đ°ãü�ÀÄ�÷ÄôĐÑôȩ�
�çÝçóþÄ�ç�ÀÑ÷¼ç�đ°ÍÄô�ãç�»çÝç�
imediatamente antes de servir.  

You can freeze it, except for cakes with 
cream toppings, as it will moisten the disc 
and spoil the result.
Se puede congelar, excepto las tartas con 
¼ç»Äôüþô°÷�ÀÄ�ã°ü°Ȥ�ē°�óþÄ�ÐþâÄÀÄ¼Äô±�ÄÝ�
ÀÑ÷¼ç�ē�Ä÷üôçñÄ°ô±�ÄÝ�ôÄ÷þÝü°Àçȩ
Il est possible de le congeler, sauf sur des 
gâteaux à la crème, car le papier azyme 
ôÑ÷óþÄ�ÀÄ�÷ȭÐþâÑÀÑķÄôȤ�¼Ä�óþÑ�Î³¼ÐÄô°Ñü�Ý°�
présentation.
BçÀÄ�¼çãÎÄÝ±ɎÝçȤ�ÄĒ¼Äüç�»çÝç÷�¼çâ�
¼ç»Äôüþô°÷�ÀÄ�¼ôÄâÄȤ�þâ°�ĐÄĖ�óþÄ�
humedecer o disco e estragar o resultado.
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