Cake Designer

[ARTE DI CREARE SPETTACOLARI TORTE DA MANGIARE

Carmela Moffa e
Antonio {::tpu:mn

T | Cake Designer trastorma il de
siderio di un cliente in un pro
- getto, lo elabora e lo realizza in
base alle proprie capacita ¢ profes-
stonalita selezionando 1 materiali pit
adatti alla struttara della torta, li
compone ¢ modella in base al sog-
wettoy richiesto con la stessa cura di
uno scultore,

Il Cake Design ¢ una forma di
espressione artistica, non solo arti-
cianale. Lo dimostra il fatto che
oltre alla recnica richiesta, c'é so
prattutto una ricerca estenca ¢ di se-
lezione delle ronalita ¢ stumarture
del colori, caratteristiche proprie dei
pItToOr.

Ogni Cake Designer ha un suo
stile, affinare da anni i espericnza,
corst, concorst nazionall e rantis-

/ £ Doleissimio - I tradizione della pasticcena reggina

sima passione. Carmela Moffa ¢
Antonio Capuano, coppia legata
nella vita e nella professione, sono
un esempio di e1o che questa nuova
cultura dolciaria merte in campo in
[talia a favore del gusto € della bel-
lezza.

All'interno della Fiera SIGEP
2012 di Rimini, nella giornara inau-
gurali di “Sapore Tasting Expe-
rence’, Carmela Motta ha vinto il
contest “Glamour italian cake™ con
una torta romantca scgnalata da
ben 980 visitaton, sulle olire Smila
schede di votazione raceolte per le
ventl torre di design esposte nel sa
lone dolciario arrgianale di Rimini.

| ’n'npct‘;s artistica di una per-
tezione esecunva assolura, premiata
con la mouvazione di aver coniu-
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spe cializzazione sulla p:iitl{‘(.‘l:
ria, ;,xia preparata al mestiere dai
suol genitori, proprictari di un
negozio di dolci.

I dalla madre che ha ap-
preso il lato estetico di questo
antico mestiere, ma € con Il ma-
rito Antonio Capuano, cam-
pione del mondo di pasticcena,
che prosegue questa dolee av-
ventura.

Insieme  lavorano come
docenti ¢ consulenti di pasticce-
ria in rarea Tralia.

Non hanno una propria
pasticceria, ma da liberi profes-
sionisti girano il Bel Pacse ¢
I'llurupa con estrema soddista-

zione della tradizione doleiaria ita-
liana, ottenendo la coppa Europa
nel 2008 ed un'altra durante der
corsi sulle wedding cake.

I concorsi svoltl in passato
sono tutt statl vint con medaglie
d'oro ¢ tﬂ}ﬁ_i dalla “Culinary
world cup” che a Luxemburg gli
ha assegnate due medaglie d'oro,
al “Tirreno c.t. internazionali
d'Iralia™ a Massa Carrara, “i.k.a.
olimpiadi culinarie” a Berlino,
nonché “Artistica'05” a Rimini,
che li vede inoltre premiati con il
massimo punteggio, all'interno
del * ‘w.ium, culinario mondiale-
Igheo™ a Basilea. -5

Cake Design
Padedote

di Paolo Gattuso

Prodotti e attezzature per pasticceria gelateria
ingrosso e dettaglio
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