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Cake Design: uma tendéncia que veio para ficar

“Festa sem bolo nao é festa!”

Natural de Sdo Miguel, onde reside, Rita Antunes assume-se “apaizonada pelo
mundo do Cake Design”. Este “é definido pelos entendidos como uma arte de fazer
bolos criativos e requintados”, podendo ser traduzido como “decoragéo de bolos”, um
trabalho que envolve muita proeza, dedicagdo e paixdo por esta arte. Rita descreve-se
comouma “sonhadora, trabalhadora e criativa’ e fala-nos um pouco sobre o seu tra-

balho nesta drea.

POR RiTA FRIAS

Antes de surgir o gosto pela pastela-
ria, a paixdo pela decoragao dos bolos
aparece primeiro. “S6 ha relativamen-
te pouco tempo é que comecei a tomar
gosto pela confec¢ao dos bolos. Antes,
a minha madrinha e a minha mae aju-
davam-me a cozer os bolos, até que tive
de aprender. Hoje, faco tudo sozinha”,
explica Rita.

O gosto pela decorac¢do dos bolos “é
a verdadeira paixdo no vasto mundo
do Cake Design”. E filha de pasteleiros,
mas nio tem formacao na area. Um dia,
“surgiu a vontade de presentear amigos
com um bolo de aniversario”. Rita conta
que teve “festas de aniversario com bolos
fantasticos” durante toda a sua infancia
e por isso mesmo, “festa sem bolo nao
é festa. Depois de decorar dois ou trés
bolos, e de posteriormente me incenti-
varem a continuar pois viram que tinha
potencial, comecei a ganhar o gostinho
de querer fazer mais e melhor”, explica
Rita. O Bake'n roll by Rita Antunes, as-
sim designado, é o seu projecto muito
recente e “ainda com muita aresta para
limar. E nada mais que o meu sonho, o
meu futuro e esta a ser fruto de muito
trabalho, esfor¢o e dedica¢io”, confor-
me descreve.

Relativamente ao tipo de trabalhos
que elabora, explica que faz um pouco
de tudo. “Faco bolos para todas as oca-
sides, cupcakes, cake pop’s, bolachas
decoradas, bolachas artesanais estilo
cookies (as minhas “Monstrinhas”),
baldes de 1 kg ou de 500g de bolo com
recheios, frutas ou chocolates - uma es-
pécie de ‘bolo no pote’ que adaptei para
baldes por conterem maior quantidade.
Faco, também, caixas personalizadas
para todas as ocasides, nao sb para o
Dia da Mae, Dia do Pai, Dia da Crianca,
entre outros. Na altura do Carnaval,
confecciono malassadas, na época Na-
talicia, os troncos, bolo Inglés, bolachas
de gengibre, os meus “Pinheirinhos" -
que sdo formados por bolachas de gen-
gibre e decorados, entre outros doces
que volta e meia me pedem”, explica.

Quanto a decoragdo, faz igualmente
um pouco de tudo. Trabalha com pasta
de acucar, pasta de modelar, pasta de
chocolate para modelar, pasta de flores,
pasta de arroz, isomalte, folha de ar-
roz e folha de hostia. “Acabam por ser
materiais que utilizo no meu dia-a-dia
para as decoragdes que fago. Faco mo-

Rita Antunes é filha de pasteleiros e apesar de nio ter formacio na area, foi incentivada a continuar a confeccionar bolos apés
ter experimentado a decorar varios.

delagens de figuras, flores, bolos escul-
pidos, estruturados, pintura em bolo,
cte. Ainda tenho alguma dificuldade

em trabalhar com glacé real, mas com a
prética 14 chegarei”, acrescenta.

“Os bolos esculpidos sao
super desafiantes”

Relativamente ao que mais gosta de
confeccionar, responde: “tudo o que é

“Para além de me con-
siderar uma pessoa
mutto criativa, também
tnvisto muito tempo

em pesquisar novas
tendéncias, tutoriais
para aprender novas
técnicas, conhecer novos
materiazs (...)"

bolo esculpido, com estruturas, realis-
tas ou cartoon. Nao que os outros tipos
de trabalhos ndo me facam feliz, que
fazem, e que, por vezes, até dio muito
mais trabalho que os acima referidos.
Mas os bolos esculpidos sdo super desa-
fiantes e eu adoro um bom desafio.”
Para além dos pedidos feitos pelos
clientes, explica que nos dias de hoje,
a Internet facilita o trabalho no que
concerne a inspiragdo. “Por mais que
queiramos ser originais, ha sempre



