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Vi önskar Er en riktigt 

God Jul & Gott Nytt År  

 Skandinavien Cake Show 2009 

Innehåll: 
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Vår utställning 2010 

Tårt- och 
modelleringstävling 
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Vi hade fått möjligheten återigen att åka till 
Kungälv i Göteborg och demonstrera nya 
produkter under Tårtdecors årliga 
utställning som nu under andra året på 
Kvarnkullen ökat sin utställningsyta 
ytterligare. 

Fantastiska bidrag till deras utställning samt 
av Tårtdecor själva fanns att beskåda. 

Gästande engelska sugarcrafters i år var 
Carolyn Harvey, Geraldine Dahlke och 
förstås våran älskade Carol Haycox. De hade 
fruktansvärt svårt att utse vinnare då 
standarden var mycket hög. 

Lite små axplock från utställningen, men 
mer bilder finns på hemsidan samt hos 
www.scandinaviencakeshow.com 

 

 
Av: Agneta Ohlsson 
teknik och detalj. Temat vi valde åt er var 
ju óMusikó och ni f¬ngade det otroligt bra 
allihopa.  
 

 

Av:Agneta Ohlsson 

 

Ett av tävlingsbidragen inom temat: 
óKronprinsessebrºllopó 

 

 

 

 

  

 

 

 

http://www.scandinaviencakeshow.com/


 

 

 

 
Ett av bidragen inom temat: óSagansVªrldó 
 
 Det var helt fantastiskt med besökande, 
både gamla som nya ansikten. Eftersom det 
var så många bidrag och utställningstårtor 
så följ gärna länken direkt till hemsidan för 
att se mer från utställningen:  
 
http://www.cakedesign.se/projekt/scancak
esh09.htm 
 

 
 
TACK Agneta för ännu en fantastiskt 
utställning! För att inte glömma Paula 
Ferdinandsson, ni är underbara och på 
återseende nästa år!  
Missa inte att boka in den redan nu i era 
kalendrar  
 

18-19 september 2010  
för nästa 
Tårtutställning!  
 
Vi ses då! 
 
 
 
 
 

Vinnaren av juryns röst i 
Bröllopstårtskategorin, Pia-Marianne 
Kristensen, Danmark. 

 

Vinnaren av juryns röst i 
Motivtårtskategorin, Vibeke Klinge-
Christensen, Danmark. 

 

 

http://www.cakedesign.se/projekt/scancakesh09.htm
http://www.cakedesign.se/projekt/scancakesh09.htm


Lördag 27 mars är det 
dags för tårtutställning 
 

 

 

 

 

 

 

 

Agneta Ohlsson, ägare av 
Tårtdecor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tårtutställning 
 
Då var det dags för oss att föra vidare 
utställning på vårkanten istället. Datumet 
är lördag den 27 mars.  
Vi kommer ha öppet under lördagen mellan  
Kl 11-18 
 
Som vanligt kommer det finnas 
provsmakning av fyllningar. En del 
erbjudande i butiken under dagen samt en 
hel del nytt i sortimentet.  
 
Givetvis kommer det att vara 
demonstrationer under utställningen samt 
rullande instruktions filmer att se på.  
 
Agneta Ohlsson från Tårtdecor kommer 
även att hålla två minikurser under dagen 
då detta blev en otrolig succé i år!  
Eftersom dess har väldigt begränsade 
platser så gäller det att verkligen vara först 
till kvar, sist tog det bara 8 veckor innan 
det var fullt.  
 
Agneta Olsson har dekorerat sen 1985 då 
hon första gången bodde i Argentina. 1993 
började hon sin första utbildning på Casa 
Tania i Posadas Argentina, en utbildning 
enligt Marta Ballina metoden. Hon har 
senare gått ytterligare en 
Tårtdekoratörsutbildning, då för Cecilia 
Morana som har sitt institut i Bueno s Aires, 
Argentina. Genom åren har hon gått ett 
antal olika sorters kort kurser inom 
tårtdekoration, de flesta hos Squires 
Kitchen, England. Agneta undervisar 
naturligtvis mest på hemmaplan hos 
Tårtdecor, men reser runt både i Sverige 
och utomlands och hål ler kurser. Hon har bl 
a varit i Norge, Danmark och Argentina och 
undervisat.  
 
Hon kommer hålla en mini kurs med 
Sugarflowers: Fuchsia 495:- 
Samt 
Plakett med påskmotiv & påsklilja 495:- 
Kurserna är på 2 timmar vardera.  
 
 
Givetvis har vi ju en fantastisk utställning 
av tårtor att beskåda som vanligt.  
Samt den omtalade tävlingen för alla glada 
amatörer att beskåda och rösta på sin 
favorit där man har möjligheten att vinna 
pris om man lyckats rösta på det bidrag som 
får flest röster av besökarna!  
 
 
Och framf örallt är vi glada at  
 Alldeles i dagarna blev det klart att den 
engelska sugarcrafter som kommer och 
gästar oss blir allas vår favorit Carol Haycox 
från FMM England. Och givetvis stannar hon 
och håller kurs på söndagen. I skrivandets 
stund är inte det bes tämt vad det kommer 
bli än, men detta läggs ut på hemsidan, 
men anmäla sig är inget problem!  

Tårt-& Modellerings 
Tävling 2010 
Vi har valt att g öra två olika delar 
denna gång. 

Tårttemat blir:  

Bröllopstårta 70-tal 
Samt en egen del vilket blir:  

Fri modellering 
REGLER BRÖLLOPSTÅRTA: 

Vi har egentligen inga strikta 
bestämmelser mer än att materialet 
du använder skall vara ätbart med 
undantag av ståltråd och floristtejp 
till ev. sugarflowers eller liknande.  

Storleken på din tårta får vara max 
40cm i diameter, ingen lös dekor 
utanför denna yta medges vid 
utställning. Höjd är valfritt, taket är 
gräns. 

Vi förordar att du använder en sk 
dummie tårtatrapp (ej ätbar tårta) 
eftersom tårtan ska stå i två dagar 
nästan. 

Vänligen skicka in ditt namn 
och telefon nummer samt e-
mail till oss om du är 
intresserad av att anmäla dig 
redan nu. Skicka till 
info@cakedesign.se 

 

Det vinnande bidraget kommer att 
utses av Agneta Olhsson, Annette 
Hörnfeldt samt gästande 
sugarcrafter.  

Vinnaren meddelas via telefon 
veckan efter utställningen för att 
komma och hämta sitt diplom med 
motivering och presentkort på 500:- 
samt givetvis fotograferas med sitt 
objekt för utläggning i kommande 
nyhetsbrev samt på hemsida. 

Vi har begränsat med utrymme för 
tävlingbidrag, så fundera inte för 
länge med din anmälan. 

 

REGLER MODELLERING: 

Den enda begränsningen här är 
totala ytan för fat  med objekt om 
20cm i diameter.  

Material skall vara av ätbar art, dvs 
sugar-model- och/eller flowerpaste. 
Floristtråd, tandpetare för styrka är 
accepterat  

mailto:info@cakedesign.se


Kursdatum för VT-10 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Väsk kurs 
Fredag 26 februari kl 18.30 -20.30 
Pris: 350:- 
 
Pastillage Paviljong  
Fre+Lör 5+6 feb kl 18.30-20.30 +11.30-15.30 
Pris: 695:- 
 
Ros/Kalla 
Fredag 12 februari kl 18.30 -21.00 
Pris:350:- 
 
Brudorkide stängel flowerpaste   
Lördag 20 februari  kl 10.30-15.30 
Pris:695:- 
 
Startkurs spritsning  
Lördag 27 februari  kl 10.30-15.00 
Pris:1395:- 
 
Bröllopstårts kurs  
Lördag 13 mars kl 10.30-17.00 
Pris:995:- 
 
Modellering Drake  
Lördag 20 mars kl 10.30-15.30 
Pris:795:- 
 
Startkurs spritsning  
Lördag 17 april  kl 10.30-15.00 
Pris:1395:- 
 
Avancerad Sugarflowers  
Lör+Sön 24+25 april kl 10.30-ca 17.00 
Pris:1195:- 
 
Spritsning blommor(viss förkunskap krävs)  
Lördag 8 maj kl 10.30-15.00 
Pris:595:- 
 
Mer information om vad kurserna innehåller 
g¬r att lªsa p¬ hemsidan under óKursutbudó 
De nya kurserna har inte fått all 
information än, vid frågor maila oss eller 
ring butiken.  
 
 

 

 

Gäst kurser 
Sugarflowers fuchsia 

Lördag 27 mars kl 11-13 

Pris: 495:- 

Plakett med påskmotiv& påsklilja  

Lördag 27 mars kl 15-17 

Pris: 495:- 

Sugarflowers med Carol Haycox 

Söndag 28 mars kl 9.30-ca 16.30 

Pris: 1495:- 

 

Som vanligt så erhåller 
kursdeltagare alltid 10% 
på vårt sortiment vid 
kurstillfället. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Annettes Rader 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cake & Design  

Tellusvägen 15  

186 3 6 Vallentuna  

Telefon:  

08 -511  720 02  

Fax:  

08 -511  720 02  

E-post:  

info@cakedesign.se  

Vill du inte ha fler nyhetsbrev klicka 
på E -post adressen ovan och ange i 
meddelandefältet att du inte vill ha 
fler brev  

 

Cake & Design 

Cakes for all Occasions 

 

 

 

 

 

 

Vi finns på webben!  

 

Besök oss på: 

www.cakedesign.se  

Jahapp, då hade ett helt år passerat igen. 
Vart tar tiden vägen? Jag tror att det finns 
fler av er därute som känner likadant. 

Men det har varit ett år med tårtor, tårtor, 
tårtor och lite tårtor. Och det märks hos oss 
att babyboomen har gett effekt, vi har haft 
massor av dop samt även en ny del som inte 
än så länge har varit så stort i Sverige, men 
nuéBabyshower! 

Det har öppnat nya dörrar för oss 
tårtentusiaster att få göra tårtor med stora 
magar tex, jätte kul! 

 

 

 

Vi har fått glädjas åt olika roliga 
beställningar som levererats till bla Linda 
Rosing, ingen missade väl den tårtan, vi har 
haft nöjet att göra tårta som vår 
statsminister har smakat sig väl på, LõOREAL 
som firade 100 år med glitter och diamanter 
m fl! 

 

Men det som ligger mig närmst om hjärtat 
är alla kurser! I år har vi haft rekord 
beläggning på våra kurser med flertalet som 
stått på reservplatser, hoppas att alla ni 
som missade möjligheten kommer till oss till 
kommande termin. Vi har ju som ni sett en 
hel del nytt.  

För er som frågat efter bröllopstårtskursen, 
ligg på låset då det är många som anmält 
sitt intresse, likaså för vår avancerade 
sugarflowerskurs på 2 dagar då vi gör en stor 
bukett med cymbidium orkideer, kalla liljor, 
små vita blommor, palmblad, calatheablad 
vilka binds samman med björngräs, missa 
inte den!  

Nej, ska ni hinna få ert nyhetsbrev innan jul 
så är det bäst jag slutar skriva! 

Tårta på därute! 

/Annette 

Jul- & Nyårs STÄNGT 
 

Butiken har öppet sista 
dagen innan semester 

Fredag 18 december 

OBS! 11-16 

Och vi är tillbaka som 
vanligt 

Onsdag 13 januari 

 

OBS! Webshopen inte 
bemannad under vår 
ledighet!  

Beställningar går att göra 
och dessa tas i turordning 
när vi öppnar efter 
ledigheten 

 

 

 

 

 

 

Nu e de sluté 

 

éen fortsªttning fºjleré. 

 

mailto:info@cakedesign.se
http://www.cakedesign.se/

