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PRZEDMOWA

Napisanie 1 wydanie wlasnej ksigzki jest zyciowym osiggnieciem, ktore dla
wielu pozostanie jedynie marzeniem. Aby podjac decyzje o jej stworzeniu potrzeba
sporo zasobow. Nie wystarczy dzialanie pomimo strachu, jak trafnie definiuje sie
odwage. Potrzeba profesjonalizmu, kunsztu, umiejetnosci, wiary w siebie 1 pewno-
sci, ze podotamy zadaniu z tym co mamy do dyspozycji. Potrzeba sporo uwaznosci
1 ukierunkowania na cel sam w sobie, aby nie ulec presj1 otoczenia. W koncu Jowita
jest Mistrzynia Swiata — nie dziwi mnie wiec fakt, ze od zawartosci jej ksiazki
branza na calym swiecie spodziewa sie czegos, co bedzie spektakularne, wyznaczy
tendy, podniesie 1 tak juz wywindowany do granic mozliwosci poziom swiatowego
sugarcraftingu.

Jak powstawala ksiazka, ktora docelowo miata znalez¢ swoje miejsce w szere-
eu swiatowych ,,must have” zarowno dla poczatkujacych, jak 1 dla profesjonalistow?
To czego nie widac, a czego mozna si¢ jedynie domyslac, to ogrom ciezkiej pracy.
Dwie perfekcjonistki o roznych punktach widzenia 1 przy okazj wrazliwe emocjo-
nalnie artystki? Nie probujcie tego w domu! A jednak udalo sie 1 to w czasie, kiedy
pandemia zawladnela swiatem 1 wiele rzeczy stawalo do ostatniego momentu pod
znakiem zapytania.

Czuje, ze udowodnilySmy swiatu, 1z to wlasnie artyzm wynosi rzemioslo na
szczyty swiatowych umiejetnosci w danej dziedzinie. Udowodnilysmy razem, jak
wielki sens zawarty jest w procesie tworzenia piekna.

Z rzeczy bezcennych, ktorych nie wida¢ na koncowym etapie, jest nasza
wspolna historia. Dla mnie osobiscie ta ksiazka jest rowniez o narodzinach przyjaz-
ni, budowaniu zaufania, uczeniu si¢ empatii, poszanowaniu odmiennego spojrzenia
1 przekraczaniu granic.
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Writing and publishing your own book 1s a life achievement that for many remains only
a dream. This 1s because 1t takes a great deal of resources to decide to create a book. It 1s
not enough to act in spite of fear, as courage 1s sometimes aptly defined. You need profes-
stonalism, first-rate craftsmanship, skills, self-confidence and faith in being able to cope
with the task at hand using the resources at your disposal. It also takes a great deal of min-
dfulness and focus on the goal itself in order not to succumb to pressures from the outside
world. After all, Jowita 1s the World Champion, so I am not at all surprised that the industry
around the world expects the book to be something spectacular, something that will set
trends, and raise the already extremely high level of world sugarcrafting.

How was the book that was to find its place among global must-haves for both begin-
ners and professionals created? What you also cannot see and what you can only intuit is
the enormous hard work. Two perfectionists with different points of view, who also happen
to be emotionally sensitive artists? Do not try this at home! And yet, we succeeded, despite
working at a time when the pandemic took over our world and many things were uncertain
until the very last moment.

[ feel that we both have proven to the world that it 1s artistry that elevates craftsmanship
to the top in a given field. We have proven how much sense there is in the process of cre-
ating beauty.

The priceless things that cannot be seen in the final stage of production include our

shared history. For me personally, this book 1s also about the birth of friendship, building
trust, learning empathy, respecting different perspectives and crossing boundaries.
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Pasja do cukiernictwa istniala we mnie od zawsze. Za czasow mojego dziecinstwa pro-
dukty do dekorowania byly poza zasiegiem, ale juz wtedy potrafitam z migdatow 1 syropu cukro-
wego przygotowac marcepan z kidrego powstawaly stodkie dekoracje dla moich najbhizszych.

Mojg mitos¢é do sugarcraftingu odnalazlam wiele lat poZnie) na wyspie Jersey, gdzie
wiosna obsypuje pola zlotymi zonkilami, lato pachnie woda morska, a jesien mieni si¢ ametystem
skalnych wrzosowisk zapowiadajac zimowe sztormy. Na Jersey tajemnica skrywa si¢ w kazdym
urwisku 1 klifie. Malenkie kraby uwigzione migdzy skatkami czekaja na przyplyw, a zapach czar-
nego masla® gotowanego w jesienng noc rozgrzewa zzicbnicte serca. Magia tego odcietego od
reszty swiata migjsca, petnego artystycznych inspiracji, miala wplyw na wybor moje) dalsze;
drogi.

Tuta) pierwszy raz odwazytam si¢ przygotowac 1 udekorowac urodzinowy tort na roczek
mojej Amelki. Tutaj rowniez po raz pierwszy natrafilam na mase¢ cukrowa. Jej wlasciwosci, ela-
stycznosc 1 mozliwosci jakie przede mng otworzyla zachwycily mnie 1 od tamtej pory wszystkie
inne pasje ustapity sugarcraftingowi. Obserwujgc prace takich dekoratorek jak Pegegyv Porshen
czy Lindy Smith, rozwijalam swo) warsztat. Zaczynalam od prostych dekoracji, aby z czasem
tworzy¢ coraz bardziej skomplikowane figurki 1 pierniki dekorowane lukrem krolewskim.

Gdy wrocilam do Polski moje prace zauwazy! jeden z najlepszych cukiernikow w kraju —
Marcin Ignaszak. Nastapita odwazna decyzja 1 rozpoczecie pracy w Cukierni Sowa, kiore) po-
swiecitam mnostwo serca 1 wiele nieprzespanych nocy. Nie bylo tatwo, ale wyniki byly dla mnie
najwicksza nagrodg. Dzisiaj, kiedy dumnie moge tytulowac si¢ Mistrzynig Polski 1 Mistrzynig
Swiata w dekoracji tortow wiem, #e warto bylo cierpliwie pracowac 1 nie poddawac siec w swoich
dazeniach. Jak powiedzial Jean - Jacques Rousseau ,,Cierpliwosc jest gorzka, ale je) wyniki sg
stodkic™.

* (przyp. red.) Le Niere Buerre to przysmak regionalny przygotowywany juz od czasow sredniowiecza na ogniu przez dwa dm
z cydru, jablek, cukru, cytryny, lukrecji i przypraw. Mieszkancy Jersey zbieraja sie przy ogromnym kotle i mieszajg zawartosc
drewniana tyzka. Podczas przygotowan czarnego masla organizowane jest wspolne obierame jablek a wszyscy ochoinicy cze-

stowani sa cieplym jablecznikiem.

19

Kup ksigzke


http://septem.pl/page354U~rt/e_3n5k_ebook

i ] . | -_II ,-;ii.il | -le= ] ._I-I II I.- : '|"'| |
I i F E |
.II":E I|IIT I :I-Ifl;!r |



http://septem.pl/page354U~rt/e_3n5k_ebook

Do dzisia) pamigtam pierwszy dzien targow Expo Sweet 2017. Przed switem dojechali-
smy z moim me¢zem Markiem na migjsce 1 w deszczu przenosilismy tort na postument konkursowy.
Wszystko bylo nowe 1 nicznane. Pamigtam jak ogromne wrazenie zrobily na mnie prace innych
uczestnikow. Na targach torty zawodnikow oceniaja czlonkowie miedzynarodowego jury tacy jak
Kristina Rado, Barbara Regini, Marta Hildago czy Carla Puig. Swiadomos¢, 7e moja prace docenity
najwspanialsze dekoratorki na swiecie dodala mi wiary we wlasne mozliwosci. Zajglam 1 miejsce,
co otworzylo mi droge do Mistrzostw Swiata. Targi Expo Sweet to wielka przygoda, ktora odmieni-
la moje zycie w jeden wieczor. W tym miejscu pragng serdecznie podzigkowacé wszystkim Czlon-
kom Europejskiego Zgrupowania Interesow Gospodarczych (EZIG) Expo Sweet za to, ze od wielu
lat hojnie wspieraja rozwo) branzy, wspomagajg kariery polskich cukiernikow, jak 1 uczniow nasze-
go picknego zawodu. To wlasnie dzicki EZIG w Polsce organizowane sa konkursy na najwyzszym
swiatowym poziomie, a ich laureaci majg otwarte drzwi do startu  w Misirzostwach Swiata
w Rimini 1 Mediolanie. Janusz Profus, Dariusz Andrzejak, Krzysztof Jakubowski 1 Piotr Krason
uwierzyli w moje mozliwosci 1 byli dla mnie oparciem, gdy z zaledwie trzyletnim dorobkiem pracy
w cukierni zajelam 3 miejsce w Mistrzostwach Swiata w Mediolanie. Pamigtam, jak patrzylam
w oczy mojego Marka na widowni 1 widziatam w nich dumg 1 radosc. Pamigtam radosé moich dzieci

po powrocie do domu. To doswiadczenie uskrzydlilo mnie 1 zmobilizowalo do dalszej pracy.

Postanowitam wystartowa¢ w mistrzostwach po raz kolejny. Musialam pokonaé obawy
1 sprostac¢ oczekiwaniom, ktore juz wowczas pokladalo we mnie wiele osob. Udalo si¢ 1 druga wy-
egrana w Mistrzostwach Polski Expo Sweet 2019 ponownie dala mu przepustke do Mistrzostw
Swiata. Mialam ogromne szczescie, ze moglam liczyé na bezwarunkowe wsparcie wielu wspania-
tych osob ze swiata cukierniczego. W Cukierni Sowa nad moim projektem czuwala Aleksandra
Sowa 1 Pawel Malecki. Udalo im sig¢ stworzy¢ niesamowita atmosfere, ktora dostownie przeniosta
Jury wszystkimi zmystami w czasy XIX wiecznej Polski. Nie zabraklo muzyki Chopina, specjalnie
dobranych tkanin i profesjonalnego oswietlenia. Nawet zapach pieczonego chleba ktory unosit sig
w powietrzu - wszystko to stworzylo jedna pickna calosé. Nad kolejnymi etapami powstawama tortu
czuwal maestro czekolady Janusz Profus. Postaral si¢ o kopi¢ pudeleczka z rézanymi czekoladkami,
ktorymi Chopin obdarowywat swoja ukochana. Opowiedzenie tej historii jury i poczgstowanie ich
specjalnie przygotowanymi czekoladkami bylo ,,wisienka na torcie™ moje;) prezentaci.

W czasie, kiedy osiagalam pierwsze sukcesy, poznalam Ezo Oneir. Nasza znajomosc¢ za-
owocowala jedyna w swoim rodzaju wspoltpraca. Wspaniata fotograficzka, ktore) zdjgcia zapieraja
dech w piersiach 1 ktorej dorobek artystyczny robi niesamowite wrazenie, postanowila zaopickowac
sig moim projektem. Kazdy rozdziat to basmowa historia przedstawiona w formie projektu cukierni-
czego, zakonczona gustownie dobranym przepisem na ciasto Marcina Ignaszaka. Prezentujg w nigj
rowniez moj sposob modelowania figurek oraz omawiam wybrane techniki krok po kroku, ktore
moga by¢ podstawa tworzenia niesamowitych ciast. Inspiracja basmianu Braci Grimm jest dla mnie
powrotem do poczatku moje) drogi 1 do prerwszych tortow pieczonych dla moich ukochanych

dzieci.
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[ have always had a passion for confectionering. In the times of my childhood, cake decorating
products were very hard to come by, but already then 1 was able to make marzipan from almonds and
sugar syrup to prepare sweet decorations for my loved ones.

I rekindled my love for sugarcrafting many years later on the island of Jersey, where spring
sprinkles gold daffodils on the fields, summer smells of sea water and autumn sparkles with the ame-
thyst-like colours of the rocky heathland, announcing the advent of winter storms. On Jersey, mystery
is hidden in every cliff and precipice. Tiny crabs trapped between the rocks await the new tide, and the
smell of black butter* boiled on cold autumn nights warms up people’s hearts, battling the chill in the
air. The magic of this place, cut off from the rest of the world and full of artistic inspiration, was to in-
fluence the choice of my future path.

[t was there that I first dared to prepare and decorate a cake for my little Amelka’s first birth-
day. It was also there that I came across sugar paste for the first time. Its properties, flexibility and the
possibilities it opened up delighted me, and since then all my other passions have given way to sugar-
crafting. [ learned by observing the work of such master decorators as Peggy Porschen and Lindy
Smith, and I have developed my own craft. I started with simple decorations to then create increasingly
complex figurines and gingerbread cakes decorated with royal icing.

After I returned to Poland, my work was noticed by one of the best confectioners in the coun-
try — Marcin Ignaszak. [ had to make a brave decision to start working in a confectionery, to which
I devoted a great deal of heart and many sleepless nights. It was not easy, but the results I achieved
were my greatest reward. Today, when I can proudly call myself the Polish Champion and World
Champion in cake decoration, I know that it was worth working patiently and not giving up on my ef-

forts. As Jean-Jacques Rousseau once wrote, “Patience is bitter, but its fruit 1s sweet.”

* Black Butter (le niér beurre) is a regional delicacy that has been made on Jersey since the Middle Ages. It is cooked
over fire for two days from a reduction of cider, with apples, sugar, lemons, liquorice, and spices. Residents of Jersey
gather by a huge pot and mix the ingredients with a big wooden spoon. During the preparation of black butter, peeling

apples as a community 1s organised, and all participants are treated to a drink of warm cider.

22

Kup ksigzke


http://septem.pl/page354U~rt/e_3n5k_ebook

[ can still vividly remember the first day of Expo Sweet in 2017. Before dawn, my husband
Marek and I arrived at the site and we carnied the cake to the competition pedestal in the rain. Every-
thing was new and unknown. I remember how impressed [ was with the work of the other participants.
At the fair, the cakes were judged by an international jury, including Kristina Rado, Barbara Regini,
Marta Hidalgo and Carla Puig. Realising that my work won the appreciation of the greatest decorators
in the world gave me faith in my own abailities. 1 took first place, which opened the way for me to parti-
cipate in World Championships in Milan. Expo Sweet is a great adventure that completely changed my
life in just one evening. I would like to take this opportunity to thank all the members of the European
Economic Interest Grouping (EEIG) Expo Sweet for generously supporting the development of the in-
dustry and for supporting the careers of Polish confectioners and students of our fine profession. It is
thanks to the EEIG that competitions at the highest level in the world are held in Poland, and their win-
ners have the opportunity to compete in the World Championships in Rimini and Milan. Janusz Profus,
Dariusz Andrzejak, Krzysztof Jakubowski, and Piotr Krason believed in my abilities and gave me their
support when, with only three years of work in confectionery behind me, | managed to took third place
in the World Championships in Milan. I remember looking into Marek’s eyes in the audience and seeing
the pride and joy in them. I remember the joy of my children when we came home. This experience
gave me wings and mobilised me to continue my work.

[ decided to take part in the championship once again. | had to overcome my fears and meet
the expectations that many people already had of me. I succeeded, and the second victory in Polish
Expo Sweet 2019 once more gave me entry into the World Championship. I was very fortunate that
I could count on the unconditional support of many wonderful people from the confectionery world. In
Cukiernia Sowa, Aleksandra Sowa and Pawel Maleck: watched over my project. They surrounded it
with an amazing atmosphere which literally took the jury with all their senses to back the times of 19th
century Poland. There was Chopin’s music, specially selected fabrics, and professional lighting. With
the aroma of freshly baked bread permeating the air, all of these sensations were woven into a coherent
and beautiful experience. The subsequent stages of creating the competition cake were overseen by
chocolate maestro Janusz Profus. He managed to obtain a copy of the box of rose chocolates that
Chopin gifted to his true love. Telling this story to the jury and treating them to specially prepared cho-
colates was the proverbial cherry on the top of my presentation.

When [ was reaching my first successes, fate put Ezo Oneir in my path. Our acquaintance resul-
ted in a unique collaboration. A wonderful photographer, whose photographs are breathtaking and
whose artistic output i1s incredibly impressive, decided to take care of my project. In my book I share
the knowledge and experience I have gained over the last few years. Each chapter 1s a fairy tale story
presented in the form of a confectionery project, ending with a visually and tastefully selected recipe
for Marcin [gnaszak’s cake. [ also present my way of modelling the figure. In each chapter, I discuss se-
lected step-by-step techniques that can be the basis for creating incredible cakes. Inspiration from the
fairy tales of the Brothers Grimm is for me a return to the beginning of my journey and to the first cakes
baked for my beloved children.
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Newessany teels and) accessevies—

NIEZBEDNE NARZEDZIA | AKCESORIA

(1) Patyczki do modelowania, a wérdd nich najwazniejsze - narzedzie drezdenskie bez ktorego nie wyobrazam sobie moje)
pracy. Przydaje si¢ wlasciwie w kazdym projekcie. Czesto siggam tez po malutka metalowa kulke, ktora jest niezastagpiona
przy modelowaniu matych kwiatow.

Among the most important modelling tools is the Dresden tool, without which I eannot imagine my work. It is useful in
almost every project. I often also use a tiny ball tool, which is irreplaceable when modelling small flowers.

(2) Pedzle. Im bardziej migkkie tym lepiej. Dobrej jakosci pedzle to podstawa i gwarancja komfortu pracy.
Brushes. The softer the better. Good quality brushes are essential and guarantee working comfortably.

(3) Patyczki silikonowe. Warto si¢ w nie wyposaZy¢. Ich migkkie koncowki nie uszkadzaja masy i picknie ja modeluja.
Silicone shapers — very useful in sugar crafting. Their soft ends do not damage the paste and model it beautifully.

(4) Plastikowa paletka. Idealna do pracy z pytkami, do mieszania nowych kolordw i laczenia ich z alkoholem lub lakierem.
A plastic palette. Ideal for working with dusts, for mixing new colours and combining them with alcohol or glaze.

(5) Nozyczki. Najlepiej w kilku rozmiarach.
Scissors. Best to have several pairs in different sizes.

(6) Mickka mata do modelownia platkéw kwiatow i innych delikatnych elementow.
A soft foam mat for modelling flower petals and other delicate elements.

(7) Metalowe kulki sg lepsze od plastikowych. Daja niezwykly komfort pracy przy modelowaniu platkow kwiatow
1 falbanek.

Metal balls are better than plastic ones. They provide extraordinary comfort when modelling flower petals and frills.

(8) Skalpel jest niezastapiony. Warto dodatkowo zainwestowac¢ w samogojaca si¢ mate.
A scalpel is an irreplaceable tool. In addition, it is also worth investing in a self-healing cutting mat.

(9) Bardzo cienki pedzelek pozwala wykona¢ delikatny makijaz oczu figurki albo ozdobi¢ jej sukni¢ koronkowym, rgcznie
malowanym wzorem.

A very thin brush allows one to apply delicate makeup on the figurine s eves or decorate its dress with a hand-painted open-
work patfern.

(10) Packa cukiernicza. Najlepiej mieé zawsze pod reka dwie. Z ich pomocg moZzemy wyréwnad mase na torcie i nada¢ mu
ostre kanty.

A fondant smoother. It is best to have always two at hand. With their help, you can smooth out the fondant on a cake and
give if sharp edges.

(11) Walek do masy cukrowej. Dzigki gltadkiej powierzchni masa do niego nie przywiera.
A rolling pin for modelling paste. Thanks to its smooth surface, paste does not stick to it.

(12) Mata ze specjalnymi rowkami do przygotowywania platkéw i lisci.
A board with special grooves for preparing petals and leaves.

(13) Cienki akrylowy walek, ktory ulatwia walkowanie drobnych elementow kwiatow z masy cukrowe;.
A thin acrylic rolling pin, which makes it easier to roll out small elements of flowers from flower paste.

(14) Maszynka do cigcia tasmy, (15) druciki florystyczne, (16) peseta i (17) obegzki to podstawa przy pracy nad kwiatami
z masy cukrowej.
(14) tape cutter, (13) floral wires, (16) tweezers and (17) pliers are essential for working on flowers made of flower paste.

(18) Tasma florystyczna do budowania kwiatow,
Floral tape for making flower arrangements

(19) Woreczek do podsypywania ze skrobig. Niezastapiony, gdy walkujemy mas¢ cukrowa. MoZzemy go wykonad
z cienkiej, bialej dzieciece) skarpetki. Wystarczy ja napeini¢ skrobig 1 zawigzac.

A bag for dusting fondant. Irreplaceable when rolling out sugar paste. We can make it from a thin, white baby sock. Just fill
it with starch and tie it up at the top.

(20) Wycinaki. Warto wyposaZzy¢ swoj warsztat w roZne wzory i rozmiary.
Cutters. It is worth equipping vour workshop with different shapes and sizes.
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Types of sugan pasle—

RODZAJE MAS CUKROWYCH

Rozroiniamy trzy podstawowe rodzaje mas cukrowych. Kazda z nich rézni sig konsystencjg
1 przeznaczeniem. Dodatkowo te same masy w zaleznosci od producenta, réznia si¢ miedzy soba skla-
dem. Zawsze polecam osobiscie wyprobowac rézne rodzaje mas, aby znalez¢ taka na ktorej pracuje

si¢ nam najbardziej komfortowo.

We can distinguish three basic types of sugar paste. Each of them differs in consistency and
purpose. Additionally, the same pastes, depending on the manufacturer, differ in composition.
I always recommend that you try out the different types of pastes yourself in order to find the one that

you are most comfortable working with.

Masa cukrowa do obkladania ciast
Sugar paste for covering cake

To gotowa masa, ktora powinna by¢ elastyczna 1 tatwa do rozwatkowywa-
nia. Wazne, aby nie pekata na brzegach w trakcie obkladania ciasta.

It is a ready-made paste that needs to be flexible and easy to roll out. It is
important that it does not crack at the edges when wrapping the cake.

Masa cukrowa do modelownia \)
Modelling paste "

Musi by¢ na tyle plastyczna, aby dato si¢ z niej formowac skomplikowane
ksztalty. Ja wybieram Laped Model Paste ze wzgledu na zwigkszong za-
wartos¢ thuszczu. Pracuje si¢ na niej tatwo 1 figurki szybko utrzymujg
ksztalt. Dodatkowo dzigki lekkie) przejrzystosci, figurki przygotowane
z Laped nabieraja glebi 1 naturalnosci.

It must be malleable enough to allow complicated shapes to be formed
from it. My choice is Laped Model Pasie because of its increased higher
content. It is easy to work with with and the figures made from it hold their
shape very well. Additionally, thanks to its light transparency, the figures
made from Laped Model Paste gain depth and naturalness.

Masa cukrowa do kwiatow
Paste for modelling flowers

Ma specyficzng konsystencje. Bardzo lubig nickonwencjonalnie wyko- -

rzystywac tg maseg np. przygotowuj¢ z niej stroje dla moich figurek.
It has a specific consistency. I like to use this paste unconventionally, for
eg. I use it to prepare costumes for my figurines.
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BARWNIKI

W ZELU —
GEL FOOD COLORS f
o,

To podstawa i przez dlugi czas tylko z ich pomoca przygotowywalam najrozniejsze projekty
w mojej pracy. Obecnie na rynku dostepne sg barwniki bardzo dobrej jakosci np. Rainbow Dust,
gdzie mamy do dyspozycji cala game bardzo mocno napigmentowanych kolorow. Nalezy pamigtac,
ze barwniki mozna doskonale ze sobg laczy€, a samodzielnie stworzone odcienie zawsze wygladaja
bardziej interesujgco. Barwniki w Zelu shuzg przede wszystkim do barwicnia masy cukrowej.
Mozna tez nimi malowa¢ na masie; a w zaleznosci od potrzeb nal:.:z::.F polaczyc je z woda, alkoholem
lub lakierem spozywezym. -

These are essential, and for a long time I prepared various projects using ﬂn{ptghem Cur-
rently there are very.good quality colouring gels available on the market, e.g. Rainbow Dust, where
we have a whole range of very strongly pigmented colours. It should be remembered that different
hues l:dﬁ be combined with each other perfectly, and the shades créated independently always look
more mfere;ﬂ'mg Edible colouring gels are used primarily to dye sugar pasteThey can also be pa-
inted on the paste, and depending on your needs, they may need to be combined with water, alcohol
or edible glaze. - '

.

WPYLKU |

COLOURING DUS:
Y ?‘-—-« R <R

wspny,iib puﬂ'kazdym wzglc;dcm Otwieraja nowe mozliwosci. Oprocz eieniowania na

sucho, barwnikami w-p¥tku mogna przepigknie malowaé. Doskonale tacza f;i-; zarOwno z alKotele

jak i z lakierem alnym Koronkpwe prﬂjckt}f z lukru krolewskiego ngﬁsa R agajq zabarwie-

nia. Warto. wnwazas hqgnqc: po Pyﬂ(l peniewaz jako jedyne nie zmicira Ko “ti‘* tencj:

.' hége ;Ir‘e_ yonderful m‘{!?lfer}r aspect. They open new W pos &rhﬁe; ' _ _s nj 5hadmg,

with alcohol & 5-~ Haze. Lace dﬁsrgﬂé‘ made of rr;ryaf icing sometime P‘equ:m ]

Tf; gurmg dust, E:'Et:eme it is the only -:':m"ﬂﬂrmg that WMI affe ct

h"l

W PLYNIE
LIQUIDS (AIRB;

990 De airbrushed, which in skilful hands cd _'
tionary wurk uf art. I supplement my toolkit with an arrbrus
mension. I never forget about airbrushing whe: WES
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