TYLKI CUKIERNICZE WILTON — ktore warto
kupié — opis tylek

Tylki cukiernicze marki Wilton kupuje sukcesywnie od kilku lat i dzi$ moge
smiato powiedziec¢, ze mam prawie wszystkie! Robie torty wylacznie dla siebie
1 rodziny i zauwazytam, ze nie wszystkie tylki uzywam regularnie. Niektdre sa
nietkniete i pewnie nigdy nie beda uzyte. Dlatego tez przygotowatam ten wpis,
aby poméc Wam w wyborze pierwszych tylek, ktére warto kupi¢ na poczatku. A
ktore mozna sobie spokojnie odpusci¢ lub kupié¢ w pdéZniejszym terminie, jesli
stwierdzicie, Zze beda potrzebne.

Tylki Wilton to popularne tylki cukiernicze do dekoracji tortéw, ale
nie jedyne. Ja lubie je ze wzgledu na to, Zze sg opisane (na tylce
widnieje numer) i moge Wam doktadnie powiedziec¢ jakiej tylki uzytam do
dekoracji. Dlatego sSmiato mozecie uzy¢ tanszego zamiennika, bo efekt
bedzie identyczny lub bardzo podobny. Jednak nie pytajcie mnie o
tansze odpowiedniki. Uzywam wytacznie tylek Wilton (w 90%) i nie znam
ich tanszych odpowiednikéw. Dlatego mam nadzieje, ze zdjecia tylek Wam
pomoga w poszukiwaniu zamiennikdw.

Zanim przejde do prezentacji tylek wspomne o jednym istotnym fakcie. Bytam
ostatnio na szkoleniu z kwiatéw maslanych u Agnieszki Ob%ozy z TortLove.pl.
Agnieszka powiedziata, ze tylkami Wilton nie zrobimy idealnych kwiatow
maslanych, takich jakie Ona robi. Agnieszka uzywa do robienia kwiatéw innych
tylek. W ofercie marki Wilton znajdziecie tylki do robienia takich mas$lanych
kwiatéw. Nawet sa szkolenia, gdzie uzywane sg te tylki. Ale efekt koncowy
jest inny, od tego jaki Ja osiggnetam na szkoleniu u Agnieszki. Dlatego przed
szkoleniem z kwiatéw maslanych warto zapytac¢ jakie tylki cukiernicze beda
uzywane.

Pokaze Wam i krétko opisze tylki cukiernicze Wilton, ktére posiadam. Wskaze
jakie tylki cukiernicze warto mie¢ w swojej kolekcji na poczatku. Ale nie
musicie od razu kupowa¢ wszystkich. Nie kazdy potrzebuje tylki do trawy lub
do nadziewania paczkéw ;).

Na koncu wpisu podam Wam podstawowy zestaw tylek, ktéry wg mnie sprawdzi sie
Wam na poczatku. Potem w miare potrzeb mozecie dokupi¢ inne.

Tylka WILTON 1M:

To krélowa tylek! Robigc zakupy od razu wrzuécie jg do koszyka. To idealna
tylka do nauki dekorowania. Udekorujecie nig babeczki, torty, ciasta i
desery. Kojarzycie lizaki bezowe do dekoracji tortu? Ta tylka jest wtasnie do
tego. Zrobicie nig tez popularne pgczki hiszpanskie lub ptysie (do ciasta).
To bardzo uniwersalna, praktyczna tylka, ktéra uzywam najczesciej przy
dekoracji wypiekéw.

Tylke 1M uzytam np. w torcie urodzinowym i w torcie z michatkami
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Tylka WILTON 2D:

To siostra tylki Wilton 1IM. Ale ostre zagbki tej tylki zaginajg sie do Srodka
i otrzymujemy troche inny ksztat*t dekoracji. Ale bardzo zblizony do tylki 1M,
dlatego $miato mozecie poczeka¢ z jej zakupem lub nawet odpuscié¢. Ponizej
pokaze Wam dekoracje wykonane tylkg 1M i 2D i sami ocencie, czy bedzie Wam
potrzebna. Jesli robicie tygodniowo kilkaset babeczek na zaméwienie, to warto
ja mieé, bo réze dzieki niej wychodzg przepieknie. Ale przy produkcji domowej
niekoniecznie. Z tylka 2D jest jeszcze taki problem, ze kremy przy jej uzyciu
muszg by¢ gtadkie, bez drobnych orzeszkéw. Ona tatwo sie zapycha. Do kremu
np. Rocher z orzeszkami lepsza jest tylka 1M.

Tylki Wilton 4B, 6B i 8B:

Z tych trzech tylek polecam na poczatek kupi¢ 4B. Pozostate sa wieksze i nie
zawsze bedag potrzebne. To idealna tylka do dekoracji babeczek i deserdw.
Zrobicie dzieki niej beziki do dekoracji tortéw. Jesli nie potraficie jeszcze
robi¢ bezikéw, to za pomocg kremu i tej tylki uzyskacie identyczny ksztatt na
torcie (patrz. Tort Jednorozec). Idealna tylka do zrobienia ekleréw, ptysi
(ciasto)? Tu polecam tylke 6B lub wieksza 8B.

Tylka: 4B — Sr gérnego otworu ok 12 mm, 6B — $r ok 15 mm, 8B — Sr ok 18 mm

Tylka Wilton nr 199:

To mniejszy odpowiednik tylki 4B (Sr otworu — ok 8 mm). Idealna do dekoracji
mini babeczek i robienia bezikéw do dekoracji. Mozna tez udekorowa¢ nig tort
(patrz. Tort Serce). Uzytam tej tylki rdéwniez do tortu Jednorozec.

Z zakupem tej tylki mozna sie wstrzymac¢ na poczatek. Chyba ze czesto robicie
dekoracje z kolorowych bezikéw, to wtedy warto jg kupi¢ razem z tylka 4B.

Tylki cukiernicze nr 14, 16, 18, 21, 22 i 32.

To sg tylki bliZniacze. Uzyskacie nimi bardzo podobny wzér, tylko innej
wielkoSci/szerokosci. Tymi tylkami czesto dekoruje dét tortu, robigc
dekoracyjny szlaczek wokoto tortu (gdérny brzeg tortu jak najbardziej nimi
udekorujecie). Dlatego na poczatek warto kupi¢ chociaz jedng i w miare
potrzeb dokupi¢ reszte. Z tych 6-iu tylek, ktdére posiadam uzytam jak na razie
trzech (14, 18 i 32) i uwazam, ze reszta dla mnie jest zbedna.

Tylka nr 14 i 16 — najmniejsze tylki, rozmiarowo identyczne (Srednica otworu
ok 4 mm). Z tym ze tylka nr 14 ma 5 'zabkéw’, a nr 16 ma ich 6. Jak na razie
uzytam tylki nr 14 do tortu orzechowego. Idealna tylka do dekoracji matych
tortéw (max Sr 18 cm). Przy duzych tortach wzoér/szlaczek bedzie za maty.

Tylka nr 18 — uzy*am tej tylki do kilku tortéw (Orzechowy, tort pitka nozna i
Batwan — bedzie w grudniu) dlatego warto jg kupi¢ jako jedng z pierwszych.
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Tylka ta ma 7 'zabkéw’ i ok 5-6 mm Srednicy gdérnego otworu. Idealna tylka do
dekoracji tortéw o maksymalnej $r 20-22 cm.

Tylka nr 21 i 22 — troche wieksze tylki od nr 18. Rozmiarowo
identyczne (Srednica otworu ok 7-8 mm). Z tym ze tylka nr 21 ma 8
'zabkéw’, a 22 ma ich 9. Do tej pory zadnej z tych tylek nie uzytam.
Jednak gdy czesto robicie duze torty, to warto je kupi¢ zamiast tylki
nr 18.

Tylka nr 32 — najwieksza z tego zbioru tylek. Uzytam jej do jednego tortu,
ktory pojawi sie niebawem, ale zdjecie dekoracji Wam pokaze ponizej. Warto ja
kupi¢, gdy czesto robicie duze torty. Ja robie mate i do szlaczkéw wokoto
tortu uzywam mniejszych tylek (18 lub 14,16). Gérna Sr otworu — ok 9 mm.

Tylki do trawy/wtosow — mata nr 233, duza nr 234 oraz nr
2010:

Trudno mi powiedzie¢, ktora tylke do trawy lepiej kupic¢ na poczatek. Tylka nr
233 uzyskacie cienkie wtosy i trawe. Ale jest to tylka wytacznie do kreméw
maslanych lub ganache. Przy kremie $mietankowym lub czekoladowym moze Wam sie
zapcha¢. Dlatego wtedy lepiej siegna¢ po wiekszg — nr 234. Tylka ta ma
wieksze otwory, przez co tez wtosy i trawa bedzie grubsza. Idealny krem bez

masta do tylki 234 to krem z biata czekolada do dekoracji babeczek.

Tylka 2010 — potrdjna gwiazda — to idealna tylka do zrobienia krdétszego
futerka (w torcie mis$) lub uzyskania wzoru pitki np. do koszykéwki. Ma trzy
duze otwory o $r 6 mm kazdy.

Tylka nr 352 i 70 — tylki do lisci:

Z tych dwoch tylek osobiscie polecam tylke nr 352. Liscie dzieki tej tylce
wychodza mniejsze, niz przy tylce nr 70. Ale tatwiej je zrobi¢. Do dzi$ nie
potrafie zrobi¢ idealnych 1isci, uzywajac tylki nr 70. Krem urywa sie na
koicu i wychodza 'obszarpane’ liscie. Dlatego na poczatek warto kupic¢ tylke
nr 352. A potem, majac wiekszg wprawe mozna sprébowac¢ z tylkg nr 70 (Sr.
otworu 11 mm).

Nr 366 — wiekszy odpowiednik tylki nr 352 (nie posiadam tej tylki).
Tylka Wilton nr 67, 68 i 69 — to mniejsze odpowiedniki tylki nr 70 (nie
posiadam tych tylek).

Tylka Wilton nr 47:

Jest to tylka do zrobienia tortu typu 'koszyczek’. Dzieki tej tylce mozna
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wykonac¢ plecionke na torcie. W tej tylce zabki sg tylko po jednej stronie,
druga strona jest gtadka.

Dtuos¢ gbrnego otworu — 8 mm.

2B — to wiekszy odpowiednik tylki nr 47, do wzoru plecionki, koszyczka.

Tylka Wilton nr 48:

To rowniez tylka do plecionki, koszyczka. Ale ta tylka ma zabki z obu stron.
Tylki Wilton nr 0,1,2,3,4,5, 10 i 2A:

Sa to tylki do kropek lub lini. Czesto uzywane do dekoracji piernikéw i
ciasteczek. Z czego nr 10 i 2A to duze tylki. Posiadam tylke nr 1 i 2.
Kupitam specjalnie do lukrowania pierniczkéw. Po krétkim czasie uzywania
przestatam z nich korzysta¢. Wystarczy zrobi¢ w worku cukierniczym maty
otworek i mamy ten sam efekt. Te tylki czesto mi sie zapychaty i musiatam je
przetyka¢ igta. Dlatego wg mnie nie warto ich kupowa¢. To samo tyczy sie
tylki 2A. Mam ja tylko dlatego, ze kupitam jg w zestawie z tylkami 1M i 2D
(trzecia byta za grosze). W przeciwnym wypadku nigdy bym jej nie kupita.

Tylka Wilton 224:

To bardzo fajna, mata tylka do dekoracji brzegéw tortu. Tylka w Srodku ma
zamocowany drucik, dzieki czemu otrzymujemy mate kwiatki. Mozna w S$rodek
takiego matego kwiatka wtozy¢ peretke cukrowa. Uzytam jg w torcie kokosowym.

Pozostate tylki Wilton:

1B - to wiekszy odpowiednik tylki 2D (ma 18 mm Srednicy, a 2D ma 14 mm).

2B — to wiekszy odpowiednik tylki nr 47, do wzoru plecionki, koszyczka.

Nr 230 — dtuga tylka do nadziewania paczkow

Tylka nr 789 — bardzo duza tylka do duzych powierzchni. Wyglada jak tylka nr
47 (do koszyczka). Tylka zbedna przy domowej produkcji tortéw. Tg tylka mozna
natozy¢ krem na tort przy tynkowaniu. Potrzebny do niej jest bardzo duzy
worek cukierniczy.

Tylki do ptatkéw kwiatéow — nr 102, 103, 104, 125 i 150, ktérych jednak
nie polecam. Chyba Zze chcecie sobie pocéwiczy¢ lub robicie torty
amatorsko, dla rodziny.

Jeste$ osoba leworeczng i chcesz robi¢ kwiatki maslane polecam zestawy tylek
dla leworecznych. Sama jeden taki zestaw kupitam.

JesSli pragniecie mie¢ wszystkie tylki cukiernicze, to polecam kupowacd
ZESTAWY. Wtedy trzecia tylka w zestawie wychodzi za gorsze.
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Zestaw podstawowy tylek dla amatora tortowych dekoracji,
ktory warto mie¢ na samym poczatku:

1M, 4B, 352, 18, 32, 233 lub 234.

Potem mozna dokupi¢:

199 — do bezikéw, 6B — do eklerdéw i ptysidw, 47 — do koszyczka, 230 - do
nadziewania paczkéw.

Czy warto kupic¢ adapter do tylek?
Nie. Kupitam na samym poczatku i moze raz uzytam. Sg zbedne i nie do
wszystkich tylek pasujjg.

Jakie worki cukiernicze kupic?

Na poczatku uzywatam jednorazowych, ale nie tych cieniutkich, tanich. One
pekaja pod wptywem nacisku kremu. Te woreczki uzywam do lukrowania
ciasteczek, bo wygodnie sie je trzyma. Do tylek polecam grubsze worki.
Obecnie uzywam wielorazowe worki silikonowe. Kupitam takie niebieskie za ok
12 zt za sztuke. 0d razu warto kupi¢ dwa, bo jak sie raz dopasuje wielkos¢
otworu do duzej tylki, to potem mata tylka bedzie przelatywal przez otwér.

Polecam worki 35 cm, mozna tez kupi¢ jeden wiekszy — 45 cm.

Mam nadzieje, ze ten wpis pomoze Wam w wyborze swoich pierwszych tylek do
dekoracji tortéw, ciast i deserdéw. Podziel sie ze znajomymi tym wpisem i
udostepnij go, jesli uwazasz go za pomocny!

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.



