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ara los que pecan con
el dulce, el olor a re-
cién horneado que im-

pregna el ambiente

desde antes de cruzar
la puerta ya se convierte en irre-
sistible. Y es que en este pequeno
obrador de Amposta, Marina Do-
minguez y Manel Gil han conver-
tido su pasién por la reposteria en
un arte: en Marina's Sweet Cakes
adaptan los dulces a las necesida-
des y gustos de cada cliente,

En abril del 2017, esta pareja de
Amposta decidié poner las manos
en la masa y convertir su aficién
en oficio. «Hace unos seis o sig

anos empezames'a hacer pasteld f

para la familia y vimos que nos
gustaba. Y poco a poco empeza-
mos a especializarnos de forma
autodidacta, mirando videos de
YouTube, asi que pensamos que
por qué no abrir un negocios, afir-
ma Marina Dominguez.

En Marina's Sweet Cakes ofre-
cen tartas, magdalenas v galletas
personalizadas a partir de 30 eu-
ros, un precio que variard depen-
diendo de las caracteristicas del
producto. Manel Gil, quien se en-
carga de crear los elementos de-
corativos que presiden los paste-
les, dice que «tenemos todo tipo
de clientes, hemos hecho tartas
para celebrar nacimientos y los
primeros cumpleafios, v otros de
personas que han llegado a cum-
plir los 99, ademds de pasteles de
bodas, comuniones y todo tipo de
celebraciones». Ademds, entre sus
servicios se encuentra también el
de preparar dulces con el emble-
ma de empresas para aperturas
de negocios o bizcochos tradicio-
nales para que los mds pequefios
lleven al colegio.

De esta manera, cuando se acer-
ca una celebracidn, el cliente acu-
de al obrador para escoger qué
tipo de pastel querrd en su tarta,
ademas de dar una idea sobre la
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Marinas Sweet Cakes

CcOCinados con amor

Enun obrador de Amposta, esta pareja de reposteros
cocina artesanalmente tartas, galletas y magdalenas
inspiradas en cualquier idea que les proponga el cliente

Lasfigurasy
elementos
decorativos de
dulces como
las tartas y
galletas son
comestibles y
estan todos
hechos de
forma manual.
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Y PERSONALIZADOS
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decoracidn deseada, que luego
ellos desenvuelven con mucha
creatividad. En cuanto a los sabo-
res y texturas, a pesar de que al
principio afirman que era cuestion
de prueba y error, ahora ya cuen-
[an con una carta para los bizco-
chos, asi como para las cremas
interiores y las decoraciones.

Para crear todos estos dulces, los
reposteros necesitan unos 20 kilos
de harina y 25 de aziicar cada
mes. Entre los pasteles mas solici-
tados, Marina afirma que «estd
muy de moda el Red Velvet, el de
chocolate con Oreo y otros que
son de galleta con crema. A pesar
de esto, los de nata y crema tam-
bién funcionan muy bien». Los
pasteles salen del horno el mismo
dia de la entrega y se pueden con-
servar en el frigorifico aproxima-
damente entre 3 y 4 dias.

El gran nimero de notas que
cuelgan en la pared nos permiten
Ver que esta semana ya estd com-
pleta, por lo que no pueden acep-
tar ningiin encargo mas. La pareja
prepara unos 50 pasteles al mes,
lo que se traduce en una factura-
cidn anual de unos 50.000 euros.
Sus creaciones se basan mayorita-
riamente en pasteles, en un 70%,
mientras que un 20% son galletas
y un 10% magdalenas. Debido a
que solo son ellos dos, invierten
entre 10 y 12 horas de trabajo
diarias, mayoritariamente los jue-
ves y los viernes, cuando se acer-
can las entregas.

Y es que algunos de sus dulees
son verdaderas obras de arte. En
su pagina de Instagram (@mari-
nas.sweet.cakes) se pueden obser-
var algunas de sus creaciones:
Catrinas, animales de todo tipo,
personajes de Disney, torres de
Kinder Bueno o mufiecos de fon-
dant que se asemejan a la persona
que cumple aifos. Las reservas
pueden realizarse habitualmente
con una semana de antelacion
bien por teléfono o WhatsApp, o
yendo directamente al mismo
obrador en Amposta.



