? intrebiri frecvente — Pastii de Zahir Alb 1 kg — Meister

1. Pentru ce este potrivita aceasta pasta de zahar?

Este ideala pentru acoperirea torturilor, cupcakes-urilor, fursecurilor sau realizarea decoratiunilor
simple si complexe din zahar. Culoarea alba este versatila si poate fi folosita ca atare sau colorata
ulterior.

2. Este elastica si usor de lucrat?
Da, pasta are o consistentd moale si elastica, care permite Intinderea usoara fara a se rupe sau a
crapa, asigurand o acoperire neteda si uniforma.

3. Se poate colora?
Desigur. Se poate colora cu coloranti alimentari tip gel, lichid concentrati sau pudra, pentru a
obtine nuantele dorite.

4. Este potrivita si pentru modelare?
Da, insa pentru decoratiuni 3D sau figurine detaliate, se recomanda amestecarea cu putind guma
CMC pentru mai multa stabilitate.

5. Ce gust are?
Are un gust placut, dulce, cu note subtile de vanilie, care nu acopera aroma prajiturii sau cremei.

6. Se poate pastra la frigider dupa aplicare?
Nu este recomandat. Pasta poate absorbi umezeala si se poate inmuia. Torturile decorate ar trebui
pastrate la rece, dar in conditii uscate, fara contact direct cu condensul.

7. Ce cantitate este necesara pentru un tort mediu?

1 kg de pasta de zahar este suficient pentru a acoperi:
—un tort rotund de 24-26 cm diametru si 10 cm Tnéltime
— sau mai multe deserturi mai mici $i decoratiuni

8. Este fara gluten?
Da, pasta nu contine gluten. Se recomanda totusi consultarea etichetei pentru eventuali alergeni
(ex: urme de lapte sau soia).

9. Cum se pastreaza dupa deschidere?
Dupa deschidere, pastreaza pasta invelitd bine in folie alimentara, apoi Intr-un recipient etans, la
loc uscat si racoros.

10. Livrati rapid si ce metode de plata sunt disponibile?
& Da, livram rapid din stoc.
@ Transport GRATUIT la comenzi de minimum 500 lei.

B Plata poate fi efectuata:
— ramburs (numerar la curier)
— cu cardul pe site

— prin transfer bancar



