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1. Ce este folia de acetat?

Folia de acetat este o peliculd alimentara transparentd, flexibila si netoxica, folosita in cofetarie
pentru obtinerea marginilor netede la torturi mousse, entremet-uri, prajituri glazurate sau
decoruri din ciocolata.

2. Ce grosime are folia?

Toate variantele disponibile au o grosime de 125 microni, ceea ce asigura echilibrul ideal intre
flexibilitate si rezistenta. Este suficient de rigida pentru sustinere, dar usor de modelat.

3. Ce dimensiuni sunt disponibile?

Folia este disponibila la latimi de:

e 10cm
e 12cm
e 15cm

e 20 cm Toate variantele au lungimea de 10 metri pe rola.

4. Pentru ce tipuri de deserturi se foloseste?
Este ideald pentru:

e Torturi mousse si entremet-uri

e Cheesecake-uriininele

e Glazuri oglinda

e Batoane de ciocolata turnata sau decoruri fine

5. Este reutilizabila?

Da, folia poate fi reutilizata de cateva ori daca este curatata cu grija. Totusi, pentru igiena
optima, se recomanda folosirea ca produs de unica folosintad in contexte profesionale.



6. Este sigura pentru contact alimentar?

Absolut. Este fabricata din material PET alimentar, transparent, fara BPA, conform normelor
europene pentru ambalaje destinate contactului direct cu alimente.

7. Cum se foloseste corect?

Se taie la lungimea dorita si se plaseaza in interiorul inelului de tort sau al formei. Dupa ce
desertul s-a stabilizat (prin refrigerare sau congelare), folia se desprinde usor, [dsand margini
perfect netede.

8. Este compatibila cu congelatorul?

Da, folia poate fi folosita impreuna cu preparate refrigerate sau congelate, fara sa crape sau sa
se contracte.

9. Se poate folosi in cuptor?

Nu. Folia de acetat nu este termorezistenta si nu trebuie introdusa in cuptor sau expusa la
temperaturi ridicate.

10. Se poate taia usor?

Da. Se poate tdia simplu cu foarfeca sau cutterul, fara sa se rupa sau sa se deformeze la margini.

Pentru utilizare profesionald, recomandam alegerea dimensiunii care corespunde diametrului
formei de lucru. Folia Dharst este un aliat esential in orice laborator de cofetarie moderna.



