
KOMPLET Kompletino

BIAŁA MASA DO DEKORACJ I  I  POWLEKAN IA TORTÓW.

GOTOWA DO BEZPOŚREDN I EGO UŻYCIA.

I DEALNA DO FORMOWAN IA PRECYZYJ NYCH KSZTAŁTÓW.
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RADA MISTRZA

W PRZYPADKU PRZYGOTOWYWANIA MASY 
DO POKRYCIA TORTU PODCZAS WAŁKOWANIA 

PODSYPYWAĆ CUKREM PUDREM.

•

W PRZYPADKU MODELOWANIA DROBNYCH 
ELEMENTÓW DO PODSYPYWANIA UŻYĆ 

MĄKI ZIEMNIACZANEJ.

•

W CELU PONOWNEGO UPLASTYCZNIENIA 
DO MASY DODAĆ NIEWIELKĄ ILOŚĆ TWARDEGO 

BIAŁEGO TŁUSZCZU, np. KOMPLET Sonetta.

KOMPLET Kompletino

Zalety masy KOMPLET Kompletino:

• Gotowa do bezpośredniego użycia

• Doskonale nadaje się 
do rozwałkowywania na cienkie warstwy

• Nie obsycha na tortach

• Tworzy gładką, śnieżnobiałą powierzchnię

• Doskonale łączy się z barwnikami i nośnikami smakowymi

• Nie klei się do rąk i sprzętu podczas obróbki

• Bardzo dobra plastyczność pozwala na pokrywanie 
tortów o skomplikowanych kształtach

• Nadaje się do modelowania drobnych figurek 
i delikatnych elewacji, tj. kwiaty, kokardy, koronki itp.

• Termin przydatności do spożycia: 12 miesięcy


