Pasta Scultura von Saracino

Bei Pasta Scultura liegt der Vorteil in der leichteren Formbarkeit gegeniber herkdmmlicher
Modellierschokolade. Die Masse ist in der Verarbeitung ahnlich wie der Schdpfungsprozess beim Umgang
mit Ton. Man kann sogar mehrere Schichten hintereinander auftragen, um grél3ere Werke zu schaffen, ohne
das Spuren davon sichtbar bleiben.

Pasta Scultura ist sofort einsatzbereit. Sie muss anfangs nur einmal durchgeknetet werden. Grundsatzlich ist
sie sehr elastisch und formstabil. AuRerdem ist sie temperaturunempfindlich. Ein weiterer Vorteil ist, dass
man unter zur Hilfenahme

milder Warme, geringe Korrekturen am bereits getrockneten Objekt vornehmen kann.

Inhaltsstoffe: Ersatzschokolade 78 % (Zucker, Fraktionelles und vollstandig hydriertes(Palmkern),
Milchserum, Vollmilchpulver, Emulgatoren: E322, E492; Aromen); Zucker, Glukosesirup. Feuchthaltemittel:
Glycerin

Hier ein Beispiel von einer mit Pasta Scultura gefertigten Buste. Das Werk stammt von Carla Puig (Saracino
Ambassadorin Pasta Scultura)

Pasta Scultura gibt es natirlich in allen gut sortierten Tortenfachgeschéften und Online-Shops fir
Tortenzubehor zu kaufen, wie z.B. bei unseren Sponsoren Caros Zuckerzauber und Backtraum. Oder lhr
unterstiitzt uns und die Community indem |hr die Pasta Sculutura tUber den unteren Link bei Amazon kauft.
Dann erhalten wir dafiir eine kleine Provision, die wir fir den weiteren Betrieb unserer Community nutzen.

Unterstiitze MyCakeStuff indem Du Uber diesen gesponserten Link einkaufst:


https://cakesdecor.com/cakes/311297-arabella-steamcakes-2018
https://shop.zuckerzauber.at/epages/es121414.sf/de_AT/?ObjectID=300754762
https://www.backtraum.eu/pasta-scultura-1kg?number=DEC003K1

https://iwww.mycakestuff.de/lexicon/index.php?entry/148-pasta-scultura-von-saracino/
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