Postup, trvanlivost, slozeni a skladovani jedlého
papiru a jedlého inkoustu

Postup vlozeni obrazku na dort

Nejprve naneste na rubovou stranu obrazku IZiCku decorgelu a nozem ji rozetrete.
Pak pfilozte jedlé foto na dort a potiete ho decorgelem z vrchni strany. Vytvoreni
tenké vrstvy decorgelem docilite alespor ¢asteCnou impregnaci proti vodé.
Fotografie nesmi v zadném pfipadé pfijit do styku s vodou. Proto dbejte na to, abyste
napriklad ovoce neumistovali pfimo na fotografii.

Obrazek Ize samoziejmé vlozit na dort i bez decorgelu. Dort potiete krémem a
fotografii pfilepte. Nevyhodou tohoto zplsobu je, Ze krém muze prosaknout fotografii
a nedojde k oziveni barev.

Trvanlivost

U trvanlivosti zhotovené jedlé fotografie je nutné rozlisit ,Lhitu pro konzumaci“ a
,Lhatu pro aplikaci na dort".

A) |h{tu pro konzumaci — minimalné 90dnu
B) Ihatu pro aplikaci fotografie na dort 20 az 30dnu
Ad A) Lhita pro konzumaci

Minimalni Ihata pro konzumaci zhotovené fotografie vychazi z lhity trvanlivosti
pouzivaneého jedlého inkoustu a jedlého fotopapiru.

Jedly inkoust pouzivame od firmy DECO Enterprises Ltd (Velka Britanie). Jeho
trvanlivost €ini dva roky. Vyrobcem jedlého fotopapiru je spole€nost MODECOR
(Italie). Jeho trvanlivost Cini 18 mésicu.

Ad B) Lhata pro aplikaci na dort

| kdyz vytistény jedly papir muZzeme konzumovat v nékterych pfipadech az do 18-ti
meésicl od jeho vyroby, je nutné jeho aplikaci na dort provést co nejdfive. Divodem
neni to, Ze by se zkazil, ale to, Ze jedly papir vysycha a stava se kiehkym a postupné
drobivym a pro aplikaci na dort nevhodnym.

Slozeni jedlého inkoustu:

Cerny: Voda, Glycerol E422, Barva: brilantni derna BN E151 (2%), Sunset Zluta E110
(0,8%), Chinolinova Zlut E104 (0,6%), Konzervace: 1.2 Propandiol E1520.

Zluty: Voda, Glycerol E422, Barva: Tartrazin E102 (1,5%), Konzervace:
1.2 Propandiol E1520, Kyselina citronova E330.


http://www.fotonadort.cz/Decorgel-ModecorGel-c39_0_1.htm

Cerveny: Voda, Glycerol E422, Azorubine E122 (2,2%), Potravinaiska cerven R
E124 (0,9%), Konzervace: 1.2 Propandiol E1520, Kyselina citronova E330.

Modry: Voda, Glycerol E422, Barva: Brilantni modf E151 (2,5%), Konzervace:
1.2 Propandiol E1520, Kyselina citronova E330.

Slozeni jedlého papiru:

Bramborova moucka, voda, rostlinny olej.

SKLADOVANI

Vytistény list je dodavan v igelitovém sacku se zip uzavérem, v kartonové obalce.
Takto jej skladujte pfi optimalni teploté 15-20°C, vihkost 40-55% nejdéle 6 dni.

Jestlize jedly obrazek chcete skladovat déle, mizete jej zamrazit. Pfi rozmrazovani je
potistény list kiehky a je nutné k docileni pavodni mékkosti vy&kat delSi dobu.



