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Anotace materialu:

Prezentace je uréena k vykladu tématického celku ,Cukerné rozvary a hmoty“ dle SVP.
Pomoci vizualizace usnadnuje zakiim orientaci v daném tématu. Prezentace je béhem
vyucovaci hodiny promitana na tabuli a Zaci zapisuji své poznamky do pracovnich listu.

Seznam literatury a pramen:

ALENA PULPANOVA. Cukrdrskd technologie. Hradec Kralové: R plus, 2001.
ISBN 80-902492-2-1.

Vlastni archiv autora

Pouzité obrazky :
Vlastni archiv a fotografie autora



Stfedni Skola potravinafska, =~ ™
Smifice, Gen. Govorova 110 _

Uprava cukru vafenim

e Cukr ma pfirozenou schopnost vytvaret krystaly — ty narusuji strukturu a
charakter vyrobkd.

e V cukrarské vyrobé se proto pouziva ¢asto cukr ve formeé roztoku — rozvaru.

Suroviny

cukr krystal / cukr krupice + voda
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Zakladni receptura pro pripravu cukerného rozvaru

Cukr krupice 1,500
Voda 1,000
Celkem 2,500
Ztraty - 0,100

Celkova hmotnost 2,400
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Postup pri pripravé cukerného rozvaru

Cukr nasypeme do nadoby

Zalijeme urcenym mnozstvim vody

Uvedeme do varu

Béhem vareni otirame stény

Po dosazeni pozadované teploty odstranime pénu
Zastavime pusobeni tepla
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Odpéneény cukr

150

Teplota roztoku 102 -102,7°C

140

Pouziti: pro redéni naplni a puncovy rozvar
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102 ODPENENY CUKR




Slaba nit
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Teplota rozvaru 103,7 — 106,6 °C

Pouziti:
k vyrobé specialnich naplni - piSingrové, nugatové

Rucni zkousku provadime tak, ze mezi palcem
a ukazovackem se snazime vytahnout

vareny roztok na vlakno.
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Teplota rozvaru 107,4 - 110°C

Pouziti :
pro cukrové polevy

Rucni zkousku provadime tak,

ze mezi palcem a ukazovackem se snazime
vytahnout vareny roztok na vlakno.
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Silna nit
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Teplota rozvaru 113,5-116,2 °C

Pouziti:
laskonky, naplné

Rucni zkouska se provadi pomoci dratového ocCka asi 6 mm.
Pri ponoreni oc¢ka do rozvaru se zachyti cukernaty roztok

v podobé slabé prihledné blanky.
Fouknutim do ocka odtéka

v podobé 1 nebo vice nespojenych
bublinek - slaby let.

Slaby let
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Silny let

Teplota rozvaru 116,2°C-120°C 150

POUE|t|, . 140
orientalni cukrovinky, vyroba
bilkovych krému, snéhovych hmot,

koSicky med, k vyrobé fondanu na 130
vénecky a vétrniky.
Rucni zkouska se provadi pomoci -
7, Vv 7’ v . Ve 4 16 2 116;2 SILNY LET
draténého ocka asi 6 mm. P¥i ; —1162
SLABY LET 3c

ponoreni ocka do rozvaru se zachyti

cukernaty roztok v podobé slabé . 1066 107.4 :i SILNA NIT
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pruhledné blanky. Fouknutim do . 103,7

oCka odlétaji bublinky spojené v 102 ODPENENY CUKR
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Teplota rozvaru 121,2-123,7 °C

Pouziti:
Tento rozvar se v soucasnosti
témér nepouziva

Rucni zkouska:

Cést rozvaru vezmeme mezi
navlhéené prsty a ihned ponofime
do studené vody. Cukr se ochladi a
vytvaruje se do kulicky.

Koule
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Teplota rozvaru 128,8 — 133,7°C

Pouziti:
cukrarské ozdoby, namaceni
ovoce, vyroba kandit(

Rucni zkouska

se provadi pomoci navlhéené
drzadla varecky , které se
namoci do rozvaru a rychle se
ochladi ve studené vodé. Pokud
je ziskany vzorek ¢astecné
ohebny a pak teprve praska,
mame cukr vareny na slaby lom.
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Slaby lom
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Teplota rozvaru 135 -140°C
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Silny lom

Pouziti : ozdoby,

cukrovinkarsky pramysl

Rucni zkousSka se provadi ’
pomoci navlhcené drzadla

varecky , které se namoci do

rozvaru a rychle se ochladi

ve studené vodé. Pokud je

ziskany vzorek neohebny, pak

je cukr vareny na silny lom.
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Teplota rozvaru 141,2 — 150°C
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PouZziti : ozdoby [ SILNY LOM

Cukr vareny na karamel

141,2 i KARAMEL

140
135

Cukr vareny na karamel je

133,7

roztok s nepatrnym mnozstvim
vody. .

KOULE

‘:_1.23,7

J 121,2

SLABY LET

16,2
113,5

128,8 SLABY LOM

116,2 :l SILNY LET

SLABA NIT

106,6
) 103,7

:

107,4 :l SILNA NIT

102 ODPENENY CUKR




Stredni Skola potravinarska, S P
Smirice, Gen. Govorova 110

Cukr taveny bez vody — Dobosuv karamel

* Tazeny cukr bez vody - na ohni za stalého michani roztavime
cukr na zlatohnédou barvu s chuti po karamelu.

* Pouziva se k vyrobé griliase, jadrovych past.
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"rlprava karamelu vareného bez vody —
krok 1

Cukr nasypeme do hrnce
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riprava karamelu vareného bez vody -
krok 2

Cukr v hrnci pomalu za stalého michani zahfivame.
Cukr postupné hrudkovati a zloutne.
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riprava karamelu vareného bez vody -
krok 3

Shlukovani krystalt cukru pokracuje
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riprava karamelu vareného bez vody —
krok 4

Cukrova hmota se zacina rozpoustét
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riprava karamelu vareného bez vody —
krok 5

Michame tak dlouho,
dokud se vSechny krystalky nerozpusti.
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Fondan
Fondan = bila hmota polotuhé konzistence

Vyroba fondanové hmoty:

1. Vyroba fondanového roztoku

e Cukr svarime s vodou na 109°C.

e Zastalého michani se prida se skrobovy sirup.
* Roztok dovarime na 115° C.

2. Tabulirovani

Michani fondanového roztoku za stalého chlazeni.
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Druhy fondanu

Fondan k namaceni cukrarskych vyrobku (vyrobky z palené
hmoty, puncové rezy)

Fondan k potahovani cukrarskych vyrobku (k potaZzeni dortd, v
riznych barvach)

Fondan cukrovinkarsky ,salonky®, plnéné cokoladové
cukrovinky)
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Ukol ¢. 1

* Jaky je postup pfi pripraveé fondanové polevy z polotovaru?

* Kde jste se na praxi setkali s fondanem? Pfi vyrobé jakych vyrobkl se
pouziva?
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Kulér

Kulér = potravinarské barvivo vyrobené tavenim cukru bez vody.
Pouziva se k barveni cukrarskych vyrobku, piva, rumu.

Vyroba:
* Tavime cukr bez vody (viz priprava dobosSova karamelu).

 Jakmile dosahneme zadaného odstinu tmavohnéda hmota se
zredi horkou vodou.
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Ukol €. 2

* Kde na praxi pouzivate kulér? Pri vyrobé jakych vyrobkl se pouziva?
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Grilias

Grilias = sypka hmota svéetle hnedé barvy. Viditelné svéetlé kousky

prazenych jadrovin

Postup vyroby:

Cukr s olejem roztavit do svétle hnédé barvy

Do roztaveného cukru pridat jadroviny a proprazit
Vylit na plech vymazany olejem

Po vychladnuti rozdrtit

Ukladat v suchu
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Ukol €. 3

* Kde na praxi pouzivate grilias? Pri vyrobé jakych vyrobkl se pouziva?




Cukerny rozvar
Rucni zkouska
Odpénény cukr
Slaba nit

Silna nit

Slaby let

Silny let
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Silny lom
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Zakladni pojmy

* Cukr taveny bez vody
* Dobosuv karamel

* Fondan
o Kulér
e @Grilas




