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V cukrarskeé vyrobé se Cast cukru zpracovava ve forme
cukernych roztoku — rozvaru.

Pro jeho vyrobu je zasadné pouzivan cukr krupice, nebo cukr
Krystal.

K vafeni cukru pouzivame nadoby vyrobené z materialu dobre
odolnych vyssim teplotam.

Mnozstvi cukru a vody urCené pro pripravu rozvaru je dano
recepturou. Pri pouziti vetsiho mnozstvi vody se spotrebovava
vice energie nutne pro jeji odpareni.

Malé mnozstvi vody zavini nedokonalé rozpusteni krystalu
cukru, popfipadé jeho pripaleni a tim zpusobi negativni
zabarveni roztoku. Rovnéz dochazi k nezadouci zpéetné
krystalizaci cukru.



Cukr nasypeme do nadoby, zalijeme urcenym mnozstvim vody
a uvedeme do varu . Behem vareni je nutné omyti steny varne
nadoby vodou vhodnym Stétcem a dokonalé odstranéni krystalu
cukru ulpelych na stene nadoby

Pri dosazeni teploty varu vystoupi na hladine pena, ve které
jsou obsazeny ruzné necistoty z cukru. Tyto necistoty je nutné
peclive odstranit pomoci |zice nebo na sberacky, az je povrch
roztoku bez necistot

Behem varu sledujeme dosahovany stupen teploty a s jejim
stoupanim roste koncentrace roztoku.

Inned po dosazeni zadaného stupne teploty zastavime
pusobeni tepla.






Cukrovy rozvar:
Ma v cukrarske vyrobe mnohostranné uplatneni

. Pouziva se napf. pfi vyrobé puncovych fezu a dortl, pouziva se
K redeni a vyrobe naplni a polev

Vyrobni postup:

. Cukr s vodou promichame a uvedeme do varu. Po dosazeni
teploty 102,0 — 102,7 °C sebereme vzniklou pénu a var ihned

ukoncime

Dale pouzivame zadanym zpusobem, nebo po vychladnuti
ulozime v Cistych prikrytych nadobach



Slaba nit a silna nit:

. Takto upraveny cukr se pouziva k priprave naplni, povrchove
uprave ovoce tzv. Kandys a je pouzivan i pri vyrobe polev.

Vyrobni postup:

Odvazené mnozstvi cukru a vody uvedeme do varu a svarime
na 103,7 — 106,6 °C. Odstranime vzniklou pénu.

Praktickou zkousku provadime pomoci Ciste varecky. S jeji
pomoci kapneme roztok na palec, prilozime ukazovacek a jeho
naslednym oddalenim nam vznika jedna tenka notka. V pripade
v vzniku silngjsi nitky, nebo vzniku nekolika nitek je roztok

svareny na silnou nit.



Slaby a silny let:

. Tato uprava cukru se pouziva pfri vyrobé bilkovych krému,
snehovych hmot, laskonek aj.

Vyrobni postup:

Priprava vlastniho rozvaru je shodna s predeslymi, popsanymi

rozvary. Koncentrace tohoto cukerneho roztoku je v Sirsim
rozmezi : slaby let 113,5 — 116,2°C, silny let 116,2 — 120,0°C

Praktickou rucni zkousku provadime pomoci drateneho ocka.

Ponorenim oCka do rozvaru zachytime v nem roztok. lhned po
vyjmuti foukneme do ocCka, vytvori-li cukr jednu bublinu,mame
roztok svareny na slaby let. Pri vzniku vice bublinek spojenych
popripade v retizek je cukr svareny na silny let.



Cukr svareny na kouli:

. Tato hustota cukerného rozvaru je malo uzivana

Vyrobni postup:
Cukr svarime na teplotu 12,2 — 123,7°C.
Pri provadeni prakticke rucni zkousky pomoci Ciste varecky

casteCku rozvaru vezmeme mezi navlhCene prsty a ihned
ponorime do studené vody. Tim se cukr rychle zchladi a da se

vytvarovat v kulicku.



Slaby a silny lom:

V cukrarské vyrobé cukr vareny na lom slouzi k dekoracnim
ucelum, napr. ozdoby dortu, k vytahovani cukrovych zavoju aj.
Dale se muze pouzivat k maceni ruzné krajeného Cerstvého
ovoce, loupanych mandli. Sir§i uplatn&ni ma v cukrovinkach.

Vyrobni postup:

. Slaby lom varime na teplotu 128,8 — 133,7°C. Silny lom na
teplotu 135,0 — 140,0°C.

. Prakticka rucni zkouska se provadi pomoci navlhceného
drzadla varecky, které se namocCi do cukerného rozvaru a ihned
se ochladi ve studené vode. Pokud je ziskany vzorek castecne
ohebny a pak teprve praska, mame cukr vareny na slaby lom.
Pri neohebnosti vzorku se jedna o cukr vareny na silny lom.



Cukr vareny na karamel:

. Takto vareny cukr slouzi jako zaklad k vyrobe narocnych
karamelovych ozdob. Je to rozvar s nepatrnym mnozstvim
vody, které obsahuje 1 — 2%.

Vyrobni postup:

. Cukr vareny na karamel pouziva teploty v rozmezi 141,2 —
150,0°C

Pri priprave pracujeme opatrne, casto omyvame steny kotle a
var nesmi byt prudky.



Dobosuv cukr — taveny cukr bez vody:

Pri priprave vznika typicka chut cukru a tim je pouziti
mnohostranné. Spravne pripraveny ma zlatohnédou barvu,
prijemnou chut karamelu. Tvori zaklad pro vyrobu griliase,
jadrovych past, pouziva se k ochuceni naplni a zmrzlin. Rovnez
se pouziva pri vyrobé restauracnich moucniku.

Vyrobni postup:

Cukr tavime bez vody za neustalého michani. Zdroj tepla je
nutné regulovat tak, aby taveni probihalo zvolna a cukr se
nepripaloval

Po ziskani zadané barvy taveni inned ukonCime a nechame na
olejem mirne potreném plechu ztuhnout.



Testy



1. Jak nazyvame cukerny roztok
svareny na 113,5 — 116,2°C ?

a) Slaba nit
b) Silna nit
c) Slaby let
d) Silna let



2.Jak nazyvame cukerny roztok svareny
na 141,2 - 150,0°C ?

a) Koule

b) Slaby lom

c) Silny lom

d) Karamel



3.Na co se pouziva cukerny roztok
svareny na Silny let?

a) K redéni naplni

b) Na cukrové polevy

c) K vyrobé Orientalnich cukrovinek

d) K vyrobe ozdoby



4.Na co se pouziva cukerny roztok
svareny na Slaby let?

a) Na laskonky
b) Na pripravu naplni
c) K vyrobe ozdob

d) K vyrobe orientalnich cukrovinek



5.Pomoci jakeho predmetu provadime
rucni zkousku u cukerného roztoku

svareného na Slaby a silny let?
a) Varecky
b) Drateného oCka

c) Nepouzivame zadny predmet



6.Popis praktickou zkousku pri vyrobe
cukerneho roztoku svareného na Slaby
lom.



Spravné odpovedi

1) C
2) D
3) C
4)A, B
5) D

6) Prakticka ruéni zkouska se provadi pomoci navih&eného
drzadla varecky, které se namocCi do cukerného rozvaru a ihned
se ochladi ve studené vode. Pokud je ziskany vzorek castecne
ohebny a pak teprve praska, mame cukr vareny na slaby lom.
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