
Suroviny pro pekaøe, cukráøe a gastronomii

Scaldis
Dekorace a zdobení cukráøských výrobkù



1. POPIS VÝROBKU

Scaldis je imitace hoøké nebo bílé èokolády urèená k dekorování cukráøských výrobkù. 
Základem je rostlinný tuk podobný kakaovému máslu, s pøíjemnou èokoládovou chutí a vùní. 
Rychle se rozpouští, zùstává dlouho lesklý a je stabilní i pøi vyšších teplotách. Je velmi 
plastický, proto je vhodný pro kreativní zdobení moderních cukráøských výrobkù a namáèení 
ovoce. 

2. VÝROBA DEKORACÍ

2.1 Rulièky

Jednoduchá metoda, která však vyžaduje cvik. Musí se postupovat rychle, protože doba, kdy 
se dá èokoláda na rulièky zpracovat, je velice krátká. Proto na mramorovou desku roztíráme 
malé plochy. Deska i místnost musejí mít odpovídající teplotu.

1. Rozpuštìný Scaldis tence rozetøeme na mramorovou desku, až je vláèný a má matný povrch.

2. Špachtlí šikmo seškrabáváme Scaldis z mramoru. 

2.2 Tøísky

1. Ostrým nožem z èokoládového bloku seškrabujeme tenouèké tøísky. Nùž nesmíme držet šikmo, 
jinak se vylomí celé kusy.

2. Struhadlem lze z èokoládového bloku nastrouhat zvlášť malé tøísky. Nejlépe pøímo na dort, tak 
se dají zcela jednoduše stejnomìrnì rozmístit.

2.3 Vìjíøky

Scaldis zahøejeme na 40°C a malým malíøským pìnovým váleèkem ji rozetøeme na hladký, 
èistý plech vyhøátý na 50°C. Na plech o velikosti 50 x 65 cm použijeme cca 150 g Scaldisu. 
Dáme do lednice vychladit (min. 1 hod.). Pøed použitím ji necháme pøi cca 22°C odstát, poté 
mùžeme dále zpracovávat.
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1. Nezøedìný Scaldis zahøejeme na 40°C a natøeme váleèkem po èástech na plech.

2. Palcem a ukazováèkem levé ruky uchopíme roh èokoládového plátku a špachtlí suneme vìjíø 
kupøedu.

3. ,,Zøasením‘‘ èokolády vznikají vìjíøovité záhyby.

4. Vìjíøe jako ozdobu položíme na dort ihned nebo je pro pozdìjší potøebu uchováváme v chladu, 
na folii nebo na peèícím papíru.

2.4 Pruhy, vlnovky

1. Vrstvu Scaldisu White rozetøeme na peèící papír. Ohranièíme ji lištou a podél ní vytváøíme 
pruhy širokým dekoraèním høebenem. Necháme ztuhnout.

2. Scaldis Dark nalijeme na bílou èokoládu. Scaldis by mìl být co nejøidší.

3. Vrstvu nožem uhladíme. Papír krátce nadzdvihneme a zase ho spustíme, aby se Scaldis mohl 
dobøe rozlít do mezer.
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2.5 Natírání, vykrajování

1. Scaldis stejnomìrnì natøeme v tenké vrstvì na folii nebo peèící papír.

2. Krátce pøed ztuhnutím rozdìlíme Scaldis nahøátým nožem na menší ètverce, aby se pøi úplném 
vychladnutí nevyklenul. Krájíme pøed ztuhnutím, protože tak se ještì netøíští. Pøesto nùž lehce 
nahøejeme a po každém øezu otøeme vlhkou utìrkou.

2.6 Vypichování

1. Natøeme tenkou vrstvu a necháme ji zatuhnout. Naneseme na ní druhou vrstvu a tvoøíme 
rovný nebo vlnitý vzor.

2. Oblíbené tvary vypichujeme nahøátými formièkami, anebo nožem vykrajujeme geometrické 
tvary.

2.7 Støíkané tvary

1. Hvìzdièky (nebo jiné tvary) si pøedkreslíme na papír a pøekryjeme jej prùsvitným papírem na 
peèení nebo folií. Obrysy hvìzdièek nastøíkáme Scaldisem White.

2. Scaldis Dark zahøejeme na pokojovou teplotu a pomocí kornoutku jím plníme vnitøek tvarù.
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2.8 Èokoládové listy

1a. List táhneme po povrchu rozpuštìného Scaldisu. K tomu se hodí jen hladké listy. 

1b. Na zvlnìné listy s pohyblivým povrchem natíráme Scaldis štìtcem. A to od støedu listu ven, 
aby spodní strana zùstala èistá.

2. Scaldis musí být poøádnì zatuhlý, aby šel od listu dobøe oddìlit.

2.9 Tvarování èokolády fólií

1. Pruhy fólie položíme kousek od sebe na peèící papír. Kornoutkem nastøíkáme Scaldisem White-
møížky.

2. Jakmile zaène Scaldis tuhnout, pøekryjeme ji co nejøidším Scaldisem Dark.

3. Než Scaldis ztuhne, pruhy jeden po druhém sundáme a ihned spojíme v kapky (nebo jiný tvar).

4. Pøi delší fólii, tak aby pruh obtoèil dortový korpus kolem dokola, mùžeme použít rùznì zdobený 
Scaldis i na boèní dekoraci hotových dortù.
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2.10 Lité figurky

1. Obì èásti formy sevøeme svorkami. Scaldis nalijeme zhruba do poloviny formy a formou krátce 
zatøeseme, aby se popøípadì uvolnily vzduchové bubliny. Scaldis poté dolijeme po okraj formy.

2. Scaldis vylijeme z formy a necháme ji okapat. Ideální je, když ve formì zùstane 2-3 mm silná 
vrstva.

3. Na møížce necháme formy odkapat. Když Scaldis trochu zatuhne, sundáme je a zbytky 
èokolády na okraji odøízneme.

4. Papír na peèení potøeme èokoládou a figurky na ni postavíme a pøitiskneme. Necháme je úplnì 
ztuhnout.

5. Jakmile se mezi èokoládu a formu dostane vzduch, uvolníme svorky a formu otevøeme. Okraje 
èokolády popøípadì odkrojíme.

2.11 Dezertní košíèky

1. Èisté formièky naplníme Scaldisem, pøebyteèný vylijeme. Formièky postavíme dnem vzhùru na 
møížku a necháme odkapat.

2. Formièky uložíme na chvíli do lednice, aby Scaldis zatuhl. Poté pøi pokojové teplotì košíèky z 
formièek opatrnì vyndáme.
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2.12 Støíkané nudlièky

1. Vodu v hluboké nádobì dáme chladit do mrazáku (nejlépe vychlazeno na 0°C).

2. Do papírových kornoutkù si pøipravíme rozehøátý Scaldis.

3. Do pøipravené ledové vody z výšky støíkáme pramínky Scaldisu. Dekoraci vyndáme z vody a 
položíme na papírové ubrousky.


