Scaldis

Dekorace a zdobeni cukrarskych vyrobkd
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Suroviny pro pekare, cukrdre a gastronomii



1. POPIS VYROBKU

Scaldis je imitace horké nebo bilé cokolady urcena k dekorovani cukrarskych vyrobkd.
Zakladem je rostlinny tuk podobny kakaovému maslu, s pfijemnou cokoladovou chuti a vini.
Rychle se rozpousti, zlistava dlouho leskly a je stabilni i pfi vyssich teplotach. Je velmi
plasticky, proto je vhodny pro kreativni zdobeni modernich cukrarskych vyrobkl a namaceni
ovoce.

2. VYROBA DEKORACI
2.1 Rulicky
Jednoducha metoda, ktera vsak vyzaduje cvik. Musi se postupovat rychle, protoze doba, kdy

se da cokolada na rulicky zpracovat, je velice kratka. Proto na mramorovou desku roztirame
malé plochy. Deska i mistnost museji mit odpovidajici teplotu.

1. Rozpustény Scaldis tence rozetreme na mramorovou desku, az je vidcny a md matny povrch.

2. Spachtli sikmo seskrabdvdme Scaldis z mramoru.

2.2 Trisky

1. Ostrym noZem z cokolddového bloku seskrabujeme tenoucké trisky. Niiz nesmime drZet Sikmo,
jinak se vylomi celé kusy.

2. Struhadlem lIze z ¢okolddového bloku nastrouhat zvldst malé trisky. Nejlépe pfimo na dort, tak
se daji zcela jednoduse stejnomérné rozmistit.

2.3 Véjitky

Scaldis zahfejeme na 40°C a malym malifskym pénovym valeckem ji rozetfeme na hladky,
Cisty plech vyhraty na 50°C. Na plech o velikosti 50 x 65 cm pouzijeme cca 150 g Scaldisu.
Dame do lednice vychladit (min. 1 hod.). Pfed pouzitim ji nechame pfi cca 22°C odstat, poté
mulzeme dale zpracovavat.
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1. Neziedény Scaldis zahrejeme na 40°C a natreme vdleckem po cdstech na plech.

2. Palcem a ukazovdckem levé ruky uchopime roh cokolddového pldtku a Spachtli suneme véjir
kupredu.

3.,,Zrasenim“ cokolddy vznikaji véjifovité zdhyby.

4. Véjire jako ozdobu poloZime na dort ihned nebo je pro pozdéjsi potiebu uchovdvdme v chladu,
na folii nebo na pecicim papiru.

2.4 Pruhy, vinovky

1. Vrstvu Scaldisu White rozetfeme na pecici papir. Ohranicime ji listou a podél ni vytvarime
pruhy sirokym dekoracnim hrebenem. Nechdame ztuhnout.

2. Scaldis Dark nalijeme na bilou ¢okoldadu. Scaldis by mél byt co nejridsi.

3. Vrstvu nozem uhladime. Papir krdtce nadzdvihneme a zase ho spustime, aby se Scaldis mohl
dobre rozlit do mezer.



2.5 Natirani, vykrajovani

1. Scaldis stejnomérné natreme v tenké vrstvé na folii nebo pecici papir.
2. Krdtce pred ztuhnutim rozdélime Scaldis nahiatym noZem na mensi ctverce, aby se pri uplném

vychladnuti nevyklenul. Krdjime pred ztuhnutim, protoZe tak se jesté netfisti. Pfesto niiz lehce
nahrejeme a po kazdém rezu otfeme vlhkou utérkou.

2.6 Vypichovani
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1. Natreme tenkou vrstvu a nechdme ji zatuhnout. Naneseme na ni druhou vrstvu a tvorime
rovny nebo vinity vzor.

2. Oblibené tvary vypichujeme nahrdatymi formickami, anebo noZzem vykrajujeme geometrické

tvary.

2.7 Stiikané tvary

1. Hvézdicky (nebo jiné tvary) si predkreslime na papir a piekryjeme jej prisvitnym papirem na
peceni nebo folii. Obrysy hvézdicek nastrikdme Scaldisem White.

2. Scaldis Dark zahiejeme na pokojovou teplotu a pomoci kornoutku jim plnime vnitiek tvard.



2.8 Cokoladové listy

1a. List tdhneme po povrchu rozpusténého Scaldisu. K tomu se hodi jen hladké listy.

1b. Na zvinéné listy s pohyblivym povrchem natirdme Scaldis Stétcem. A to od stredu listu ven,
aby spodni strana zlistala Cistd.

2. Scaldis musi byt porddné zatuhly, aby sel od listu dobre oddélit.

2.9 Tvarovani cokolady folii

1. Pruhy fdlie polozime kousek od sebe na pecici papir. Kornoutkem nastrikame Scaldisem White-
mrizky.

2. Jakmile zacne Scaldis tuhnout, prekryjeme ji co nejridsim Scaldisem Dark.
3. Nez Scaldis ztuhne, pruhy jeden po druhém sunddme a ihned spojime v kapky (nebo jiny tvar).

4. Pri delsi folii, tak aby pruh obtocil dortovy korpus kolem dokola, miZzeme pouZzit riizné zdobeny
Scaldis i na bocni dekoraci hotovych dorti.



2.10 Lité figurky

1. Obé cdsti formy sevieme svorkami. Scaldis nalijeme zhruba do poloviny formy a formou krdtce
zatreseme, aby se popripadé uvolnily vzduchové bubliny. Scaldis poté dolijeme po okraj formy.

2. Scaldis vylijeme z formy a nechdme ji okapat. Idedlni je, kdyz ve formé ziistane 2-3 mm silnd
vrstva.

3. Na mrizce nechdme formy odkapat. Kdyz Scaldis trochu zatuhne, sunddme je a zbytky
cokolddy na okraji odrizneme.

4. Papir na peceni potreme cokolddou a figurky na ni postavime a pritiskneme. Nechdme je tplné
ztuhnout.

5. Jakmile se mezi cokolddu a formu dostane vzduch, uvolnime svorky a formu otevieme. Okraje

cokolddy popripadé odkrojime.

2.11 Dezertni kosicky
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1. Cisté formicky naplnime Scaldisem, pFebytecny vylijeme. Formicky postavime dnem vzhiiru na
mrizku a nechdme odkapat.

2. Formicky uloZime na chvili do lednice, aby Scaldis zatuhl. Poté pri pokojové teploté kosicky z
formicek opatrné vynddme.



2.12 Strikané nudlicky

1. Vodu v hluboké nddobé ddme chladit do mrazdku (nejlépe vychlazeno na 0°C).

2. Do papirovych kornoutkd si pripravime rozehidty Scaldis.

3. Do pripravené ledové vody z vysky strikdme praminky Scaldisu. Dekoraci vynddme z vody a
poloZime na papirové ubrousky.



