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Cukrafsky vyrobek s laskonkovym korpusem

Oblast techniky

Technické feSeni se tyk4 oblasti cukrarskych vyrobki, konkrétng Jde o cukrafsky vyrobek, jehoz
zékladem je laskonkovy korpus.

Dosavadni stav techniky

Doposud se cukrafské vyrobky laskonkového druhu, obecn& zndmé pod oznadenim laskonky,
vyrabé&ji pouze v jednoduchych provedenich.

Nejjednodussi z nich je tvoteno pouhym jednodilnym laskonkovym korpusem, ktery se vyrabi ze
Slehanych bilkd zahusténych vafenym cukrem. Do této hmoty se vmichévaji dal$i plnidla,
zejména cukr, resp. vanilkovy cukr, ofechy, kokos, pSenitné kli¢ky a aromatické pfisady. Takto
vytvofend hmota se p¥es tvarovou $ablonu roztira na tukem vymazané pecici plechy a poté se asi
30 minut pege pti teplots nepresahujici 160 °C napt. v horkovzdusné peci. Takto vyrobené
laskonkové korpusy maji rizné tvary dle vySe uvedené 3ablony, nejlastgji kolecka, ovaly a
tydinky.

Druhé znamé provedeni laskonek spoiva vtom, Ze dva, ptip. i vice laskonkovych korpusti,
popsanych v pfede§lém odstavci, se k sobé slepuje ndpInémi riiznych chutovych zabarven.
Je také znamo laskonky, popsané v predeslych dvou odstavcich, opatfit &okoladovou polevou.

Z uvedeného plyne, Ze sortiment laskonek neni prili8 bohaty a to zejména z hlediska chutového a
vzhledového. Nehled& k tomu, Ze zejména prva dvé popsand znima provedeni laskonek jsou
charakterizovana zna¢nou kiehkosti, ktera se projevuje lamanim a drobenim pfi manipulaci na
vyrobni a balic lince a pfi transportu. Problémem laskonek je i jejich kratka doba trvanlivosti.

Podstata technického feseni

Technické feSeni si klade za cil obohatit sortiment cukraiskych vyrobki laskonkového druhu
o dalsi chut'ové a vzhledové variace.

Uvedeného cile se dosahuje cukrarskym vyrobkem s laskonkovym korpusem, ktery tvo¥i ¥lehané
bilky, zahu§téné varenym cukrem, a alespoti jedno plnidlo podle technického fefeni, jehoz
podstata spo&iva v tom, Ze na laskonkovém korpusu je z jedné strany nanesen krém a tento celek
Je alespoii na povrchovych plochéch krému opatien ¢okoladovou polevou.

Pro zvySeni odolnosti proti mechanickému poskozeni a pro zvyseni trvanlivosti je vhodné, kdyz
¢okoladovou polevou jsou opatfeny vSechny povrchové plochy celku tvofeného laskonkovym
korpusem a krémem. ' ' : :

Na Cokoladové polevé mize byt usporadan alespoit jeden zdobici prvek. Zdobici prvek mize byt
uspofadan i pod ¢okoladovou polevou.

Zdobici prvek miize byt ptedstavovan jadrem liskového ofechu, ara$idem, kouskem proslazeného
¢i sudeného ovoce, ptipadnd alginatem.

Cukraisky vyrobek s laskonkovym korpusem podle technického Fegeni je cukréfsky vyrobek
nového druhu s chutovymi a vzhledovymi vlastnostmi dosud nezndmymi. Krém navic dodava
vyrobku vld¢nost. Cukraisky vyrobek podle technického FeSeni méa dostate&nou odolnost proti
mechanickému poskozeni (l4méni, drobeni) pfi manipulaci na vyrobni abalici lince a pfi
transportu. Jeho trvanlivost je dostategna.
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Prehled obrazki na vykrese

Ptiklady cukratského vyrobku s laskonkovym korpusem podle technického feSenf jsou znazorng-
ny na pripojeném vykresu, kde obr. 1 az 3 pedstavuji tfi z moznych alternativ tohoto vyrobku
v Casteéném fezu.

Pi#iklady provedeni technického feSeni

Prvy piiklad cukrafského vyrobku na obr.1 je tvofen plochym laskonkovym korpusem 1
ovalného tvaru, na jehoZ jedné strang je nanesen krém 2. Krém 2 vytvafi nepravidelny tvar
v podob& vyvyseniny. Tento celek, tvofeny laskonkovym korpusem 1 akrémem 2, je na viech
povrchovych plochéch opatien Sokoladovou polevou 3.

Druhy priklad cukratského vyrobku na obr. 2 je oproti prvému prikladu opatien navic zdobicim
prvkem 4, ktery je &astedng vsazen do krému 2 a nachézi se pod Eokoladovou polevou 3.

Tteti priklad cukraiského vyrobku na obr.3 ma oproti druhému prikladu zdobici prvek 4
uspoiadan na &okoladové polevé 3, takze jeho East je viditelna.

Cokoladovéa poleva 3 nemusi byt na viech povrchovych plochach cukrafského vyrobku, ale
pouze na povrchovych plochach krému 2, nebo zaroveii i na obvodovych plochéach laskonkového
korpusu 1.

Zdobicimi prvky 4 mohou byt jadra liskovych ofiski, ara$idy, kousky proslazeného ovoce,
sudeného ovoce, alginat znamy jako alginitové ovoce atd. Zdobici prvek 4 nemusi byt na
vyrobku pouze jeden, ale miZe jich zde byt umisténo vice, pfiemZ miZe jit o stejné &i riizné
zdobici prvky 4.

‘Jako krém 2 miZe byt pouzit napt. krém nugatovy, vanilkovy, ovocny a pod.

Pokud jde o vlastni laskonkovy korpusb 1, nemusi mit jenom v popsanych pfikladech uvedeny
ovalny tvar, ale tvarové moZnosti jsou téméf neomezené - kole&ka, ty&inky, &tverce, obdélniky
atd.

Cokoladova poleva 3 zlepiuje nejen chutové vlastnosti vyrobku, ale zéroveti zpeviiuje povrch a
vyrobek je tim odoln&jsi proti mechanickému poSkozeni. Rovnéz prispiva ke zvyseni trvanlivosti
vyrobku. Cokoladova poleva 3 miZe byt tmava, mlé¢na, bila atd.

NAROKY NA OCHRANU

1.  Cukraisky vyrobek s laskonkovym korpusem, ktery tvofi $lehané bilky, zahudténé vafenym
cukrem, a alespoii jedno plnidlo, vyznadujici se tim, Zena laskonkovém korpusu (1)
je zjedné strany nanesen krém (2) a tento celek je alespoii na povrchovych plochach krému (2)
opatien Eokoladovou polevou (3).

2. Cukréisky vyrobek podle niroku 1, vyznadujici se tim, Ze &okoladovou
polevou (3) jsou opatieny vSechny povrchové plochy celku tvoreného laskonkovym korpusem
(1) a krémem (2).

3.  Cukréatsky vyrobek podle naroku 1 nebo 2, vyznaiuj fci se tim, Ze na
okoladové polevé (3) je uspotadan alespoii jeden zdobici prvek (4).

4. Cukrafsky vyrobek podle naroku 1 nebo 2, vyzna ¢ujici se tim, Ze pod
okoladovou polevou (3) je uspotadan alespoii jeden zdobici prvek (4).
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5. Cukréisky vyrobek podle naroku 3 nebo 4, vyznaéujici se tim,
prvek (4) je tvofen jadrem liskového ofechu, nebo
suSeného ovoce, nebo alginatem.

Ze zdobici
aradidem, nebo kouskem proslazeného &i

1 vykres
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