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Obor: 29-54-H/01 Cukrář 
 



Sesazování a dohotovení 3D 

dětských dortů  

 



Suroviny a polotovary pro výrobu 3D dortů. 

Slepený korpus libovolného tvaru 

Máslový krém  na omazání dortu 

Plát na domodelování 3D dortu  

Máslový krém domodelování 3D dortu  

Rumové aroma 

Potahovací bílá PASTA DAMA 

Barvy potravinářské 

Modelovací čokoláda - Barry decor  tmavá 

Marcipán (mandlová hmota) 

 

 

 





Pomůcky pro potahování a zdobení dortů: 

Štětečky na barvy 

Cukrářský sáček 

Cukrářský nůž 

Modelovátka 

Vykrajovátka 

Kornoutek 

Trubička 

Váleček 



Dohotovení 3D dortů : 

A.) 

• Před potahováním dort omažeme připraveným 

krémem. 

• Potahovací hmoty před rozvalováním řádně 

propracujeme, aby byly hladké. 

• Vyvalujeme na sílu 2 až 5 mm. 

• Plát položíme na připravený dort. 

• Než hmotu ořízneme, důkladně ji uhladíme a 

přitiskneme k povrchu dortu. 

• Vymodelujeme doplňky – mašli, oči, vlasy… 

 

 





B.) 

• Před potahováním dort omažeme připraveným 

krémem. 

• Potáhneme rozehřátou čokoládovou polevou. 

• Nastříkáme bodlinky. 

• Doděláme oči. 

• Dozdobíme ovocem. 
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