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Estirado: Es posiblemente la técnica mas dificil de lograr, pues se requiere
mucha practica y conocimiento, hay tres pasos basicos a seguir para lograr esta
técnica: la coccion del azucar, el estirado del azlcar para lograr un satinado y el
armado de la pieza artistica. Para realizar esta técnica se necesita azucar
refinada, crémor tartaro, agua y glucosa. Es necesario seguir varios pasos para

lograr el éxito de la técnica.

e Calentar el agua a fuego lento hasta que llegue a ebullicion y luego ir
agregando el azucar poco a poco, para esta preparacion se va a usar el crémor

tartaro que ayudara a mantener mas fluido el azucar.

e Cuando el azucar llegue a los 100°C se debe agregar el crémor tartaro, durante
la coccién es necesario espumar todas las impurezas que se encuentren, una

vez que el almibar entre en ebullicion se adiciona la glucosa.

e Si se desea adicionar algun colorante esto debe hacer a los 130°C si los

colorantes que se van a usar son blanco o negro agregarlos a los 100°C.



Soplado: Existen varias teorias de cOmo se inicio ésta técnica, todas dan origen
en el continente asiatico es llamada tang ren compuesto de dos palabras tang:
caramelo y ren: hombre Al igual que la técnica del estirado, esta requiere practica
y destreza pues es compleja y se asemeja a la técnica que realizan los artistas
sopladores de vidrio. Para el exitoso desarrollo del azlicar soplado, se usa una
mezcla de glucosa, azlcar, crémor tartaro y agua, el procedimiento empieza con

los siguientes pasos

e Llevar a ebullicién el agua a 100°C

e Agregar el azicar y en cuanto esta se derrita colocar la glucosa
¢ A los 130°C colocar los colorantes que se vayan a utilizar

e Guardar una temperatura entre 150°C y 157°C. Es necesario tratar de eliminar
todas las burbujas de azlucar antes de empezar a soplar para evitar que la bomba

se trise o se rompa.



Colado: Es el mas utilizado para el armado de estructuras y bases para montajes
artisticos, puede ser opaco o translucido, para lograr esta técnica se utiliza una
mezcla de agua, azlcar y glucosa que se va a elevar a una temperatura de 155°
C luego verter con suavidad el azucar en moldes de distintas formas, una vez
enfriado retirar los moldes, para obtener la figura que se desea se requiere seguir

estos pasos:

e Calentar el agua e incorporar el azucar, por ultimo afiadir la glucosa a los
100°C

¢ Los colorantes negro y blanco se colocan al mismo tiempo que la glucosa, los

demas colores se colocan entre los 130°C y 135°C.
e La coccion del azucar debe llegar a los 155°C
e Colocar en los moldes elegidos y mezclar los colores al gusto

e Es importante que las piezas o moldes a usar estén untados con aceite para

desmoldar.

¢ Dejar que el azucar alcance una temperatura manejable para retirar los moldes

metélicos, sin dejar que esta enfrie del todo para evitar que se adhiera.



