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UZYTECZNE INFORMACJE

WSZYSTKO CO POWINIENES WIEDZIEC 0 PRZECHOWYWANIU,
TEMPEROWANIU | SCHLADZANIU CZEKOLADY.




W TEJ ULOTCE CHCIELIBYSMY PRZEKAZAC WIEDZE | DAC
ODPOWIEDZI NA NASTEPUJACE PYTANIA:

ALSO VISIT OUR WEBSITE WWW.CALLEBAUT.COM/EEEN

There you will find information about moulding, dipping, colouring, icing... All these techniques are explained and illustrated.

JAK PRZECHOWYWAC CZEKOLADE?

Czekolada jest wrazliwa na Swiatto, zapachy i wilgoé. Jesli jest
wystawiona na powietrze i $wiatto, podlega procesowi utleniania.
Aby ja ochroni¢, nalezy ja przechowywac w suchym, chtodnym miejscu
o statej temperaturze miedzy 12 a 20°C. Opakowanie czekolady
powinno by¢ zawsze szczelnie zamknigte.

JAK ROZPUSZCZAC CZEKOLADE?

W warunkach idealnych czekolada powinna by¢ rozpuszczana w
temperaturze pomiedzy 40 a 45°C i nie powinna by¢ rozpusczana
bezposrednio w kontakcie z Zrédtem ciepta. Najlepiej jesli mozna ja
rozpusci¢ w piecyku lub kapieli wodnej aby osiggneta réwnomiernie
preferowang temperature (40-45°C). Jest to idealna temperatura do
rozpoczecia temperowania (pre krystalizacji).

JAK ZATEMPEROWAC CZEKOLADE?
CO TO JEST 1 PO CO TEMPERUJEMY
CZEKOLADE?

Celem temperowania jest pre-krystalizacja masta kakaowego zawar-
tego w czekoladzie, jest to zwigzane z temperaturg czekolady idealnej
do pracy z nig. Podczas temperowania krysztaty w masle zmieniaja
swoja forme i staja sie stabilne. Zapewnia to potysk czekolady, nadaje
jej odpowiednia twardo$¢, temperature topienia zblizong do tempe-
ratury ciata cztowieka oraz utatwia wyjmowanie czekolady z form
(obkurczanie). Jesli podgrzejemy czekolade do 40-45°C i zostawimy
do wystygniecia, czekolada nie bedzie miata potysku. W jaki sposob ta
temperatura jest osiggnieta jest kluczowe. W procesie temperowania
trzy warunki sa kluczowe: czas, temperatura i mieszanie. Temperatura
czekolady ciemnej to 32°C, biatej i mlecznej natomiast, to 30°C. Wiec
jak osiagnac idealny rezultat? Poprzez temperowanie za pomocg jed-
nej z ponizszych metod.
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METODA BLATU

1.

Rozpus¢ czekolade do temperatury 40-45°C za pomoca kapieli wodnej
lub w podgrzewaczu.

. Wylej 2/3 czekoady na zimna marmurowa lub granitowa powierzchnie.

3. Mieszaj czekolade za pomocq szpatutki i tréjkatnego noza.
4. Kontynuuj mieszanie az czekolada zacznie gestnie¢ (temperatura

spadnie o ok 4-5 stopni) i rozpocznie sie proces krystalizacji.

. Dodaj schtodzong na blacie czekolade do reszty roztopionej i

wymieszaj az osiagniesz jednolita mase.

. Czekolada jest teraz gotowa do uzycia. Natomiast, jesli jest za

gesta, podgrzej ja ponownie aby byta ptynna. Zanurz czubek noza w
czekoladzie i jesli réwno zastygnie w ciggu 3 minut w temperaturze
+/-20°C, oznacza to, ze jest dobrze zatemperowana.

METODA ZASIEWANIA

Pre-krystalizacja jest bardzo tatwa jesli dodasz zatempero-
wang juz czekolade do rozpuszczonej. Callets Callebaut s do
tego idealne, sg juz zatemperowane czyli s3 w wymaganej
formie krystalizacji. [lo$¢ potrzebnych callets jest uzaleznio-
na od ich temperatury oraz temperatury roztopionej czekola-
dy. Kiedy temperatura czekolady osiagnie ok 40°C, dodaj ok
15-20% callets o temperaturze pokojowej 15-20°C.
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METODA ZASIEWANIA

1. Rozpusc czekolade (nastaw termostat na temperature 45°C).

2. Imniejsz temperature termostatu do +/-32°C dla czekolady de-
serowej i +/- 30°C dla czekolady mlecznej i biatej i dodaj 15-20%
callets w temperaturze pokojowej.

3. Wymieszaj doktadnie aby zapewni¢ réwnomierne roztozenie
krysztatow callets. Jesli callets rozpuszczajg sie za szybko
oznacza to ze czekolada jest za ciepta, dodaj wiecej i kontynuuj
mieszanie.

4. Otrzymasz delikatnie gestsza czekolade gotowa do uzycia.

TEMPEROWKA

1+ 2. Rozpu$¢ czekolade w temperéwce nastawiajac termostat na
45°C, nastepnie zmniejsz temperature na +/-32°C dla cze-
kolady deserowej i +/-30°C dla czekolady mlecznej i biatej.
Dodaj 15-20% callets.
3. Maszyna wymiesza callets w rozpuszczonej czekoladzie
réwnomiernie rozprowadzajac krysztatki.
4. Otrzymasz delikatnie gestsza czekolade gotowg do uzycia.

MYCRYO®

Metoda ta jest prosta i szybka. W tej metodzie rozpuszczamy czekolade do
odpowiedniej temperatury (w zaleznosci od teqo jaka czekolade chcemy
zatemperowac). Nastepnie nalezy odstawi¢ czekolade do ostygniecia az
czekolada osiggnie temperature 32°C dla gorzkiej czekolady oraz 30°C dla
mlecznej, biatej lub barwionej czekolady.

Doda¢ 1% masta kakaowego Mycryo (10 g na 1 kg czekolady) i dobrze
wymieszac. Kiedy czekolada jest juz doskonale skrystalizowana, utrzyma¢
temperature na poziomie 34°C dla gorzkiej czekolady oraz 33°C dla
mlecznej i biatej czekolady.

Aby zapewni¢ mozliwo$¢ wykorzystania czekolady przez dtuzszy okres,
nalezy utrzymywac ja w temperaturze 31-32°C dla ciemnej czekolady lub
29-30°C dla mlecznej, biatej lub barwionej czekolady.
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TEMPEROWANIE W MIKROFALOWCE

Jest mozliwe takze temperowanie czekolady w blokach.

1. Wsyp / wtdz czekolade do plastikowej lub szklanej
miseczki.

2. Rozpus¢ czekolade w mikrofali w 800-1000 W

3. Wyjmuj czekolade z mikrofaldwki co 15-20 sekund,
wymieszaj doktadnie aby rozprowadzi¢ réwnomiernie
temperature.

4. Powtarzaj czynno$¢ dopoki czekolada sie nie rozpusci,
jesli uzywasz callets, mate czasteczki powinny by¢
delikatnie widoczne.

5. Wyjmij czekolade z mikrofali i mieszaj az uzyskasz
rownomierng mase.

6. Ten sposob jest idealny do temperowania matych
ilodci czekolady.

DODATKOWE WSKAZOWKI:

1. JAK SPRAWDZIC PRE KRYSTALIZACJE? Przetemperowana czekolada traci swoj potysk, jej wtasciwosci ob-

Aby sprawdzi¢ zatemperowanie czekolady, rozprowadz malerka
ilo§¢ na papierze do pieczenia lub zandz koncowke noza. Jesli
czekolada jest prawidtowo zatemperowana, powinna, w tempe-
raturze pokojowej (18-20°C) w ciggu 3 minut réwno zastygnac
i btyszczec. Jesi to nie nastapi, kontynuuj temperowanie.

2. €0 ZROBIC JESLI CZEKOLADA JEST ZA GESTA?
Po pewnym czasie, zatemperowana czekolada moze szybko zgest-
nie¢. Jest to wynikiem przetemperowania czekolady i wynika
z szybkiego “puchniecia” krysztatow masta kakaowego.

&

kurczania sie sg znacznie mniejsze (trudno ja wyja¢ z form) oraz
trudno usuna¢ z niej pecherzyki powietrza.

Aby temu zapobiec, podnie$ temperature rozpuszczonej czekolady
poprzez dodanie do niej wiekszej iloSci podgrzanej czekolady albo
podgrzej czekolade w mikrofali. Podgrzewaj czekolade ponownie
w matych etapach aby sie lekko uptynnita, ale zachowujac przy
tym juz uformowane krysztatki masta kakaowego. Wazne jest
takze doktadne mieszanie gdyz krystalizacja gtéwnie zachodzi na
powierzchni czekolady, twozac kozuch.
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JAK JEST IDEALNA TEMPERATURA NADZIEN,
FORM | BLATOW?

* Blaty - idealna temperatura +/- 20°C.

- Nadzienia - temperatura nadzienia powinna by jak najbardziej zblizona do temperatury czekolady
(na ile typ nadzienia na to pozwoli). Jesli réznica temperatur nadzienia i czekolady jest bardzo
duza, moze to wptyna¢ na krysztaty masta kakaoweqo i w rezultacie koficowy produkt utraci potysk
oraz bedzie mniej odporny na temperature.

- Najlepsze wyniki otrzymamy kiedy temperatura nadzienia bedzie nizsza od temperatury czekolady
0 ok. 5°C.

- Formy - temperatura formy powinna by¢ jak najbardziej zblizona do temperatury otoczenia
(+/-20°C). Zalecane jest lekkie podgrzanie form. Upewnij sie, ze temperatura formy nie jest wyzsza
od temperatury czekolady. Zapewni to idealny potysk Twoim wyrobom.

JAK SCHEODZIC CZEKOLADE?

Idealna temperatura schtadzania czekolady to 10-12°C. W przypadku,
czekolady uzywanej do oblewania to idealna temperatura schtadzania
powinna si¢ waha¢ miedzy 15 a 18°C. Powinno sie unika¢ wahan tem-
peratury o wiecej niz 10°C. Nalezy pamieta¢, ze podczas schtadzania

czekolady uzytej do formowania musi by¢ dobra cyrkulacja zimnego
powietrza. Przy oblewaniu natomiast, preferencyjne jest chtodzenie
bez wentylacji. Umie$¢ formy w miejscu o nizszej temperaturze niz w
pracowni, po zestaleniu wyrobow, wtdz formy do lodowki.

NALEZY WZIAC
POD UWAGE TAKZE
NASTEPUJACE
CZYNNIKI:

CZAS PRZECHOWYWANIA

Nastepujaca zasada dotyczy produktéw czekola-
dowych: im krétszy okres przechowywania, tym
lepszej jakosci produkt.

- (zekolada biata - 12 miesiecy

+ Czekolada mleczna - 18 miesiecy

+ (Czekolada ciemna - 24 miesigce

System kontroli zapaséw polegajacy na zasa-
dzie: pierwsze zrobione, pierwsze sprzedane
jest polecany. Tym sposobem, zadny wyréb nie
jest przehowywany za dtugo, gwarantujac tym
samym $wiezo$¢ i jakoSc.
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TEMPERATURA

Idealna temperatura do przechowywania cze-
kolady jest w granicach 12-20°C. W wyzszej
temperaturze, czekolada robi sie miekka i traci
potysk. Nizsze temperatury stanowia mniejsze
zagrozenie. Czeste zmiany temperatury moga
spowodowac wykwit i nalezy ich unikac.



JAK PRZECHOWYWAC GOTOWE PRODUKTY?

Tak jak czekolada uzywana jako surowiec, produkty z niej wykonane sg wrazliwe na temperature,
nieprzyjemne zapachy, $wiatto, powietrze, wilgo¢ i okres przechowywania. Do typowych
problemow, ktore mogq wystapic¢ w czasie przechowywania zaliczamy:

WYKWIT TEUSZCZOWY

Problem ten powstaje z powodu cienkiej warstwy ttuszczu znajdujacej sie na powierzchni
czekolady. Czekolada traci swoj potysk i pojawia sie cienki, biaty nalot, nadajacy nieprzyjemny
wyglad czekoladzie. Nie nalezy myli¢ tego procesu z formowaniem sie plesni. Powodem wykwitu
ttuszczu jest ponowna krystalizacja krysztatow ttuszczu oraz / albo migracja ttuszczu z nadzien.
Przechowywanie produktow w statej temperaturze opdznia ten proces.

WYKWIT CUKROWY

W poroéwnaniu do wykwitu ttuszczowego, wykwit cukrowy daje efekt nierdwnej powierzchni
czekolady i jest wynikeim kondensacji. Kiedy czekolada jest wyjmowana z loddwki, tworzy sie na jej
powierzchni wilgo¢, ktéra rozpuszca cukier w czekoladzie. Kiedy wilgo¢ wyparuje, cukier zostaje
na powierzchni twozac duze, niergularne krysztaty, nadajac czekoladzie nieapetyczny wyglad.
Aby zapobiec temu, nalezy ograniczy¢ przechowywanie czekolad w réznych pomieszczeniach o
znacznych réznicach temperatur, zapobiegajac tym samym kondensacji. Czekolady wyjmowane z
chtodni, powinny by¢ przez jakis czas pozostawione w cieplejszym miejscu bez rozpakowywania.

MIEJSCE PRZECHOWYWANIA

Czekolada jest bardzo chtonna w stosunku do
innych zapachow i nalezy ja przechowywac
w miejscu gdzie nie ma ‘dziwnych’ zapachdw,
mocnych aromatdow i stechlizny. Dobry system
wentylacji jest niezbedny i nalezy pamieta¢ aby
nie pali¢ tytoniu w pomieszczeniu, w ktorym jest
sktadowana czekolada.

POWIETRZE | SWIATLO

Powietrze i $wiatto doprowadza do dezinte-
gracji ttuszczu w czekoladzie. To doprowadza
do nieprzyjemnego wygladu, smaku i zapachu
czekolady. Jest to wynikiem procesu utleniania i
dlatego tez, nalezy chroni¢ czekolade przed wy-
stawianiem na $wiatto (takze sztuczne) i dziata-
nia powietrza. Czekolada powinna by¢ przecho-
wywana w szczelnym opakowaniu. Czekolada
deserowa oraz mleczna posiadajg antyoxydanty,
ktdre op6Zniaja proces utleniania, biata czeko-
lada natomiast, ich nie posiada i jest wrazliwsza
na ten proces.
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WILGOC

Nalezy chronic czekolade przed wilgocia. 0gélnie
przyjeta zasada méwi, ze wilgotno$¢ powietrza
W pomieszczeniu gdzie jest przechowoywana
czekolada nie powinna przekracza¢ 70%

SZKODNIKI

Niestety, czekolada jest nie tylko lubiana
przez ludzi. Jej zapach moze przyciagng rézne
szkodniki. Jest zatem bardzo wazne aby chroni¢
produkty czekoladowe przed nimi.



NAJCZESCIEJ WYSTEPUJACE PROBLEMY:

POBLEM POWOD ROZWIAZANIE
Problem z wyjeciem z formy - Zle zatemperowana czekolada - temperowanie

+ Za wysoka temperatura chtodzenia - chtodzenie

- warstwa czekolady za cienka * uzyj mniej ptynnej czekolady
Biaty lub szary kolor czekolady « zbyt wolne chtodzenie czekolady - chtodzenie

« Zle zatemperowana czekolada - temperowanie

« prze-temperowana czekolada - temperowanie
Pekniecia w produkcie formowanym + za niska temperatura w lodéwce - chtodzenie

- za cienka warstwa, za szybkie chtodzenie - chtodzenie
Matowe plamy na produkcie « prze-temperowana czekolada - temperowanie

- za niska temperatura w lodéwce - chtodzenie

- za niska temperatura formy - temperatura form

+ niedoktadnie wyczyszczona forma * czyszczenie form
Gestnienie czekolady podczas pracy + nadmierna krystalizacja czekolady - podwyz temperature

- stopniowo dodawaj cieplejszg czekolade
+ nie dodawaj masta kakaowego

Brak potysku + zbyt zimne nadzienie - temperatura nadzienia
- blat lub lodéwka zbyt zimne - temperatura blatu
- niewta$ciwa temperatura czekolady - temperowanie
Fingerprints on finished product + Product touched with wet or warm fingers + Do not touch the product with wet or warm

fingers. If necessary, gloves should be worn.

Brudne formy + odciski palcow wewnatrz form - Jak czysci¢ formy? Za pomoca cieptej wody,
- formy zabrudzone nadzieniem delikatnej gabki i tagodnego ptynu. Formy nalezy
+ matowe plamy w formie wyciera¢ do sucha.
+ 7le zatemperowana czekolada - temperowanie
- niepodgrzane formy - temperatura form

www.callebaut.com/eeen

For more information about chocolate processing!

Consult the Techniques section at www.callebaut.com/eeen.

There you will find information about the most frequent chocolate
processing techniques: moulding, dipping, layering, colouring, brushing...
Clearly explained and illustrated, step by step.
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