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5 Sposobow temperowania czekolady

1. Temperowanie kaletek czekolady

Co to jest temperowanie? Celem temperowania czekolady jest poddanie wstepnej krystalizacji masta
kakaowego, ktore si¢ w niej znajduje. Masto kakaowe zawiera krysztaty Beta, ktore w procesie podgrzewania

rozszczepiaja si¢, destabilizujgc tym samym strukture czekolady. W procesie temperowania masta kakaowe ta

strukture stabilnych krysztatow budujemy na nowo. Temperowanie, mozna porowna¢ do hartowania, gdyz
polega na podgrzewaniu, schtadzaniu i ponownym podgrzaniu czekolady. Kazda z czekolad ma swoj zakres

temperatury. Jest on pomigdzy 45C — 26C — 32C.

Wiasciwe zatemperowanie daje odpowiedni potysk, twardo$¢ 1 kurczliwos¢. Trzy czynniki majg najwiekszy

wplyw na prawidlowy proces: czas, temperatura i ruch.

W przypadku roztemperowania czekolady, na jej powierzchni moze pojawic si¢ siwy nalot i tzw. wykwity

thuszczowe w postaci kropek. Oprocz tego czekolada stanie si¢ krucha, famliwa i straci réwniez na smaku.

Praca z czekolada wymaga uwagi 1 skupienia. Jest jednak bardzo przyjemna, a jej efekty wizualne i smakowe

rekompensuja czas jaki trzeba jej poswigcic
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Temperowanie kaletek czekolady Wstepna krystalizacja jest czynnoscia bardzo prosta, gdy do stopione;j

czekolady dodasz czekolade, ktora juz byta temperowana. Najlepiej uzywac czekolady w postaci kaletek

np. Barry Callebaut utatwi nam prace. Kaletki oczywiscie przeszty juz wezesniej proces temperowania. Innymi

stowy, maja juz postac¢ skrystalizowang i moga zosta¢ dodane do stopionej czekolady. Wymagana ilos¢ kaletek
zalezy od temperatury stopionej czekolady i kaletek. Jezeli stopiona czekolada osiagnie temperature bliskg 40 °C,

mozesz doda¢ od 15-20% kaletek o temperaturze otoczenia (pomiedzy 15 a 20 °C)
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Krok 1 Roztop czgs¢ czekolady ( ok. 70% catej iloSci jakg masz) w podgrzewaczu lub mikrofali do czekolady

(nastaw termostat na 45 °C).
lub mikrofali do czekolady (nastaw termostat na 45 °C).

Krok 2 Obniz temperaturg na termostacie (+ 32 °C w przypadku czekolady gorzkiej / + 30 °C w przypadku
bialej i mlecznej) 1 dodaj reszte (ok. 20-30%) kaletek majacych temperature pokojowa.

Krok 3 Wymieszaj dobrze powstala masg, tak, aby stabilne krysztaty kaletek ulegty rozproszeniu. Kaletki topia

sie zbyt szybko? To, dlatego ze czekolada jest wcigz za goragca. Dodaj wiecej kaletek 1 dalej mieszaj.

Krok 4 Tym sposobem uzyskasz delikatnie zageszczong czekolade, ktora jest gotowa do dalszej obrobki.

2. Temperowanie w kuchence mikrofalowej
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Krok 1 Wsyp kaletki do plastikowej lub szklanej miski.

Krok 2 W16z miske¢ do mikrofalowki i rozpuszczaj kaletki czekoladowe na mocy 800 — 1000 W przez 2 min,

wyjmij pomieszaj 1 widz na kolejne 2 min

Krok 3 Nastepnie wyjmuj miske¢ z czekoladg co 15 — 20 sekund i doktadnie wymieszaj kaletki czekoladowe, aby

zapewni¢ rowny rozktad temperatury kaletek 1 aby si¢ nie przypalitly.

Krok 4 Powtarzaj t¢ czynnos¢ az cala czekolada bedzie rozpuszczona. W misce wcigz powinny by¢ widoczne
mate kawatki kaletek. Jesli masz mozliwosc kontroluj temepraturg czekolady termometrem. Nie powinna ona

przekroczy¢ gornej temperatury dla kazdej z czekolad ( biata 29C, mleczna 31C, deserowa 32C )

Krok 5 Rozpuszczong czekolade w misce wyjmij z mikrofalowki i mieszaj doktadnie az czekolada bedzie miata
jednolita, delikatnie zaggszczona, wrecz ptynng konsystencje i nie bgdzie mie¢ nierozpuszczonych kaletek:

czekolada ulegta procesowi temperowania i jest gotowa do dalszej obrobki.

Jezeli przegrzejesz czekolade, proces temperowania musisz przeprowadzi¢ od poczatku, wedlug innej

podanej metody.
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3. Temperowanie na powierzchni blatu marmurowego

Krok 1 Rozpus¢ czekolade w temperaturze pomigdzy 40 a 45°C w garnku z podwdjnym dnem lub mikrofali.

Krok 2 Wylej 2/3 rozpuszczonej czekolady z miski na chtodny blat.

Krok 3 Utrzymuj czekolade w ruchu bez przerwy mieszajac lopatka lub szpachla.

Krok 4 Mieszaj az czekolada zacznie gestnie¢ (gdy temperatura jest nizsza o 4-5 stopni niz temperatura pracy):

zachodzi proces krystalizacji. Zauwazysz, ze tworza si¢ “gorki”, gdy czekolada bedzie sptywac z topatki.

Krok 5 Wlej wstepnie skrystalizowang czekolade do pozostatej czeSci rozpuszczonej czekolady w misce i

mieszaj do momentu az utworzy si¢ gladka masa.

Krok 6 Czekolada gotowa jest do dalszej obrobki. Jednakze, jezeli czekolada bedzie zbyt gesta, podgrzej ja az

stanie si¢ ponownie ptynna. Czekolada ta wcigz jest skrystalizowana.
Jak sprawdzi¢ cz czekolada skrystalizowala sie whasciwie?

W16z koniec noza do czekolady. Odt6z néz na chwile na bok. Jesli proces temperowania przebiegt odpowiednio,

czekolada na powierzchni stwardnieje nawet w przeciggu 3 minut w temperaturze otoczenia +/- 20 °C.

4. Temperowanie przy uzyciu Mycryo®
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Do jakiego procesu tu dochodzi z technicznego punktu widzenia? Do niczego innego jakrawdziwego procesu
temperowania. Gdy poddasz czekolade procesowi temperowania na marmurze lub gdy “podsypiesz” jeszcze
wigkszg ilo$cig czekolady, rozpoczniesz reakcj¢ fancuchowa, aby skrystalizowac posta¢ Beta masta kakaowego
zawartego w czekoladzie. Ta szczegdlna postac krystalizacji doda twojej czekoladzie potysku i sprawi, ze
odtamujac kawatek ustyszysz charakterystyczny trzask. Ostateczne temperowanie jest krystalizacja tylko postaci
Beta z 7 postaci krysztaloéw zawartych w masle kakaowym. Stosujac te technike temperowania tak naprawde nie

wytwarzasz postaci Beta, ty j3... dodajesz. Rzeczywiscie, 1% Mycryo stanowi idealnie odpowiednig ilo$¢
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krysztatow Beta, aby rozpocza¢ reakcje tancuchowa. W rezultacie uzyskujesz doskonalg krystalizacje
pozostawiajac sobie wigcej czasu na obrobke swojej czekolady, poniewaz rozpoczynasz proces od samego

poczatku.

Do jakiego procesu tu dochodzi z technicznego punktu widzenia? Do niczego innego jak prawdziwego
procesu temperowania. Gdy poddasz czekolad¢ procesowi temperowania na marmurze lub gdy “podsypiesz”
jeszcze wigksza iloscig czekolady, rozpoczniesz reakcje fancuchowa, aby skrystalizowaé posta¢ Beta masta
kakaowego zawartego w czekoladzie. Ta szczegodlna postac krystalizacji doda czekoladzie potysku i sprawi, ze
odtamujac kawatek stycha¢ bedzie charakterystyczny trzask. Ostateczne temperowanie jest krystalizacja tylko

postaci Beta z 7 postaci krysztalow zawartych w masle kakaowym.

Stosujac t¢ technike temperowania tak naprawde nie wytwarzasz postaci Beta, tylko ja... dodajesz. 1% Mycryo
zawiera idealnie odpowiednig ilo$¢ krysztaléw Beta, aby rozpocza¢ reakcje tancuchowa. W rezultacie

uzyskujesz doskonalg krystalizacj¢ w krotkim czasie.
5. Temperowanie mechaniczne

Krok 1 Rozpus¢ czekolade w temperdéwce do czekolady (ustawiajgc termostat na 45 °C), nastgpnie obniz

temperature do + 32 °C w przypadku czekolady gorzkiej/ + 30 °C w przypadku czekolady biatej i mleczne;.
Krok 2 Natychmiast dodaj od 15 do 20% kaletek majacych temperaturg pokojowa.

Krok 3 Urzadzenie zmiesza kaletki z rozpuszczong czekoladg rozpraszajac stabilne krysztalty rOwnomiernie w
obrebie czekolady. Kaletki topig si¢ zbyt szybko? To, dlatego ze czekolada jest wciaz za goraca. Dodaj wiecej
kaletek i dalej mieszaj.

Krok 4 Oto wtasnie nam chodzi! Czekolada zggstniata, ale nie przestata by¢ gtadka. W przypadku uktadow

temperowania innych niz w maszynach kotowych, radzimy skontaktowac si¢ z dostawca.
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