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Vse, co potiebujete védét o temperovani,
chlazeni a skladovani cokolady
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Jak skladovat ¢okolddu a proc¢?

V této brozu¥e bychom Jak rozpustit cokoladu?
radi poskytli odpovédi Jak temperovat ¢okolddu? K ¢emu slouzi temperovani?

L L, L Jaka je idealni teplota pro zpracovavani, odlévani a plnéni?
na nasledujici otazky: |5 ¢okoladu chiadit?

Jak skladovat hotové vyrobky?

= temper

Jak skladovat cokoladu a proc? L. . . o .
Cokol4dda je citliva na vlhkost a pfi kontaktu se vzduchem a svétlem i na Temperovanl na Chladne (ml"amorove nEbO ZU|OVE)

oxidaci. Cokoladu je tfeba chranit pfed svétlem a vzduchem a skladovat o ~
ji na chladném a suchém misté pFi stalé teploté mezi 12-20 °C. Vidy se p ra Covn 1 p I Ose

ujistéte, Ze obal pouzivany ke skladovani ¢okolady je radné uzavien.

Jak rozpustit cokoladu?
Cokoldda by se mé&la nejlépe rozpou$tét v rozmezi 40 az 45 °C.
Cokoldda by neméla byt v kontaktu s pfimym zdrojem tepla.

Cokolddu je nejlepdi rozpoustét v suché vodni lazni, v mikrovinné
troubé& nebo v ohF¥ivaci lazni, aby se dosahlo teploty mezi 40 az 45 °C.
To je idealni teplota pro zahdjeni temperace (pfedkrystalizace).

Jak temperovat cokolddu? K ¢cemu slouZi

krok 4
temperovani? krok 1 krok 2 krok 3 Pokratujte, dokud ¢okolada
f Cokoléddu rozpustte na Na chladny g Cokoladu udrzujte v pohybu ~ nezagne houstnout (aZ jeji
3 A 3 z " I " 2 7 y mramorovy ;
leceIeljn Vtemeeroval?l’ colfo_lrady je predkrystallzogat kakaové ma,slro v teplotu 40 aZ 45 °C ve nebo Julovy povrch nalijte neustalym michanim teplota klesne 0 4 a% 5
¢okoladdé, coZ souvisi s jeji pracovni teplotou. Béhem temperovani se vodni lazni nebo v tavicim 2/3 rozpuiténé cokolady. pomoci §pachtle a stérky. stupnid pod pracovni teplotu),
kakaové maslo v Ccokoldadé smritovdnim méni na svou stabilni hrnci. coz znamens, ze probiha

krystalizace. Cokoldda
odpadajici od Spachtle by
méla zacit tvofit Spicky.

krystalickou formu. To zajisti, Ze hotovy vyrobek bude po zchladnuti
tvrdy a leskly a mirné se smr3ti. Pokud se ¢okoldda rozpusti béznym
zplisobem (mezi 40 aZz 45 °C) a poté se necha vychladnout na pracovni
teplotu, nebude hotovy vyrobek leskly.

PF¥i temperovani jsou dulezité tfi faktory. Témi jsou &as, temperace a
pohyb.

KaZzda cokolada ma jinou pracovni teplotu:

30°C 29°C

pro mléénou pro bilou krok 5 krok 6 krok 7
a ruby c¢okoladu PFedkrystalizovanou Promichejte, aby se Cokoladu vidy otestujte odebranim vzorku stérkou nebo Spachtli.
¢okoladu vratte k tfeting, teplota vyrovnala.

Cokoladu Spréavné vytemperovana cokoldda ztuhne pfi okolni teploté +/20 °C

:léedroa'bzéi.lstala v rozpustéci rovnomérné béhem 3 minut.
Pokud je Cokolada pfili§ husta, znovu ji zahfejte, aby byla op&t tekuté,
ale stale predkrystalizovana. Ted uz s ni mazete pracovat.
Jak tedy zajistit dokonalé vysledky?
Temperovanim cokolady jednim :lna::etli(\{te webové stranky nalich Pokud nalijete na mramorovy
'3 se o 0 7 4 : - L. o el s e ovrch vedkerou ¢okolddu, musf
z nasledujicich zpasobl popsanych v této @ www.cacao-barry.com !! PFi temperovani jsou daleZité tFi faktory. fhousmout]enom mirng, dokud
broZufe. www.callebaut.com Témi jsou Eas, teplota a pohyb. jeji teplota neklesne 1 nebo 2
www.carma.ch stupné pod pracovni.
® [0)
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Pfedkrystalizovani je velmi snadné,
pokud do rozpusténé cokolady pridate

jiz vytemperovanou cokoladu.

Predkrystalizovani s Callets

——

krok 1

Cokolddu rozpustte ve vodnf
lazni/ tavicim stroji pfi 45 °C.

krok 2

SniZte termostat (+/-32 °C pro
hofkou ¢okoladu, +/- 30 °C
pro bilou a mlé¢nou ¢okoladu)
a ihned pridejte 15 a7 20 %

krok 3

Dukladné promichejte, abyste
zajistili dostatetné rozptyleni
stabilnich krystald v Callets.

krok 4

Tak ziskate mirné zahusténou
Cokoladu, s niz mlzete zacit
pracovat.

krok 1 a 2

Rozpustte ¢okoladu ve valcovém temperovaci (nastavte
termostat na 45 °C), pak sniZte teplotu (+/- 32 °C pro
hofkou ¢okolddu, +/- 30 °C pro bilou a mléénou
¢okoladu). Ihned pFidejte 15 a7 20 % Callets v pokojové

krok 3

Stroj vmicha Callets do
rozpudténé cokolady, ¢imz ji
obohati o stabilnf krystaly.

krok 4
A je to!

Cokolada zhoustla, ale

zGstala rovnomérna. A%
Callets v pokojové teploté. Rozpoustéji se Callets pFilis tteploté. Rezpm;ﬂéji se Callets pFili§  ¢okolada . dosahne
rychle? rychle? teploty 33 °C, je nutné
pfidat  je3té  trochu
To proto, ze ¢okolada je jesté Callets, protoZe pak po
pFilis horka. Pfidejte dal3i a rozpusténi v Cokoladé
pokracujte v michani. vykrystalizuji krystaly
Beta 5. Cokolada je
pfipravena k pouZiti,

To proto, ze Cokolada je jesté
pfilis horka. Pfidejte dal3i
Callets a pokracujte v michani.

PribéZiny temperovac

[en)

CALLEBAUT krok 1 Pokud potfebujete rychle temperovat

velké mnozstvi ¢okolady, doporutujeme

FANES ! BECCHAN CHOKORATE Naplfte stroj ¢okoladou. pouzit pribéiny temperovaé. Obvykle
POWER 80 jsou to samostatné stroje, ke kterym
i krok 2 pfipadné Ize jesté pfidat péas pro
e f 5 x olévani. Cerpadlo zajidtujici plynuly tok
Diky své jedine&né velikosti jsou idealni pro temperovani, protoze byly 0% Stisknéte tlacitko po cvan p zajistujiel plynuly

¢okolddy umozfuje také velmi snadno
temperovany jiz pfi vyrobé&. Potfebné mnoZstvi Callets zavisi na teploté Temper. plnit formy.
rozpudténé ¢okolady a Callets. AZ rozpusténa cokolada dosahne teploty
asi 40 °C, muzete pfridat mezi 15 az 20 °C Callets v pokojové teploté krok 3

(mezi 15 az 20 °C). Potkejte neZ bude ¢okolada

pfipravena k pouziti.
Pro vice informaci
doporucujeme
kontaktovat dodavatele
vaseho stroje.

(0))
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Pfedkrystalizace
v mikrovinné troubé

= 000y

' temper

Mycryo®: Idealni reSeni pro pfedkrystalizovani
° krok 1 krok 2 krok 3
‘c' o k o I é d Nasypte Callets do plastové Vlozte misku do mikrovinné Kazdych 15 az 20 sekund vyjméte
y misky. trouby a rozpustte Callets Callets z mikrovinné trouby
pFi vykonu 800-1000 W a dobfe promichejte, aby se
Pfedkrystalizovani nebo temperovani ¢okolady je s Callebaut Mycryo rychlé a snadné. Dokonce vam tento vyrobek umoZni pouZivat po dobu 30 sekund. teplota Callets rovnomérné
predkrystalizovanou ¢okolddu po del3i dobu, protoze zpomaluje proces piedkrystalizovéni. rozlokila a aby se nepFipélily.

Mycryo je 100% pFirodni surovina z ¢istého kakaového masla v prasku. Pfedstavuje skute¢nou revoluci v temperovani.
Pridanim pouhého 1% Mycryo do rozpudténé cokolady se vytvofi potfebné stabilni krystaly, které snadno vytvofi dokonale
pfedkrystalizovanou ¢okolddu. Pfidani kakaového mésla navic zajisti vasi Cokoladé vét3i lesk a kfupavost.

Pfedkrystalizovani
nebo temperovani cokolady
je rychlé a snadné.

2

Kakaové méaslo
dodava cokoladé

k\ - VEtEi lesk.

krok 4 a 5 krok 6
krok 1 krok 2 krok 3 Postup opakujte, dokud se téméF Vyjméte misku z mikrovinné trouby a obsah dobfe promichejte, dokud se viechny kousky
Cokoladu rozpustte na Cokoladu nechte Pridejte 1 % kakaového veskera ¢okoldda nerozpusti. V Callets nerozpusti a neziskate mirn& zahusténou ¢okoladdu. Tato metoda je velmi rychld a
40-45 °C (v mikrovinné vychladnout pfi maésla Mycryo, tedy 10 g misce by mély byt stale viditelné je idealni, pokud potfebujete jen malé mnoZstvi cokolady.
troubé nebo vodni lazni). pokojové teploté na 1 kg ¢okolady. malé kousky Callets.

na 34-35 °C u hofké

a 33-34 °C u mlécné,

bilé, ruby nebo barevné —
¢okolady.

&

CALLEBAUT

Jak zkontrolovat pfedkrystalizaci?

PFedkrystalizaci zkontrolujete tak, Ze na 3pi¢ku Spachtle nebo na kousek papirku nanesete malé mnoZzstvi ¢okolady.
Pokud je ¢okolada spradvné temperovana, méla by pFi okolni teploté 18 a7 20 °C rovnomérné ztuhnout do 3 minut a méla
by mit p&kny lesk. Pokud ne, zagnete cely proces znovu od za¢atku. Cokolddu je také vhodné pravideln& michat, protoze
ke krystalizaci dochazi pfevdzné na povrchu tuhnouci ¢okolady.

Co délat, kdyZ €okolada priliS zhoustne?

krok 4 krok 5 Po uriité dob& mlZe temperovana fokolada zadit rychle houstnout. Tomuto stavu se fika pfedkrystalizovani a zpGsobuje
. . . . . N . . ho zmoZeni krystalt kakaového mésla. Pfedkrystalizovani zplsobi, e vysledny vyrobek bude mit men3i lesk a nedojde k
Cokoladu dobFe promichejte Az bude co\folada . dostatecnému smriténi na okrajich, takZe se bude obtizné vyndavat z formy. Také se z takové Cokolady obtiznéji

a nechtel vychladnout na dok?.na\e predkrystﬁ!\%ovana, odstranuji vzduchové bubliny. Co se s tim da délat? Jednoduchy krok: zvy3it teplotu rozpusténé ¢okolady pfidanim dal3i
pracovni teplotu 32 °C pro je pfipravena k pouziti. rozpusténé cokolady nebo mirnym ohfatim v mikrovinné troubé. Doporucujeme ¢okoladu znovu oh¥ivat malymi davkami

hofkou, 30 °C pro mlé&nou M y c r y o tepla, abyste méli teplotu pod kontrolou a ¢okolédda zGstala zkrystalizovdna. Cokolddu je také vhodné pravidelné

arubinovou a 28 °C pro bifou. michat, protoZe ke krystalizaci dochéazfi pfevdiné& na povrchu tuhnouci &okolady,

je 100%
pfirodni surovina.
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Idedlni teplota pro ukl&ddani
&okolédy je mezi 12 az 20 °C.

._’

Vykvét cukru

Vykvét cukru na rozdil od vykvétu tuku
tvofi na povrchu ¢okolddy hrubou a
nepravidelnou vrstvu. Vykvét cukru
zplsobuje kondenzace a dochéazi k nému
PR < - PP 2Ny & T Eni? naprtiklad tehdy, kdyz ¢okolddu vyndéte z
Jaka je idealni teplota pro zpracovavani, odlévani a plnéni? chladnitky a usadi se na nf vihkost. Voda

z této kondenzace rozpusti cukr na

Zpracovavani idedIni teplota +/- 20 °C. povrchu ¢okoléddy. Voda se nasledné
vypafi a cukr zdstane na povrchu ¢okolady
Plnéni: Teplota nédplné se musi co nejvice bliZit teploté ¢okolddy (pokud to druh néaplné v podobé& velkych nepravidelnych krystal.
umozZiuje). Pokud je rozdil mezi teplotou naplné a teplotou cokoladdy pFilis To dodava ¢okoladé neatraktivni vzhled.
velky, ma to negativni vliv na krystalizaci kakaového médsla. Hotovy vyrobek Vykvétu cukru Ize predejit, pokud
bude mit men3i lesk a bude méné odolny vi¢i teplu. Nejlep3iho vysledku zabréanite teplotnim vykyvam pfi
dosdhnete s naplni, jejiz teplota je asi 0 5 °C nizs$i nez teplota cokolady. pfenaseni ¢okoladdy z chladu do tepla

(¢imz predejdete kondenzaci). Cokoladové
produkty opoustéjici chladni¢ku by mély
stravit néjakou dobu v teplejSim
prostfedi, nez otevrete jejich obal. Timto
zplsobem lze zabranit pfimé kondenzaci.
Proto je duleZité ¢okoladové vyrobky

Odlévani: Teplota musi byt co nejbliZze teploté pracovniho prostfedi (+/-20 °C).
Doporucuje se formu mirné predehrat. Dbejte pfedeviim na to, aby teplota
formy nepfesdhla teplotu temperoované ¢okolddy. Tato opatfeni prispé&ji k
dokonalému lesklému vzhledu hotového vyrobku.

Jak skladovat hotové vyrobky?

Je samozfejmé nutné zvaZit nasledujici faktory: ukladat v idealnich podminkach, aby
. , .. L ) X L. L zOstaly ve svém puvodnim stavu co Stejné jako ¢okoldda pouzivana jako surovina.
Pro ¢okolddové vyrobky plati jednoduché pravidlo: kratsi doba skladovani nejdéle a nedo%lo k jejich pokozeni &i jsou i hotové ¢okoladové vyrobky citlivé na
zajistuje vyssi kvalitu. znehodnoceni teplotu, nepfijemné pachy a chuté&, svétlo a vzduch,
’ vihkost a dobu skladovéani. Mezi typické problémy,
Doba které se mohou vyskytmout béhem skladovani, patfi:

Doporucuje se systém fizeni zasob
18 12 (first in/ first out), Tento systém

mé&sic mésici A ity et s e Vy kvét tuku

nejdéle. To zajidtuje, Ze Zadny neni

skladovani:

vmlélz\é . bllé[ skladovan pfFilis dlouho, a zaruluje
€okolada tokolada optimalni ersrvost. Tento problém zpdsobuje tenkd vrstva
krystald tuku na povrchu ¢okolady.
Cokoladda ztréaci lesk a objevuje se mékka
Teplota: Idealni teplota pro ukladani ¢okolady je mezi 12 az 20 °C. P¥i vy3dich teplotach bila vrstva. Tato vrstva dodava cokoladé

neatraktivni vzhled. Tento problém by
nemél byt zaménovan se vznikem plisné.
Vykvét tuku zplUsobuje rekrystalizace tuku
a/nebo presun tukové ndplné do vrstvy
¢okolady. Vznik vykvétu tuku Ize oddalit
skladovanim v konstantni teploté.

tokoldda meékne a ztrati lesk. Niz3i skladovaci teploty jsou méné nebezpecné.
PFi navratu produktd do pokojové teploty je nutné zabranit kondenzaci, protoze
vihkost zpUsobuje vykvét cukru. Také se doporucuje pfedchazet vykyvim teplot,
protoze to muze urychlit vykvét tuku.

Jak €okoladu chladit?

Idedlni teplota pro chlazeni ¢okolddy pouzivané k odlévani

do forem je 10 az 12 °C. Cokol4dda urienéd k potahovani by Béhem zpracovavani
meéla byt nejlépe zchlazena pfi teploté mezi 15 a 18 °C. Za ¢okolada mlze houstnout
kazdou cenu se vyhnéte teplotnim vykyvim o vice nez 10 °C. a prekrystalizovat.

PFi chlazeni formicek potfebujete dostatecnou cirkulaci Ddvodem je rychlé
studeného vzduchu, protoze pfi tuhnuti cokolady se mnozeni krystald
uvolnuje velké mnozstvi tepla. Potahované vyrobky by mély kakaového masla. Tento
idedlné& chladnout bez vétrani. AZ budete mit formy problém lze vyFesit
pfipravené k chlazeni, nejlepSich vysledkd dosdhnete v pridanim trochy

dobfe vétraném prostoru s regulaci teploty, kterd je rozehtaté cokolady nebo
nastavena o 10 °C niZ neZz v pracovnim prostfedi. V disledku mirnym zvySenim teploty
toho dojde ke ztuhnuti ¢okolddy. Pak formy umistéte do ¢okolady.

chladnicky.

((‘)) a ademy™ formace 10
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Skladovaci prostor

Cokolada je velmi citlivd na vstiebavani okolnich pachd.
Proto je nutné ji skladovat v prostoru, kde se nevyskytuje
zadna zatuchlina nebo neobvykly zapach. Dobré vétrani

je naprosto nezbytné. Cokoldda by nikdy neméla byt
skladovana v blizkosti siln& aromatickych produktl napF.
syry, ryby, masa, citrony atd.). Obal €okolddovych vyrobk(
musi byt neutrdlnf, coZ znamend, Ze nesmi vydavat neznamé
pachy. V blizkosti €okoldadovych vyrobkG by nemé&lo byt
povoleno kouFeni.

Vihkost

Cokoladu je tfeba chranit pfed vlihkosti. Obecn& plati, Ze
maximalni relativni vlihkost ve skladu by méla byt 70 %.
Skladovani ¢okolddovych produktd na podlaze u zdi by mélo
byt pFisné zakazano, protoze zvy3uje riziko absorpce
vihkosti.

by méla byt

Vzduch a svétlo

Vzduch a svétlo zplsobuji rozkladani tuku v €okoladé. To
vede k vyrazné zméné chuti i vzhledu a vytvari nepFijemny
zapach. Na viné je oxidace. Proto je velmi dlleZité ¢okoladu
maximalné chranit prfed vzduchem a svétlem (vfetné
umélého). Cokoladu skladujte v uzavieném obalu. Hofkd a
mlé&na Cokoldda pfirozené obsahuji mnoho antioxidantd
(latek, které zpomaluji proces oxidace), ale bila ¢okolada
nikoliv, a je proto na oxidaci citlivéjsi. Bila ¢okolada proto
vyzaduje zvySenou ochranu.

Skadci

Cokoldda bohuZel neni stimulantem pouze pro lidi. Viné
Cokolady muze pfildkat nejriznéjsi SkGdce. Proto je velmi
dulezité chranit ¢okoladové vyrobky pfed 3kGdci (napf.
kladenim pasti na my3i, hubenim hmyzu atd.).

[0)
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Maximalni relativni
vihkost ve skladu

1 70%

Problém

Obtizné
vyjimani
z formy

Cokolada
zbarvena
do bila

nebo Seda

Na cokoladé
je mnoho
svétlych
skvrn

Matné skvrny
na vyrobku
z formy

Ve vyrobku
z formy
jsou dirky

Couverture
neni leskla

Otisky prstu
na hotovém
vyrobku

Spinavé
formy

Priklad

Spatné temperovana couverture

PFilis vysoka teplota béhem
chlazeni

Vrstva couverture je piilis tenka,
konzistence je pfilis Fidka pro
vyjmuti z formy

PFilis pomalé chladnuti
couverture

Spatné temperovana couverture

“Pfedkrystalizovana” ¢okolada

Kontakt s vodou

“Pfedkrystalizovana” ¢okolada
PFili§ studena lednice
PFilis studené formy

Formy nebyly dostatecné vycidténé

“Nadmérna krystalizace
couverture

Zhoustnuti couverture
pii praci

“PFili§ studena napln

P#ili3 studeny pracovni prostor
nebo lednice

Couverture nema spravnou teplotu

Dotykani se vyrobku mokrymi
nebo teplymi prsty

Otisky prstG uvniti formy
Formy kontaminované naplnémi

Matné skvrny ve formach

Regeni

Viz temperovani
Viz chlazeni

Pouzijte méné tekuté
couverture

Viz chlazeni

Viz temperovani

Viz temperovani

Zajistéte, Ze ¢okolada neni
v kontaktu s vodou a je uloZena
na suchém misté.

Viz zahusStovani cokolady
Viz teplota chladnicky
Viz teplota forem

Viz gisténi forem

“Zvy3eni teploty

Postupné pFidejte teplejsi
couverture.

Nepfidavejte kakaové maslo.

“Viz teplota napiné

Viz teplota pracovniho prostoru

Viz temperovani

Nesahejte na vyrobek mokrymi
nebo teplymi prsty. Pokud je to
nutné, pouZijte rukavice.

Jak formy Cistit?

Teplou vodu a velmi jemnym
mycim prostfedkem. PouZijte velmi
mékky hadfik, houbi¢ku nebo
kartac, abyste neposkrabali
vnitfek forem. Vyplachnéte teplou
vodou a zbytky vody otfete suchym
hadFikem.
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