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NUTZLICHE INFORMATIONEN

ALLES, WAS SIE UBER DIE VERARBEITUNG UND HANDHABUNG
VON SCHOKOLADE WISSEN SOLLTEN




IN DIESER BROSCHURE MOCHTEN WIR FOLGENDE
FRAGEN BEANTWORTEN:

BESUCHEN SIE AUCH UNSERE WEBSITE WWW.CALLEBAUT.COM

Dort finden Sie Informationen zum Formen giefen, Tauchen, Farben und vieles mehr.

Alle Arbeitsverfahren werden dort erklart und illustriert.

WARUM MUSS SCHOKOLADE
TEMPERIERT WERDEN?

Kakaobutter in der Schokolade besitzt im festen Zustand eine
Gitterstruktur, welche beim Erwdrmen in Einzelteile zerféllt. Je
nach Temperaturkurve fiigt sich die Gitterstruktur beim Abkiihlen
auf unterschiedlicher Art und Weise wieder zusammen. Nur eine
Strukturform liefert ein Endergebnis mit optimaler Harte,
Schrumpffahigkeit und Glanz der Schokolade. Wird diese nicht
erreicht, wird die Schokolade grau, hartet nicht richtig aus und
ldsst sich nur schwer aus einer Form [dsen.

Sinn und Zweck des Temperierens von Schokolade besteht somit
darin, mithilfe der Temperaturkurve eine bestimmte Gitterstruk-
tur der Kakaobutter zu erhalten. Der Begriff ,Temperieren”
stammt also von der Einhaltung einer Temperaturkurve.

Die drei zentralen Faktoren, welche beim Temperieren eine Rolle
spielen, sind: Zeit, Temperatur und Bewegung.

Hinweis: Beachten Sie, dass die Arbeitstemperatur von dunkler
Schokolade bei ca. 32°C liegt, wahrend weife Schokolade und
Milchschokolade 30°C bendétigen.

WIE KANN SCHOKOLADE GESCHMOLZEN
WERDEN?

Der erste Schritt beim Temperieren von Schokolade ist das
Einschmelzen. Eine Temperatur von 40 bis 45°C ist optimal.
Zum Einschmelzen eigenen sich ein Schmelzbehdlter oder die
Mikrowelle besonders gut. Die Erhitzung im Wasserbad birgt die
Gefahr, dass die Schokolade mit Wasser oder Wasserdampf in
Kontakt kommt und die Kakaobutter mit dem Wasser reagiert.
Ein perfektes Endergebnis ist dann nicht mehr mdglich.
Kontinuierliche Bewegung der Schokolade ist erforderlich, um
eine gleichmapige Temperatur in der gesamten Masse zu er-
halten.

Hinweis: Generell ist darauf zu achten, dass die Schokolade
niemals in direkten Kontakt mit der Hitzequelle kommt, da
ansonsten die Kakaobutter anbrennen kann.

Sie erhalten ein perfektes Endergebnis, indem Sie die Schoko-
lade mit einer der folgenden Methoden temperieren:

» AUF EINER KUHLEN (MARMOR-) ARBEITSFLACHE
* VORKRISTALLISIEREN MIT CALLETS"

+ TEMPERIEREN MIT DER RADMASCHINE*

* VORKRISTALLISIEREN MIT MYCRYO®

+ TEMPERIEREN IN DER MIKROWELLE
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AUF EINER KUHLEN (MARMOR-) ARBEITSFLACHE

1. Schmelzen Sie die Schokolade bei einer Temperatur zwischen
40 und 45°C.

2. Giepen Sie 2/3 der geschmolzenen Schokolade auf die kiihle
(Marmor-) Arbeitsfldche.

3. Halten Sie die Schokolade in Bewegung, indem Sie sie immer
wieder mit einem Spatel und einem Abstreifer verteilen.

4. Fahren Sie auf diese Weise fort, bis die Schokolade beginnt
anzudicken. Die Temperatur der Schokolade sollte hierbei 4-5°C
unter die Arbeitstemperatur sinken.* Jetzt beginnt die Kristal-
lisierung. Sie erkennen dies daran, dass sich ,,Spitzen” bilden,
wenn die Schokolade vom Spatel herunterlduft.

5. Geben Sie nun die Schokolade von der Arbeitsplatte zurlick zum
Reste der geschmolzenen Schokolade. Durch stetiges Rihren
vermischen sich die beiden Anteile und die gewiinschte Gitter-
struktur Ubertrdgt sich auf die gesamte Masse.

6. Jetzt kann die Schokolade verarbeitet werden.

7. Sollte die Schokolade zu dickfliissig sein, erhitzen Sie sie er-
neut, bis sie anfangt sich zu verfliissigen. Hinweis: Schmelzen
Sie die Schokolade nicht wieder komplett ein.

* Wird die gesamte Schokolade auf die Marmoroberflache gege-
ben, reicht es aus wenn sie leicht andickt, bis die Temperatur 1
bis 2 Grad unter der Arbeitstemperatur liegt.

VORKRISTALLISIEREN MIT CALLETS"

Callebaut Callets™ eignen sich hervorragend zum Vorkristalli-

sieren, da sie sich in der gewiinschten kristallisierten Form

befinden. Zudem vereinfacht ihre grope Oberfliche die Uber-

tragung ihrer Gitterstruktur auf die restliche Schokolade.

1. Schmelzen Sie die Schokolade bei 45°C.

2. Drehen Sie das Thermostat herunter, sobald alle festen
Bestandteile aufgeldst sind (= 32°C fiir dunkle Schokolade,
+ 30°C flir weipe Schokolade & Milchschokolade).

3. Flgen Sie im Anschluss 15 bis 20 %, der zu temperierenden
Schokolade, in Form von Callets" hinzu.

4. Riihren Sie die Schokolade gut durch, um die Verteilung der
stabilen Kristalle der Callets™ zu gewdhrleisten.

5. Auf diese Weise erhalten Sie eine leicht angedickte Schoko-
lade, die nun verarbeitet werden kann.
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TEMPIEREN MIT DER RADMASCHINE*

1. Schmelzen Sie die Schokolade in der Temperiermaschine
bei 45°C

2.Drehen Sie das Thermostat herunter, sobald alle festen
Bestandteile aufgeldst sind (+ 32°C flir dunkle Schokolade,
+ 30°C flir weife Schokolade & Milchschokolade).

3. Die Maschine mischt die Callets” unter und verteilt die sta-
bilen Kristalle in der bereits geschmolzenen Schokolade.
4.Sobald die Schokolade zu einer homogenen Masse, ohne
feste Bestandteile, verschmolzen ist, ist sie zur Weiterver-

arbeitung bereit.

* Fir andere Temperiersysteme kontaktieren Sie bitte einen
unserer Aufendienstmitarbeiter.

VORKRISTALLISIEREN MIT MYCRYOQ®

Mycryo® ist eine 100 prozentige Kakaobutter in Pulverform und

darum leicht zu dosieren. Vorkristallisieren und Temperieren

von Schokolade funktioniert mit Mycryo® schnell und einfach.

1. Schmelzen Sie die Schokolade bei 40 bis 45°C.

2.Lassen Sie die Schokolade bei Raumtemperatur auf 34°C
(dunkle Schokolade) bzw. 33°C (Milchschokolade, weipe oder
farbige Schokolade) abkiihlen.

3. Geben Sie 1% Mycryo® Kakaobutter hinzu (entspricht ca. 10 g
auf 1kg Schokolade).

4. Gut umriihren.

5.Sobald die Schokolade ausreichend vorkristallisiert ist, hal-
ten Sie die Temperatur konstant bei 34°C (dunkle Schoko-
lade) bzw. 33°C (Milchschokolade & weife Schokolade).

6. Die Schokolade kann nun weiterverarbeitet werden.

Hinweis: Da der Prozess der iibermapigen Kristallisierung durch
Mycryo verlangsamt wird, kdnnen Sie die im Temperiergerat
vorkristallisierte Schokolade langer verarbeiten.
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TEMPERIEREN IN DER MIKROWELLE

Diese Methode geht sehr schnell und eignet sich be-
sonders gut, wenn nur kleine Schokoladenmengen
bendtigt werden.

1. Schiitten Sie einige Callets™ in eine Plastik- oder
Glasschiissel.

2. Stellen Sie die Schissel in die Mikrowelle und
schmelzen Sie die Callets" bei 800 bis 1000 Watt.

3. Nehmen Sie die Schiissel mit den Callets" alle 15
bis 20 Sekunden aus der Mikrowelle und riihren
Sie gut um, um sicher zu gehen, dass sich die
Temperatur der Callets” gleichmdpig verteilt und
sie nicht anbrennen.

4 + 5, Wiederholen Sie diesen Vorgang, bis die Schoko-
lade fast geschmolzen ist. Es sollten immer noch
einige ganze Callets" zu sehen sein.

6. RiihrenSie solange um, bis alle Callets"-Stiickchen
verschwunden sind und eine leicht angedickte,
gleichmapige, flissige Schokoladenmasse ent-
standen ist.

NUTZLICHE TIPPS:

TIPP 1: UBERPRUFEN DER VORKRISTALLISIERUNG
Verteilen Sie eine kleine Menge Schokolade auf einer Messer-
spitze oder einem Stiick Papier. Ist die Schokolade richtig
temperiert, sollte sie bei einer Raumtemperatur zwischen 18
und 20°C innerhalb von drei Minuten gleichmdfig ausharten
und einen schonen Glanz aufweisen. Ist dies nicht der Fall,
sollten Sie mit dem Temperieren fortfahren.

TIPP 2: UMGANG MIT SCHOKOLADE DIE ZU

DICKFLUSSIG IST
Nach einer gewissen Zeit kann es vorkommen, dass die Scho-
kolade sehr schnell andickt. Der Grund hierfir ist die Kristal-
lisierung, welche durch ein plétzliches, schnelles Anschwel-
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len der Kakaobutterkristalle hervorgerufen wird. Ubermapig
kristallisierte Schokolade fiihrt zu einem matten Endprodukt
und weist ein schwaches Schrumpfvermdgen auf. Ebenfalls
wird die Vermeidung von Luftbldschen erschwert.

Um dies zu verhindern: Erhthen Sie die Temperatur der ge-
schmolzenen Schokolade, indem Sie noch mehr geschmolzene
Schokolade hinzufiigen oder die Schokolade kurz in der Mikro-
welle erwdrmen.

Hinweis: Erhitzen Sie sie die Schokolade nicht abrupt son-
dern in kleinen Schritten. Da die Kristallisierung hauptsdch-
lich an der Oberfldche oder dort wo sich eine Haut bildet
stattfindet, ist es wichtig, dass Sie regelmapig umriihren.
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WIE SOLLTE SCHOKOLADE A

Schokolade, die als Uberzug verwendet wir

raturen zwischen 15 und 18°C erkalten. Uberziige sollten idea-

lerweise ohne Beliiftung abkiihlen.
Die ideale Temperatur fiir das Erkalten v
mittels Formen bearbeitet werden soll, lie

12°C. Achten Sie darauf, dass beim Abkiihlen der in den Formen

WELCHE TEMPERATUR IST FUR DIE VERARBEITUNG VON
SCHOKOLADE IDEAL?

- Arbeitsraum: Die ideale Temperatur von Arbeitsraumen betrdgt + 20°C.
* Fiillungen: Die Temperatur der Fiillung muss so genau wie mdglich der Temperatur der

Schokolade entsprechen. Dies ist sehr wichtig, da zu grope Temperaturunterschied einen
negativen Effekt auf die Kristallisierung der Kakaobutter haben (z.B. geringer Glanz und
verminderter Hitzebestandigkeit des Endproduktes).

Hinweis: Die besten Ergebnisse erzielen Sie mit einer Fiillung, deren Temperatur circa
5°C unter der Temperatur der Schokolade liegt.

+ Formen: Die Temperatur der Formen sollte so genau wie mdglich der Temperatur des

Arbeitsraumes entsprechen (+ 20°C).

Hinweis: Ein leichtes Vorwarmen der Formen, mit dem Heipluftfon, auf 20 bis 22°C ist
empfehlenswert. Stellen Sie dabei sicher, dass die Temperatur der Formen die der tem-
perierten Schokolade nicht iibersteigt.

BKUHLEN?

befindlichen Schokolade reichlich kiihle Luft im Raum zirkuliert,
damit die Kristallisierungswarme abziehen kann. Sobald der Aus-
hartungsprozess abgeschlossen ist, sollten die Produkte in
einem kiihlen Raum gelagert werden.

Hinweis: Temperaturunterschiede iiber 10°C sind zu vermei-
den.

d, sollte bei Tempe-

on Schokolade, die
gt zwischen 10 und

DIE FOLGENDEN FAKTOREN SIND BEI DER LAGERUNG ZU BEACHTEN:

TEMPERATUR

Die ideale Temperatur fiir die Lagerung von Scho-
kolade liegt zwischen 12 und 20°C. Bei hdheren
Temperaturen wird die Schokolade weich und
verliert ihren Glanz. Geringere Lagertemperatu-
ren sind unproblematischer.

Sobald Schokoladenerzeugnisse erneut in eine
Umgebung mit normaler Raumtemperatur ge-
bracht werden, muss Kondensation verhindert
werden, da die freiwerdende Feuchtigkeit Zucker-
reif verursacht. Temperaturschwankungen for-
dern zudem die Bildung von Fettreif.

FEUCHTIGKEIT

Schokolade muss vor Feuchtigkeit geschiitzt
werden, um Probleme wie Fettreif zu vermeiden.
Als allgemeiner Grundsatz sollte die relative
Feuchtigkeit im Lager hochstens 70% betragen.
Die Lagerung von Schokoladenprodukten auf
dem Boden oder in Kontakt mit den Wanden ist
zu vermeiden, da dies ein zu hohes Risiko der
Feuchtigkeitabsorption birgt.
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VERPACKUNG

Schokolade ist fiir die Absorption fremder Gerii-
che sehr empfanglich. Deshalb muss sie an
Orten gelagert werden, die nicht abgestanden
oder ungewdhnlich riechen. Eine gute Beliiftung
des Lagers ist unerldsslich. Schokolade sollte
nie zwischen oder in der Ndhe von stark rie-
chenden Produkten (z.B. Kase, Fisch, Fleisch,
Zitronen etc.) gelagert werden. Die Verpackung
der Schokoladenprodukte muss neutral sein, sie
darf keine fremden Geriiche verstromen. Rau-
chen in unmittelbarer Nahe von Schokoladen-
produkten ist zu vermeiden.



WIE SOLLTE SCHOKOLADE GELAGERT WERDEN?

Schokoladenprodukte reagieren sehr empfindlich auf Temperatur, Feuchtigkeit, Geriiche
und Geschmackseinflisse, Luft, Licht und Oxidation sowie die Dauer der Lagerung.
Daher ist es von gropter Wichtigkeit Schokoladenprodukte unter idealen Bedingungen
zu lagern, damit ihr Geschmack und ihre Optik so lange wie mdglich erhalten bleiben,
ohne Mangel oder Verfallserscheinungen. Schokolade sollte vor Licht und Luft ge-
schitzt, bei einer konstanten Temperatur zwischen 12 und 20°C, an einem trockenen
Ort gelagert werden. Vergewissern Sie sich zudem, dass die Verpackung, in der die
Schokolade aufbewahrt wird, richtig verschlossen ist.

TYPISCHE PROBLEME, DIE DIE WAHREND DER LAGERUNG AUFTRETEN KONNEN, SIND:
FETTREIF

Wird durch eine diinne Schicht von Fettkristallen auf der Oberflache der Schokolade
verursacht. Die Schokolade verliert ihren Glanz und eine weiche, weife Schicht entsteht,
welche der Schokolade eine unansehnliche Erscheinung verleiht. Dieses Problem ist
nicht mit der Bildung von Schimmel zu verwechseln. Die Ursache fir Fettreif liegt in der
erneuten Kristallisierung von Fett und/oder in der Migration fetthaltiger Fiillungen in die
obere Schokoladenschicht. Hinweis: Die Lagerung bei gleichbleibender Temperatur
verzogert die Bildung von Fettreif.

ZUCKERREIF

Zuckerreif bezeichnet eine raue, unregelmapige Schicht auf der Oberflache der Scho-
kolade, welche durch Kondensation verursacht wird (z.B. wenn Schokolade aus dem
Kiihlschrank genommen wird und sich auf dem Produkt Feuchtigkeit bildet). Das Wasser
aus dem Kondensationsprozess 16st den Zucker in der Schokolade. Sobald es verduns-
tet ist bleibt der Zucker auf der Schokolade, in Form von gropen unregelmdpigen Kris-
tallen, zuriick. Die Bildung von Zuckerreif kann verhindert werden, indem Temperatur-
schwankungen, beim Transportieren aus einer kalten in eine warme Umgebung, vermie-
den werden. Hinweis: Schokoladenprodukte aus einer mehr als 10°C kalteren Umge-
bung sollten zundchst fiir einige Stunden akklimatisieren, bevor die Verpackung
gedffnet wird. Auf diese Weise kann direkte Kondensation verhindert werden.

LUFT UND LICHT

Luft und Licht bewirken, dass sich das enthal-
tene Fett in der Schokolade aufspaltet oder
zersetzt. Oxidation flihrt zu erheblichen Ge-
schmacksverdnderungen und verursacht einen
unangenehmen Geruch. Daher ist es sehr wich-
tig die Schokolade so gut wie mdglich vor Luft
und (kiinstlichem) Licht zu schiitzen und in einer
geschlossenen Verpackung aufzubewahren.

Hinweis: Dunkle Schokolade und Milchschoko-
lade enthalten von Natur aus eine Reihe von
Antioxidantien, welche den Oxidationsprozess
verzogern. Da weife Schokolade diese Stoffe

nicht enthdlt, ist sie oxidationsanfalliger. Sie
muss daher besser geschiitzt werden.

SCHADLINGE

Leider ist Schokolade nicht nur fiir Menschen
ein Genussmittel. Ihr Geruch kann eine Vielzahl
von Schadlingen anlocken. Daher ist es von grof-
ter Wichtigkeit Schokoladenprodukte vor Schad-
lingen zu schiitzen.
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DAUER

Fur alle Schokoladenprodukte gilt, dass kurze
Lagerzeiten eine bessere Qualitdt der Endpro-
dukte gewahrleisten. Das FIFO-System (First In/
First Out) zur Bestandskontrolle ist sehr empfeh-
lenswert. Gemap diesem Prinzip werden zuerst
diejenigen Produkte ausgeliefert, die am langs-
ten gelagert wurden. Auf diese Weise bleibt kein
Produkt zu lange im Lager und optimale Frische
ist jederzeit garantiert.



MOGLICHE PROBLEME:

PROBLEM

Die Schokolade ldsst sich schwer aus der
Form losen

URSACHE

« Schlecht temperierte Kuvertiire
+ Zu langsame Abkiihlung
+ Zu diinne Kuvertiireschicht

LOSUNG

- Siehe Temperieren
- Siehe Kiihlung
+ Dickere Kuvertiireschicht giepen

Weipe oder graue Verfarbung der Schokolade

+ Zu langsame Abkiihlung der Kuvertiire
- Schlecht kristallisierte Kuvertire
- Uberkristallisierte Schokolade

+ Siehe Kiihlung
- Siehe Temperieren

Risse im geformten Produkt

+ Zu schnelles Erkalten
+ Zu diinne Kuvertiireschicht

- Siehe Kiihlung
+ Dickere Kuvertiireschicht giepen

Matte Flecken auf dem geformten Produkt

- Uberkristallisierte Schokolade
« Zu schnelles Erkalten
+ Zu kalte Formen

- Siehe Temperieren
+ Siehe Kiihlung
+ Siehe Temperatur der Formen

Kuvertiire dickt schon wahrend der
Verarbeitung an

- Uberkristallisierte Schokolade

+ Erhdhen Sie die Temperatur
+ Kuvertiire langsam erwdrmen
- Keine Kakaobutter hinzufiigen

Kuvertiire glanzt nicht

+ Zu kalte Fiillung
+ Zu geringe Temperatur des Arbeitsraums
+ Zu geringe Kihlschranktemperatur

- Temperatur der Fiillung an die Temperatur des

Arbeitsraumes anpassen

Fingerabdriicke auf dem Endprodukt

+ Produkt mit nassen oder warmen Fingern

beriihrt

+ Handschuhe tragen

Verschmutzte Formen

+ Fingerabdriicke in den Formen
« Verunreinigung der Formen durch Fiillungen
+ Kalkflecken in den Formen
+ Schlecht temperierte Schokolade verwendet
« Nicht vorgewdrmte Formen

+ Formen sollten mdglichst nur mit Wasser und

sehr mildem Geschirrspiilmittel gereinigt wer-
den. Verwenden Sie einen sehr weichen Lappen,
Schwamm oder eine Biirste, damit die Formen
innen nicht verkratzen. Mit warmem Wasser aus-
spiilen und Restfeuchte sofort trockenen.

- Siehe Temperieren
- Siehe Ideale Temperatur fiir die Verarbeitung

von Schokolade
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www.callebaut.com

Fiir weitere Informationen zur Verarbeitung von Schokolade! In der Rubrik , Techniken"
und ,,Callebaut TV finden Sie Wissenswertes, zu den iiblichen Verfahren der
Schokoladenverarbeitung, iibersichtlich erklart und Schritt fiir Schritt illustriert.
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