Nyttige
oplysninger

Alt hvad du behgver at vide om opbevaring,
temperering og afkeling af chokolade
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| DETTE KOMPENDIUM
HVORDAN SKAL CHOKOLADE OPBEVARES

GIVES EN RZEKKE SVAR _ 0G HVORFOR?
PA FOLGENDE SP@RGSMAL:

Chokolade er meget falsomt over for fugt, lugte samt oxidering, hvis det kommer i kontakt med
luft og lys. Chokolade skal derfor beskyttes mod lys og luft og opbevares et koligt og tert sted
samt ved en konstant temperatur pd mellem 12 og 20 °C. Serg altid for, at emballagen, som
chokoladen opbevares i, er lukket ordentligt.

HVORDAN SKAL CHOKOLADE SMELTES?

Chokolade skal helst smeltes ved en temperatur, der ligger mellem 40 og 45 °C. Chokoladen
ma aldrig veere i direkte kontakt med varmekilden. Chokoladen skal helst smeltes i en ovn eller
i en dobbeltgryde, der er indstillet til, at chokoladen opndr en ensartet temperatur pa mellem
40 0g 45 °C. Dette er den ideelle temperatur til at pdbegynde tempereringen
(for-krystallisering).

HVORDAN SKAL CHOKOLADE TEMPERERES?

HVORFOR ER TEMPERERING VIGTIG?

SE MERE PA VORES HJEMMESIDE WWW.CALLEBAUT.COM Formdlet med chokoladetemperering er at for-krystallisere kakaosmerret i chokoladen, hvilket
Her kan du finde flere oplysninger om formstgbning, dyp, farvning, glasur etc. hcenger sammen med chokoladens arbejdstemperatur. Under tempereringen forvandles
Alle disse teknikker er ledsaget af forklaringer og illustrationer. kakaosmaerret i chokoladen til en stabil krystalagtig form. Dette sikrer, at det feerdige produkt
opndr en passende hardhed, krympekraft og glans, efter at det er afkelet. Hvis chokoladen
smeltes pd normal vis (mellem 40 og 45 °C) og derefter afkeles til arbejdstemperatur, vil det
feerdige produkt ikke fG glans. Det er derfor afgerende, hvordan ovenstéende temperatur
opnas.

De 3 hovedfaktorer i forhold til temperering er tid, temperatur og bevcegelse. Bemaerk, at
arbejdstemperaturen for merk chokolade er ca. 32 °C, hvor den er ca. 30 °C for hvid chokolade
samt meelkechokolade. Hvordan kan man sé sikre sig, at man ndr det perfekte resultat?

Det kan man ved at temperere chokoladen vha. en af falgende metoder:




PA EN KOLIG ARBEJDSFLADE (AF MARMOR)

1. Smelt chokoladen ved en temperatur, der ligger mellem 40 og 45 °C
i en dobbelt- eller smeltegryde.

2. Heeld 2/3 af den smeltede chokolade ud péd en kelig overflade af marmor.
3. Hold chokoladen i gang under konstant omrering med en paletkniv og en skraber.

4. Fortscet, indtil chokoladen begynder at blive tyk, (ndr temperaturen er 4-5 grader lavere
end arbejdstemperaturen). Nu finder selve krystalliseringen sted.
Du kan se, at der dannes "spidser”, ndr chokoladen far lov at lebe ned ad skraberen®.

5. Heeld den for-krystalliserede chokolade ned i resten af den smeltede chokolade
og rer rundt, indtil der dannes en jeevn blanding.

6. Chokoladen er nu klar til, at du kan begynde at arbejde med den.
Hvis chokoladen er for tyk, skal du varme den, indtil den igen bliver flydende,
men stadig for-krystalliseret.
Tag en prove:
Dyp spidsen af en kniv ned i chokoladen.
Hvis chokoladen er tempereret korrekt, vil den starkne jeevnt inden for 3 minutter
ved en omgivelsestemperatur pd +/- 20 °C.

* Hvis al chokoladen heeldes ud pd marmoroverfladen, skal den kun sterkne en smule,
indtil temperaturen er 1-2 grader lavere end arbejdstemperaturen.

FOR-KRYSTALLISERING MED CALLETS"

For-krystallisering er meget nemt, hvis du tilscetter chokolade, som allerede er
tempereret, i den smeltede chokolade. Her er Callets™ velegnede. Callets™ er
selvfolgelig allerede tempereret, dvs. de har allerede den krystalagtige form og kan
derfor tilscettes den smeltede chokolade. Hvor mange Callets™ , der skal bruges,
afheenger af temperaturen pd den smeltede chokolade samt de anvendte Callets™.
Nar den smeltede chokolade ndr en temperatur pa ca. 40 °C, kan du tilscette 15-20 %
Callets™ ved omgivelsestemperatur (mellem 15-20 °C).
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FOR-KRYSTALLISERING MED CALLETS™
1. Smelt chokoladen i en smeltegryde (scet termostaten til 45 °C).

2. Scenk termostaten (+/- 32 °C for merk chokolade, +/- 30 °C for hvid chokolade og
mcelkechokolade) og tilscet straks 15-20 % Callets™ ved omgivelsestemperatur.

3. Rar chokoladen godt for at sikre en jeevn fordeling af krystallerne i Callets™.
Smelter Callets™ for hurtigt? Dette skyldes, at chokoladen stadig er for varm.
Tilscet flere Callets™ og fortscet omreringen.

4. Pa den mdde kan du opnd en let starknet chokolade, som er klar til brug.

CHOKOLADE-TEMPERERINGSMASKINE MED HJUL

1.+2. Smelt chokoladen i en tempereringsmaskine (scet termostaten til 45 °C).
Scenk s@ termostaten (+/- 32 °C for merk chokolade, +/- 30 °C for hvid chokolade
og meelkechokolade) og tilscet straks 15-20 % Callets™ ved omgivelsestemperatur.
3. Maskinen blander Callets™ i den smeltede chokolade, og finfordeler krystallerne i den

allerede smeltede chokolade. Smelter Callets™ for hurtigt? Dette skyldes,
at chokoladen stadig er for varm. Tilscet flere Callets™ og fortsaet omreringen.

4. Sadan! Chokoladen er starknet, men er stadig jeevn. Hvis du har behov for andre typer
tempereringsmaskiner end typen med hjul, kontaktes din lokale leverander.

MYCRYO®: PERFEKT TIL FOR-KRYSTALLISERING

ELLER TEMPERERING AF CHOKOLADE

Med Callebaut® Mycryo® har det aldrig veeret nemmere og hurtigere at for-krystallisere
eller temperere chokolade. Du fér ogsé mulighed for at kunne arbejde leengere med
den for-krystalliserede chokolade i laengere tid, fordi det er med til at sleve over-
krystalliseringsprocessen.

1. Smelt chokoladen ved 40-45 °C (i mikrobglgeovn eller i en Bain-Marie-gryde).

2. Lad chokoladen kole af ved stuetemperatur op til 34 °C for merk chokolade
0g 33 °C for maelkechokolade, hvid eller farvet chokolade.

3. Tilscet 1% kakaosmer Mycryo® eller 10 g for 1kg chokolade.
4. Blandes godt.

5. Nar chokoladen er perfekt for-krystalliseret, skal temperaturen holdes pd
34°C for mark chokolade og 33 °C for maelkechokolade og hvid chokolade.




FOR-KRYSTALLISERING | MIKROB@ALGEOVNEN
Det er ogsd muligt at temperere hele plader chokolade
— og det er Callabaut® CALLETS™ perfekte til.

1. Heeld CALLETS™ i en plastik- eller glasskal.
2. Scet skalen i mikrobelgeovnen og smelt CALLETS™ ved 800-1000 W.

3. Tag CALLETS™ ud af mikrobelgeovnen hvert 15.-20. sekund og rer godt for at sikre,
at deres temperatur bliver ligeligt fordelt, og at de ikke braender pd.

4.+ 5. Gentag denne fremgangsmade, indtil chokoladen er ncesten helt smeltet.
Man ber stadig kunne se enkelte smd stykker CALLETS™ i skdlen.

6. Fjernes nu fra varmen.
Chokoladen rgres godt, indtil alle CALLETS™-stykkerne er vaek,
og der er opndet en let starknet og jeevn, flydende chokolademasse.
Denne metode er meget hurtig og scerligt velegnet,
ndr der kun er behov for en mindre meengde chokolade.

LIDT FLERE TIPS:

Tip 1: HYORDAN TJEKKES FOR-KRYSTALLISERINGEN?

For at tjekke chokoladens for-krystallisering laegges en lille smule chokolade pd en
knivspids eller et stykke papir. Hvis chokoladen er korrekt tempereret, ber den sterkne
jeevnt inden for 3 minutter ved en omgivelsestemperatur pd mellem 18-20 °C, og
samtidig ber den have en fin glans. Har den ikke det, fortscettes tempereringen.

TIP 2: HVAD G@R MAN, HVIS CHOKOLADEN BLIVER FOR TYK?

Efter nogen tid kan den tempererede chokolade mdske begynde at sterkne hurtigt.
Dette kaldes over-krystallisering og skyldes en pludselig og voldsom hcevelse af
krystallerne i kakaosmaerret. Over-krystalliseret chokolade ger, at det feerdige produkt
far mindre glans og en ringere krympekraft. Det bliver ogsa sveerere at fierne luftbobler.
Hvad kan man sa gere ved det?

Det er meget enkelt: Heev temperaturen pd den smeltede chokolade ved at tilscette mere
smeltet chokolade eller varm chokoladen lidt i mikrobelgeovnen. Genopvarm chokoladen
i sma trin — ikke meget brat, sa chokoladen bliver mere flydende, end den var far, mens
krystallerneikakaosmerretstadig blivertilbage. Deterogsdengodidé atrare regelmeessigt
i chokoladen, fordi krystallisering som regel sker pa overfladen, hvor der dannes skind.
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HVAD ER DEN IDEELLE TEMPERATUR TIL ARBEJDSSTEDER, FORME OG FYLD? DU B@R OGSA VARE OPMARKSOM PA FOLGENDE FAKTORER:

« Arbejdssteder: Ideel temperatur: +/- 20 °C.

- Fyld: Fyldets temperatur skal veere sa teet som muligt pd chokoladens temperatur, (hvor fyldets type OPBEVARINGSTID
tillader det). Hvis forskellen mellem fyldets og chokoladens temperatur er for stor, vil det have negativ Felgende tommelfingerregel er gceldende for chokoladeprodukter:
effekt pa krystalliseringen af kakaosmerret, og det feerdige produkt vil have mindre glans og en ringere En kort opbevaringstid sikrer en bedre kvalitet.
modstandsdygtighed over for hgje temperaturer. Det bedste resultat opnds, hvis fyldet har en temperatur, Den normale opbevaringstid for chokolade er:
der er ca. 5 °C lavere end chokoladens temperatur. . Hvid chokolade: 12 maneder

- Formens temperatur skal ligge sd tcet op ad arbejdsstedets omgivelsestemperatur som muligt (+/- 20 °C). . Mcelkechokolade: 18 mé&neder

Det anbefales, at formen forvarmes let. Det er vigtigt at serge for, at formens temperatur ikke overstiger
temperaturen pa den tempererede chokolade. Hvis du tager disse forholdsregler, kan du veere med til at
sikre, at det feerdige produkt far den perfekte glans.

« Mark chokolade: 24 mdaneder

Det anbefales at folge det sdkaldte FIFO-system (first in/first out) i forbindelse med

« Vigtigt: Chokoladen kan muligvis fortscette med at starkne, mens du arbejder med den. Dette skyldes, opbevaring. Med dette system vil de produkter, som har veeret opbevaret leengst tid, blive
at krystallerne i kakaosmarret hurtigt formerer sig. Dette problem kan dog lases ved at tilscette lidt leveret forst. Pd den mdde sikres det, at produkterne aldrig opbevares for leenge, hvilket
opvarmet chokolade eller ved at ege temperaturen for chokoladen en smule. garanterer optimal friskhed.

HVORDAN AFK@LES CHOKOLADE? TEMPERATUR

Den ideelle temperatur til afkeling af chokolade, der skal bruges til stebning, ligger mellem 10 og 12 °C. Den ideelle temperatur til opbevaring af chokolade ligger pd mellem 12 og 20 °C.

Hvis chokoladen skal bruges som overtraek, skal den helst afkeles ved en temperatur mellem 15 og 18 °C. Hvis temperaturen er hgjere, vil chokoladen blive bledere og miste sin glans. Lavere

Undgd for enhver pris temperaturforskelle pd over 10 °C. Nar du afkeler chokolade til stebning, er det vigtigt at opbevaringstemperaturer er ikke helt sd farligt. Nar produkterne kommer tilbage til

serge for tilstreekkelig kelig luftcirkulation, eftersom en stor mecengde varme skal udsuges under chokoladens omgivelsestemperatur, ber kondensering undgds, da fugt forarsager sukker-bloom. Det

starkningsproces. Ndr du arbejder med chokoladeovertraek, skal dette helst afkeles uden ventilation. anbefales ligeledes at skane chokoladen for temperatursvingninger, da dette kan fordrsage

Ndr formene er klar til at blive afkelet, anbringes de i et rum, som er koldere end arbejdsstedet. fedt-bloom.

Nu finder starkningen af chokoladen sted, og derefter scettes formene i keleskabet.




OPBEVARINGSSTEDER

Chokolade er meget modtageligt over for ukendte lugte. Derfor skal chokolade opbevares
et sted, hvor der ikke lugter af skimmel eller andre ukendte lugte. Derfor er det afgerende,
at der er en god ventilation pa opbevaringsstedet. Chokolade ber aldrig opbevares
blandt eller i ncerheden af produkter med steerke lugte (f.eks. ost, fisk, kad, citron etc.).
Den emballage, som bruges til chokoladeprodukter, skal derfor ogsd veere neutral, dvs.
at den ikke ma afgive ukendte lugte. Det betyder selvfalgelig ogsa, at man ikke ber ryge i
ncerheden af chokoladeprodukter.

LUFT OG LYS

Luft og lys fdr fedtstoffet i chokoladen til at gd i oplesning. Dette far smagen til at cendre sig
betydeligt, og der opstdr ligeledes en ubehagelig lugt. Dette skyldes oxidering, og det er
derfor meget vigtigt at beskytte chokoladen sd meget som muligt mod luft og lys (herunder
0gs@ kunstigt lys). Chokolade ber desuden opbevares i en lukket emballage. Mark
chokolade og mcelkechokolade indeholder en raekke antioxidanter (stoffer, som forsinker
oxideringsprocessen). Hvid chokolade indeholder dog ikke disse stoffer og er derfor mere
folsom over for oxidering. Hvid chokolade krcever derfor en storre beskyttelse.

FUGTIGHED

Chokolade skal beskyttes mod fugt. Som tommelfingerregel geelder, at opbevaringsstedet
hejst md have en relativ fugtighed pd 70 %. Det ber veere strengt forbudt at opbevare
chokoladeprodukter pd gulve eller op ad veegge, fordi der er en eget risiko for, at
produkterne vil optage fugt.

SKADEDYR

Chokolade er desveerre ikke kun noget, som mennesker kan lide. Lugten af chokolade
tiltreekker nemlig ogs@ alle former for skadedyr. Det er derfor yderst vigtigt, at
chokoladeprodukter beskyttes mod skadedyr (f.eks. ved opscetning af musefeelder,
bekeempelse af insekter etc.).

HVORDAN OPBEVARES
FARDIGE PRODUKTER?

Ligesom chokolade, der bruges som rdmateriale, har feerdige
produkter en hgj falsomhed over for temperaturer, ubehagelige
lugte og smage, lys og luft, fugt og opbevaringstider. De mest
typiske problemer, der kan opst@ under opbevaring, er:

FEDT-BLOOM

Dette problem skyldes et tyndt lag fedtkrystaller pd chokoladens
overflade. Chokoladen mister sin glans og fdr i stedet et bladt,
hvidt lag, som ger chokoladen grim. Dette problem ma ikke
forveksles med mugdannelse. Arsagen til fedt-bloom er gen-
krystallisering af fedt, og/eller at fedtholdigt fyld kommer ind
i chokoladens lag. Opbevaring ved en konstant temperatur
forsinker fremkomsten af fedt-bloom.

SUKKER-BLOOM

Sommenlignet med fedt-bloom bestdr sukker-bloom af et
groft og ujeevnt lag pd chokoladens overflade. Sukker-bloom
skyldes kondensering, f.eks. ndr chokoladen tages ud af
koleskabet, og der dannes fugt ovenpd. Vandet, som dannes
ved kondenseringen, er med til at oplese sukkeret i chokoladen.
Ndr vandet sa fordamper, forbliver sukkeret pd chokoladens
overflade i form af store, ujeevne krystaller. Dette giver
chokoladen et grimt udseende. Sukker-bloom kan forebygges
ved at undgd temperaturvariationer, nar chokoladen flyttes
fra et koldt til et varmt sted (sG der ikke opstar kondensering).
Chokoladeprodukter, som fjernes fra et koldt rum, ber opbevares
i et varmere rum i et stykke tid, inden emballagen dbnes. P
den mdde kan direkte kondensering undgds. Det er derfor
afgerende, at chokoladeprodukter opbevares under de bedste
forhold, sd de kan blive i deres oprindelige tilstand s leenge
som muligt, uden at chokoladen bliver grim eller ddrlig.
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MULIGE PROBLEMER

PROBLEM

Sveert at fjerne fra formen

Chokoladen far en hvid eller grd farve

Revner i det stobte produkt

Der kommer morke pletter pa produktet

Overtreekket storkner, mens der arbejdes med det

Overtreekket har ingen glans

Der er fingeraftryk pa det feerdige produkt

Snavsede forme

www.callebaut.com

ARSAG

Ddrligt tempereret overtraek
Afkelingstemperaturen er for hgj

Overtreekkets lag er for tyndt, konsistensen er for tynd til at kunne fjernes fra formen

Afkelingen af overtraekket sker for langsomt
Dadrligt tempereret overtraek
Chokoladen er "over-krystalliseret”

Der er for koldt i keleskabet
Laget er for tyndt og afkeles for hurtigt

Chokoladen er "over-krystalliseret”
Der er for koldt i keleskabet
Formene er for kolde

Formene er ikke rengjort ordentligt

Overtreekket krystalliserer for meget

Fyldet er for koldt
Der er for koldt pd arbejdsstedet eller i kaleskabet
Overtreekket har ikke den rette temperatur

Du har rert ved produktet med vade eller varme fingre

Der er fingeraftryk inde i formen

Formen er snavset pga. fyldet

Der er marke pletter i formen

Den anvendte chokolade er ikke tempereret korrekt
Formen er ikke forvarmet

LOSNING

Tjek temperering
Tjek afkeling
Brug mindre flydende overtraek

Tjek nedkeling
Tjek temperering
Tjek temperering

Tjek afkeling
Tjek afkeling

Tjek starkning af chokolade
Tjek keleskabstemperatur
Tjek formenes temperatur
Tjek formenes rengering

Temperaturen oges
Tilscet lidt varmere overtreek, lidt ad gangen
Tilscet ikke kakaosmer

Tjek fyldets temperatur
Tjek arbejdsstedets temperatur
Tjek temperatur

Rar ikke produktet med vade eller varme fingre.
Brug handsker om ngdvendigt

Sadan rengeres formen: Brug varmt vand og et mildt
rengeringsmiddel. Brug en meget bled klud, en svamp
eller barste, sa du ikke ridser indersiden af formen.
Skyl med varmt vand og fjern det overskydende vand
med en tor klud.

Tjek temperering

Tjek formens temperatur

Her finder du flere oplysninger om, hvordan du behandler og arbejder med chokolade. Du kan lcese mere om de forskellige teknikker pd www.callebaut.com.
Her finder du information om de mest anvendte teknikker inden for chokolade: Stgbning, dyp, overtrcek, farvning, berstning ... Hver teknik er ledsaget af en grundig forklaring og illustreret trin for trin.



KONTROLLER DEN RETTE
FLYDEEVNE I DIN APPLIKATION

Den bedste made at finde den rette flydeevne i din opskrift er at falge
drabeskalaen pa emballagen.
- 80000 + Meget lav flydeevne: f.eks. for ganaches, dekoration...

SEE.
- 66000 + Lav flydeevne: f.eks til stobning af store figurer...
- 66600 + Standard flydeevne: god til naesten alle applikationer
- 00060 + Hoj flydeevne: f.eks til et tyndt overtraek eller stebning
- 060666 + Meget hoj flydeevne: f.eks til et meget tyndt overtraek
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hyldets til chokoladeeksperter rundt omkring i verden

CHOCOLATE HEROES
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Vil du veere Chocolate HERO som Andreas Overgaard fra La Glace?
Se mere pd: bit.ly/2pGTLWa
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