ViVANI

THE ART OF CHOCOLATE

Schokolade richtig lagern und verarbeiten

Tipps zur richtigen Lagerung:

Niemals im Kdhlschrank, zu feucht!
Keine direkte Sonneneinstrahlung oder Warmeeinwirkung (z. B.
Schaufensterndhe im Laden)

» Kdhle, nicht schwankende Zimmertemperatur von 16 - 18 °C

» Tipp fur angebrochen Tafeln: Aufbewahrung in einer Blechdose

Tipps zur Verarbeitung von Schokolade und Kuvertiire:

Schokolade lasst sich nur im Wasserbad optimal schmelzen. Dazu einen Topf mit
Wasser erhitzen und die fein gehackte Schokolade / Kuvertire in eine
hitzebestandige Schale geben. Die Schale in den Topf stellen und die Schokolade
schmelzen lassen.

Wichtig: In die Schale darf keine Feuchtigkeit, auch kein Wasserdampf, gelangen,
sonst wird die Schokolade sofort fest. Die optimale Schmelztemperatur betragt
40 - 45 °C (Backthermometer).

Zur optimalen Verarbeitung sollte Schokolade anschlieBend temperiert werden. Es
gibt verschiedene Verfahren, z. B. die Impf-Methode. Bei dieser gibt man der
geschmolzenen Schokolade eine kleine Menge nicht geschmolzene, fein gehackte
Schokolade bei und ruhrt diese gut ein. Wenn die Schokolade geschmolzen ist, ggf.
noch einmal kurz erwarmen oder direkt verarbeiten. Optimale
Verarbeitungstemperatur: je nach Sorte 30 - 32 °C.

Weitere Fragen? Sprechen Sie uns an:
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