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MOEF, Bester Konditor Frankreichs
& Weltmeister
im Bereich Schokolade, Gebdick & Eis.

Der vorliegende Leitfaden zur
JPerfektionierung” dient dazu, Ihre
Kenntnisse iiber die verwendeten
Schokoladenprodukte sowie iiber
die Verarbeitung von Schokolade zu

erweitern.

Dieses Dokument wurde in Mitarbeit
von Plzf/ippe Parc* ausgearlyeitet
und wird durch den ersten Teil
,,Einfiilrrungs/eitfac[en 7 das Blatt ,Die
Kunst des Kommunizierens” sowie

durch kreative Rezeptb/dtter ergdnzt.

Au][ dem sich wandelmden Gebiet der
Sclzoleo/aa[enverarbeitung sind wir be-
strebt, Thnen mitunseren Schokoladen-
Lal)orproaluleten von unerreichter
Qualitit mehr Freude an Threr Arbeit
zu versclzaffen und diese einfaclzer und

schneller zu gesta/ten.

Chocolatement votre,

Miclzel, Pierre et Marc Cluizel

Couverturiers - Chocolatiers




Ein alteing’esessener
Familienbetrieb:

Im ]ahre 1948 stellte Michel Cluizel
an der Seite seiner Eltern seine ers-
ten Schokoladen her. Heute verwandelt
er, Legleitet von seinen vier Kindern,
KakaobohneninSchokoladenvonauler-
gewdhnlicher Qualitat. Dies geschieht
in seinen Betrieben in der Normandie,
wo 200 Angestellte arbeiten.

Mehr als 6.000 Fachhandler verwenden

und verkaufen diese Schokoladen in

mehr als 30 Léinclern.

Ein seltener Beruf :

Die Chocolaterie Cluizel ist einer der
wenigen Verarbeiter von Kakaobohnen
in der Welt. Seit 1997 besteht seine
spezi{ische Methode darin, direk-
te Beziehungen zu angesehenen
Kakaoanbauern zu entwiclzeln, und dies

mit dem Ziel eines fairen und dauerhaf-

ten Handels.

Verpﬂiclltung zur Qualitéit:

e alle Produkte werden in unseren
Betrieben hergestellt

. alle unsere Kuvertiiren, sowohl dun-
kle, weille wie auch aus Vollmilch
besitzen eine Herlzunftsgarantie:

Fiir Sie :

o grenzenlose Kreativitat

e die Freude und die Befriedigung,
Produkte von hachster Qualitét und
auRergewéhnlichem Geschmack zu
verarbeiten
ein Ausrufezeichen in den
Geschiften oder auf den Dessert-
Karten (Schokoladen “lers Crus de
Plantation”, Qualitéitsverpﬂichtung

“Edelzutaten", o))
sehr kurze Lieferfristen.




L] Ausnahmeprodulzte

fiir anspruchsvoﬂe Profis

¢ Qualitativ hochwertige Produkte

{l"ll' mehr:

Kreativitat
Schnel]ig]eeit
Rentabilitat

* Eine breitgefécherte und VieHél’cige
Pale‘cte mmnovativer Proclu]ete ﬁir

Vielseitige Verarbeitungsmégliohlzeiten:

Kuverti'u'enscholeolaclen
Fiinungen und Verschiedenes
,Les Fagonnables"
Schokoladendekore

¢ Individuelle Bera’tung durch
Vincent Lechevallier
(Scl'lolaolatier im Hause Michel Cluizel)
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Kalzaopaste

Kalzaopaste wird durch mechanische
Prozesse gewonnen. Sie ist das Erge})—
nis mehrerer, aldeinanclerfolgencler
Vorgénge: Rosten der Ka]zaol)ohnen,
Aufbrechen der Bohnen, um den
Keimling und die Schale zu entfer-
nen und schlieRlich das Zermahlen.
Kakaopaste enthalt 54 % natiirliche
Kakaobutter.

Kalzao]autter

Kakaobutter ist eine Mischung aus
mehreren Triglycericlen. Unter ihnen
iiberwiegen hauptsachlich die Ol-,
Stearin- und Palmitinsiuren (jeweils
38, 30 %, 34, 50 % und 25,80:%
des Gesamtgewichts). Diese Fettsau-
ren haben unterschiedliche Schmelz-
punlzte: Ol schmilzt bei 13° C, Stea-
rin bei 70° C und Palmitin bei 63° C.
Dariiber hinaus ist Kakaobutter poly—
morph, d.h. sie in unterschiedlichen
Formen oder Kristallen 12rista11isiert,
von denen fiinf vorherrschend sind.
Diese Kristalle haben J[.olgencle Na-
men (geméfg Liste oder Nomenklatur
nach Mallein):

(gamma)
(alpha)

(]oéta seconde)
(

(

Q=<

béeta prime)
beta)

o™

Cenau wie die weiter oben erwihn-
ten Fettsiuren haben auch diese
Kristalle unterschiedliche Schmelz-
punlzte. Nur eines dieser Kristalle ist
stabil: das Beta-Kristall. Im Laufe der
verschiedenen Kristallisa’cionsphasen
schwankt das Volumen der Kakao-
butter. In ihrer stabilsten Kristallisa-
tionsform hat die Kakaobutter und
somit die Schokolade das geringste

Volumen. Kakaobutter ist aulerdem
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monotrop, was })ecleutet, dass sie Ten-
denz hat, in ihrer stabilsten Form zu
kristallisieren. Dieser Prozess verlauft
al]erclings sehr langsam. Das Tempe-
rieren hat den Zweclz, diesen zu be-

schleunigen.

Scllolzola(le

Definition von schokolade

Scllolzola(le

Dunk/e Sclzoleolade: aus Ka]zaopaste,
RO]’II’ZHCIQGI’ uncl BOIII']:)Oll—Val’liHGS—

choten gewonnenes Produkt (mit
oder ohne Zusatz von Kalaao})utter).

Miléhschokolade: gleiches Produkt
wie zuvor beschrieben, jecloch mit
Zusatz von Milch.

Weifle Schokolade: farbstofffreies

Proclulzt, hergestent aus Ka]zaol)utter,
Zucker und Milch.

Kuvertﬁre-sc}lolzola(le

- Bei Kuvertiire-Schokolade, gangi-

gerweise ‘Kuvertiire” genannt, handelt
es sich um hochwertige Schokolade.

Sie muss mindestens 31 % Kakao-
butter und 2,6 % fettfreie Kakao-

trocleenmasse enthalten.

- Bei Milchkuvertiire handelt es sich

um eine Milchscholzolacle, die min-
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clestens 31 % Gesamtfettanteil en-

thalten muss.

Cluizel Kuvertiiren eignen sich her-

Vorragencl fiir:

* das Tauchen oder als ULerzug (mit
Ausnahme der Kuvertiire Noir Infini
99 %)

* zum Ausgiefgen von Formen

zZum Fiiﬂen von Pralinen, ﬁir Gana-
che, SﬁRspeisen, Eis, Biskuits.

Sie konnen daritber hinaus fir die
Hersteﬂung von Ganache und Ge-
back verwendet werden, obwohl man
fiir diese ZuLereitungen ebenso gut

La}Jorsc}lolzolacle VCI’WGHC],GH 128.1111.

NB: Um den Anspriichen der Ver-
braucher zu entsprechen, werden alle
Kuvertiiren aus dem Hause Michel
Cluizel ohne Sojalecithin herge—
stellt: es handelt sich um den Zusatz
von Pﬂanzenfett, das auch fiir « echte
Kakaobutter-Schokoladen » erlaubt
ist und gewé}lrleistet, dass keinerlei
GMO enthalten sind. Dariiber hinaus
beeinflusst die Hers’cellung ohne So-
jalecithin (was dein Kriterium fiir ho-
chwertige Schokolade clarstellt) weder
das Temperieren der Kuvertiire, noch ihre
Flie[gféi}liglaeit oder ihre Erstarrung.

.

Diese Bezeichnung ist ein Handels-
name und nicht legal. Sie eutspric}lt
einer anderen Verwendung in der Rei-
he der Michel Cluizel Lal)orprodulz—
te. Sie sind von zarterer Konsistenz
(keine gla’cte Bruchstelle) und eignen
sich ideal fiir cremige Fiiﬂungen wie
Ganache in Pralinen und Geback. Sie
konnen nicht als U})erzug verwendet

werden .
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Produkte

auf kakaobasis
Définition der produlzte auf
kakaobasis ohne die
l)eZeic}]nung' ,schokolade”

Ge{:éir])te (lelzore

Bei diesen Produkten handelt es sich
um weille Schokolade, der von der
Gesetzgebung erlaubte Lebensmit-
telfarbstoffe hinzuge{ﬁgt wurden.
Die Bezeichnung “Schokolade” ist fiir
diese Produkte gemég den Vorschrif-

ten verboten.

Dies ist der Handelsname des Pro-
clulzts, das aus Kalzaopaste, Zuclzer,
Kakaobutter und Pflanzenfetten be-
steht.

Es erfordert eine leichte Temperie-
rung durch Senken der Temperatur
vor der Verwenclung als Schokoladen-

glasur auf SiiRspeisen.

Auf jecler Verpaclzung ist folgencle
Anweisung aufgedruckt:
,Bei50° Cim Wasserbad im Mikrowel-

16110{611 schme]zen. ZHI’ Verar]:)eitung

auf 39/40°C al)]zﬁhlen lassen."

‘ Guide pl perfectionnement all.in7 7
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Bestan(].teile

von SCllOlQOla(le

Bestandteile von dunkler schokolade

Kakaomasse

Zugesetzte kakaobutter

Zucker

A

>t
L

\
A
\J

Gesamtkakaotrockenmasse oder kakao
(% bezeichnet mit “kakao : mindestens x % “)

A

\J

Fettfreie
kakaotrockenmasse

<

Kakaobutter

Zucker

>
- L}

Gesamtfettgehalt

Bestandteile von milchschokolade

Kakaomasse

Zugesetzte kakaobutter

\
A
\

Milchpulver
oder

gesamtmilchtrockenmasse Zucker

-+ =

Gesamtkakaotrockenmasse oder kakao

(% bezeichnet mit “kakao : mindestens x % )

¢

\

- > >

\

=1

Fettfreie Entrahmte milch
kakaotrockenmasse Kakaobutter MGLA* (0 % fettgehalt) Zucker
- = - >

Gesamtfettgehalt
Bestandteile von weiger schokolade
Milchpulver
oder
Kakaobutter gesamtmilchtrockenmasse Zucker
gesamtkakaotrockenmasse
oder kakao
Entrahmte milch
Kakaobutter MGLA* (0 % fettgehalt) Zucker
< - > <+ p = =

Gesamtfettgehalt

*MGLA : = Milchfettgehalt
= Molkereibutter mit 0 % wasser

6“"(6 des Produits de Laboratoire Michel Cluizel - page 5

®

13/04/06 11:24:13 ‘



Eig’enscllaften

von SCl’lOlZOla(le

Damit Sie unsere Schokoladenkuver-
tiiren und Laborschokoladen besser
kennenlernen und verarbeiten kon-
nen, {'in(len Sie fl'ir aHe Proclulzte fol—
gencle Angaben:

a — die drei Zahlen entsprechen:

% Kakao/ % Zucker/ % Gesamtfet-
tge}lalt

b = die beiden Zahlen entsprechen:
Viskositat/ FlieRg’renZe

(in Poise) (in Dynes/cm?2 )

. Mit Viskositit wird die interne Rei-
l)ung einer Fliissigkeit bezeichnet.

. Mit FlieBgienze wird die Reibung
einer Pliissigkeitsbeim Kontakt mit
einem Frem(ﬂzérper bezeichnet.
Beisp.: Glukose besitzt eine hohe Vis-
kositat und eine geringe Fliefggrenze
Quecksilber besitzt
Viskositat und eine hohe F‘liefggrenze.

eine schwache

c - die Flieﬁféihiglzeit wird je nach
Bec].eutung mit einer Anzahl an * be-
zeichnet:

* = diclzﬂﬁssig

#*** = sehr fliissig

Dieses Syml)ol vereinfacht die Erlau-
terung der beiden zuvor erwahnten Ei-
genschaf’cen (Viskositat / F‘liefggrenze)
liefert je(].ocl'l keine ebensolch prézise

Information.

Diese Werte sind auf den Seiten 9 und
10 aufgefithrt
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Ka]zaopulver

Kalzaopu]ver wird in der hauptsache
als instantpulver fir das frﬁhstﬁcla,
in ge})écla und zum iberstiuben von

triaffeln verwen det.

Es wird folgendermafgen gewonnen:

- durch pressen der kakaomasse: nach
extraktion eines teils der kakaobutter
erhilt man den presslzuchen (troclae—
ner und lzomprimierter kakaoanteil,
der zwischen 10 und 22 % fettgehalt
hat) ;

- anschlieRend wird dieser presslzu—

chen zu pulver verarbeitet.

Helles lzalzaopulver mit
1042 % mg*

Dieses Kalaaopulver ist inshesondere
fiir die Verar]:)eitung in Geback vorge-
sehen, denn sein geringer Fettgehalt
erm(’jglicht das Au£gehen des Teigs.
Beisp.: Schokomakrone.

Dunkles lzalzaopulver mit
20/22 % mg"*

Sein  hsherer Fettgehalt bewirkt,
dass das Produkt weniger trocken ist
als helles Kakaopulver mit 10/12 %
MG.

MG =fettge/m/t

Kakaopulver
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mferieren von

Te
SCllO zolacle

Definition

* Das Temperieren, auch “Kristallisa-
tion der Schokolade” genannt, ist ein
Vorgang, welcher der Schokolade fol-
gende Eigenschaften verleihen soll:
. Glanz;

saubere, glatte Bruchstelle, feine
Granulometrie;
. lange Haltbarkeit;
. kurze Brstarrungszeit;
. maximale Kontraktion (wesentlich

fiir das Giellen in Formen).

* Dieser Kristallisationsvorgang
* Er muss stets eine thermische, sowie
eine mechanische Behandlung um-
fassen:

die thermische Behandlung be-
steht darin, die Schokoladenmasse
abzukiihlen und anschlieRend wieder
aufzuwéirmen;
. die mechanische Behandlung er-
moglicht es, diesen Kalorienaustausch
zwischen den verschiedenen Schoko-
ladenfettkristallen zu verbessern und

homogen zu gestalten.

Temperieren

Das Temperieren kann als thermi-
scher und mechanischer Orientie-
rungsvorgang der  Kristallisation
durch Auswahl der stabilsten Kristalle
definiert werden.

In der geschmolzenen Schokolade
sorgt man fir die Entstehung einer
stabilen Beta—KristalHorm, die eine
einwandfreie Kristallisation der ge-
samten Fettphase durch anschlieRen-
des Abkiihlen erméglicht.

Damit  das gelingt,
stabile

Temperieren

miissen Kristallkeime —er-
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zeugt werden: dieser Vorgang wird
Vorlzristaﬂisa’cionsphase genannt. Diese
Vorkristallisation ist nicht allein von der
Temperatur abhéngig, der das Produkt
ausgesetzt 1ist, sondern auch von der
Dauer dieses Temperaturwechsels und
der Manipulation, der das Produkt un-
terliegt. Diese Manipulation lst einen
thermischen Austausch aus, der sich
ungiinstig auf das Gelingen des Tempe—
rierungsvorgangs auswirken kann.
Ebenso Wicl’ltig ist die Menge der ents-
tandenen Kristallkeime. Sind keine sta-
bilen Beta-Kristallkeime in ausreichen-
der Menge vorhanden, ist die Oberseite
der Schokolade nach dem Erstarren
nicht ebenméifgig. In diesem Fall sprich‘c
man von Unter-Temperierung.

Sind die Kristallkeime hingegen in zu
grofer Anzahl vorhanden, wird das
Losen aus der Form erschwert. Darii-
ber hinaus bemerkt man angelaufene
Stellen, die wir anschlieRend analy-
sieren werden. Hier spricht man von

Uber—Temperierung.

Es ist daher wic}ltig, die Kriterien
fiir den korrekten Ablauf des Tem-
perierens zu kennen. Diese Kriterien
variieren je nach Zusammensetzung
der Schokolade und der verwendeten

Temperierungsmethocle.

Temperieren:

Wie g’ellt das?

Es gi})t mehrere Temperierungs-
methoden, von denen wir Thnen hier
zwei vorstellen: das Tablieren sowie

das Impfen .

Tablieren

‘ Guide pl perfectionnement all.in9 9
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Das Tablieren muss folgendermafgen
durchgeﬁi}n‘t werden. Die Schoko-
lade wird auf 40 — 45° C erwarmt.
Sie wird anschlieRend mit Hilfe eines
Spatels und eines Dreiecks auf eine Mar-
morplatte gegossen, um ihre Temperatur
zu senken. Bei Verwen(lung von dunkler
Kuvertiire muss die Temperatur auf etwa
28° C gesenlet werden. Bei Milchkuver-
tiire, weifger, oder geférl)ter Schokolade
muss die Temperatur

26° C })e’cragen. Die Schokolade }:)eginnt
nun J_icleﬂiissig zuwerden. Die Beta-Kris-
talle sind immer zahlreicher vorhanden.
Dunkle Kuvertiire wird anschlieRend wie-
der auf 31 — 32° C, Milchschokolade
auf 29 — 30° C und weille und gejférl)te
Schokolade auf 27-28°C erwarmt. Die
Beta-Kristalle sind nun vorherrschend.
Diese Methode ist unter Schokoladenfa-

brikanten weit verbreitet.

Unter “Impfen" versteht man die Zu-
gabe von ungesc}lmolzenen Scl’lolzo—
ladenstiicken mit Beta-Kristallen zu
einer auf 45°C erwarmten Schokola-
denmasse. Der Ablauf des Vorgangs ge-
schieht auf £olgencle Weise: einer 45°C
warmen Schokoladenmasse wird ein
Drittel an bereits kristallisierten Scho-
koladenstiicken hinzugege]oen. Beides
wird vermischt, um die Temperatur bei
dunkler Kuvertiire auf 28° C und bei
Milchschokolade sowie weiRer und ge£éir—
bter Schokolade auf 26° C zu senken.
AnschlieRend wird die Kuvertiire erneut
erwarmt (clunlele Kuvertiire auf 30°C
Milchkuvertiire auf 29/30° und weille
und ge£é'u‘})te Schokolade auf 27-28 °Q).
Die Schokolade ist nun kristallisiert.

Impfen

6“{4& des Produits de Laboratoire Michel Cluizel - page 7
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Die verschiedenen
temperierungs-
met oden

Automatisclles, stufenweises
Temperieren

* Die geschmolzene dunkle Schoko-
lade muss eine Temperatur von 45°C
und  Milchschokolade maximal
40°C haben (um zu verhindern, dass
die Milch an})rennt)

Die Schokolade wird anschlieRend
durch eine Leitung mit a})gesenlzter
Temperatur und danach durch eine
weitere Leitung geleite’c, deren Tem-
peratur entsprechencl der Werte der
Temperierkurye fiir die jeweilige Scho-
kolade érhaht wird. Der Misc}lvorgang
wird durch den Fluss der Schokolade
durch die Leitungen erreicht.

Beisp.: Kuvertiire Noir de Cacao (72
% Kalzaoanteil):

45°C

31-32°C manuell

30°C mechanisch

27°C

Temperieren bei manueller Herstel-

hmg von geringen Scho]zola&enmengen.

¢ 2/3 der geschmolzenen Schokolade
auf eine Marmorplatte gieBen (zur
Erinnerung: 45°C fir dunkle Scho-
lzola(le, 40°C fir Milchscholzolade).
Kontinuierlich mit einem Spate]
umrithren, bis die Masse eine teigige
Konsistenz hat (Scholzolade ist kalt
bei Lippen})erﬁhrung).

e Mit dem restlichen Drittel der
Schokolade vermischen.

‘ Guide pl perfectionnement all.in10 10
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* Sobald (nach einigen Minuten) die
Kuvertiire im Tauchbehilter einzu-
dicken beginnt (Beginn der Kristalli-
sation), die Temperatur der Masse um
1 bis 2° erhéhen (c“’l auf 31/32°C bei
Bitterkuvertiire 72 %), indem sie 12réiftig
durchgemischt wird = Tauchtemperatur.

Wihrend des gesamten Tauchvorgangs
die temperierte Kuvertiire auf diese
Weise aufwirmen, um sie fliissig und
im Zustand der perfelzten Vorkristallisation
zu erhalten.

Manuelles Temperieren

* Die warme Schokoladenmasse wird
auf Verar]jeihmgstempera‘mr a})gelzﬁhlt
(30°C fiir dunkle Kuvertiire 600/0) und
ihr werden gleic}lzeitig Schokospéne
oder Schokostiicke von g]eicher Quali-
tat hinzugefﬁgt.

* Die Masse wird 12réi{'l:ig durchgemischt.
* Diese beiden letzten Vorginge werden
mehrmals wiederholt, bis eine optimale

Temperierung der Masse erreicht ist.

Ebenso wie beim 121assischen, manuel-
len Temperieren wird die temperierte
Kuvertiire wahrend des gesamten Tauch-
vorgangs erneut aufgewéirmt, um sie
ﬂiissig und im optimalen Zustand der
Vorkristallisation zu erhalten.

NB: diese Methode ist sehr 1a11gwierig
und das Temperieren ist nur bei rela-
tiv grofgen Mengen Schokolade opti-
mal (minclestens 10 kg).

Automatisches Temperieren:
Vorbereitung fiir das Temperieren

einer Uberzugsmaschine

* Die Schokolade wird auf 40° C
erhitzt (Delzristallisation) und durch-
flieRt anschlieRend einen Zylinder

6‘“4& des Produits de Laboratoire Michel Cluizel - page 8
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in dem die Schokolade auf 27° C
al)gelzii}llt wird. Diese Masse wird
dann in einem Zylincler mit Hilfe ei-

ner Pumpe erneut erhitzt, welche die

Temperatur des Schokoladenfilms der
Uberzugsmaschine auf 30 °C halt.

Die verschiedenen
temperierlzurven der

,MICHEL CLUIZEL”
scholzolaclen

Aufjeder Verpackung (Schoko-Crois-
sants und Kartons mit Scl'lolzopléitt—
chen) ist auf dem Produktetikett die

jeweilige Temperierkurve angegeben.

Diese Angabe erméglicht es dem Ver-
braucher, die richtigen Temperaturen
fiir einen optimalen Temperiervor-

gang zu lzennen.

- Die Kurven werden entsprechend

des Kakaoanteils in der jeweiligen

Schokolade definiert.

- Der Milchzusatz in der Schokolade
erfordert ein Temperieren bei leicht
niedrigeren Temperaturen; daher sind

die Werte der Temperierlzurven von
Milchschokolade niedriger als die von
dunklen Schokoladen.

Automatisches Temperieren

13/04/06 11:24:15 ‘



Dunkle Kuvertiiren

(ohne Sojalecithin)
. i % % % % i
Bezeichnung | Temperierkurve (+1°C) 0 FlieBgrenze | _. ... .
Verarbeitung Kakao | Zucker | Gesamtfettgehal |Viskositdit| (dynes/cm?+20) Flieffahigkeit
45°C
116°F
. manuell :31-32°C
NOM’ 60% Manual : 88-89°F 60/40/38 10/120 KKK
(60% Kakao) mechanisch :30°C
27°C Mecanic :86°F
80°F
45°C
Noir 72% [T ArFanu/eII :32’;33°C
olr 0 anual : 90-92°
72/28/42 10/60 XXX
(72% Kakao) mechanisch :30°C
27,5°C Mecanic : 86°F
81°F
45°C
116°F
manuell :31-32°C
Noir 85% Manual : 88-89°F
85/15/48 10/50 *RE
(85% Kakao) mechanisch :30°C
27°C Mecanic : 86°F
80°F
45°C
Noir infini et manuell :31-32°C
Manual : 88-89°F
99/1/52 18/30 RRXE
(99% Kakao) mechanisch :30°C
27°C Mecanic : 86°F
80°F
45°C
116F
. , manuell :30-31°C
Noir au Café Manual : 86-88°F 60/30/39 10/120 s
(60% Kakao) mechanisch : 29°C /30/
26°C Mecanic : 84°F
78°F
45°C
lantati ALk manuell :31-32°C
Plantation oer
Manual : 88-89°F
; 66/34/40 10/100
@‘”“""}”“"“ mechanisch :30°C /34/ e
(66% Kakao) 27°C Mecanic :86°F
80°F
45°C
116°F
Plantation manuell :31-32°C
Manual : 88-89°F
. 12/120 #E¥
M Nangare Ve mechanisch :30°C 65/35/39
(65% Kakao) 27°C Mecanic : 86°F
80°F
45°C
116°F
Plantation manuell :31-32°C
) Manua/.8é?-89F 70/30/42 10/100 Kk
mechanisch :30°C
(70% Kakao) 27°C Mecanic : 86°F
80°F
45°C
Plantation | 5T manuell :31-32°C
Lios Anconds Manual :85-89°F 67/33/39 10/100 ®r%
mechanisch :30°C
(67% Kakao) 27°C Mecanic : 86°F
80°F
45°C
Plantation | °* manuell :31-32°C
N . Manual : 88-89°F 64/36/40 10/100 X
mechanisch :30°C
(64% Kakao) 27°C Mecanic : 86°F
80°F
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Milchkuvertiwen
(ohne Sojalecithin)
: ji % % % % i
Bezeichnung | Temperierkurve (+1°C) 0 FlieBgrenze |_. . .., .
Verarbeitung Kakao | Zucker | Gesamtfettgehal |Viskositéit | (dynes/cm? +20) | FlieBfahigkeit
40°C
Lait 379 ks manuell :30-31°C
ai (1 Manual : 86-88°F
37/49/40 10/80 XXX
(37% Kakao) mechanisch : 29°C
26°C Mecanic : 84°F
78°F
40‘:C
Grand Lait 45% 1007 manuell :30-31°C
rand Lai (] Manual : 86-88°F
45/30/43 9/60 XK
(45% Kakao) mechanisch :29°C
26°C Mecanic : 84°F
78°F
44°C
. 106°F
Plantation manuell :30-31°C
|:86-88°F
MangareLad Manua 50/20/45 15/60 #x
- mechanisch : 29°C
(50% Kakao) 26°C Mecanic : 84°F
78°F
44°C
. 106°F
Plantation manuell :30-31°C
N asaleani it Manual :86 857 47/20/45 9/60 xx%
mechanisch :29°C
(47% Kakao) 26°C Mecanic : 84°F
78°%F
Kuvertiire Ivoire und g’eféirlate Dekore
: i +1° % % % % i
Bezeichnung Tempenerkm:ve( +1°C) . o oehal v . FIleBgreznze FlieBféihigkeit
Verarbeitung Kakao | Zucker | Gesamtfettgehal |Vjskositdit| (dynes/cm? +20)
40°C
106°F .
Chocolat manuell : 29-30°C
Ivoire Hanuel 54867 37/47/38 10/120 k%
0 mechanisch : 28°C
(37% Kakao) 25°C Mecanic : 82°F
76°F
]

Dunkle Schokolade

Milchschokolade
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Temperiertest

Mit Hilfe eines Spatels eine kleine
Menge (ca. 1 mm dick) temperierte
Schokolade auf ein Blatt Kristall-
papier fliefen lassen. Diese Probe an
einen 121"1}‘11611 Ort legen (IZOC), })ei-
spielsweise einen Kiihltunnel. Nach
ca. ein bis zwei Minuten das Blatt
herausnehmen und die Schokola-
clenplatte ablesen: der perfe]zte Glanz
auf der Kontaktfliche und eine g]atte
Bruchstelle sind der Nachweis fiir eine
optimal temperierte Schokolade.

Ein hervorragender Temperierungs-
test wihrend des Tauchens der Pra-
linen besteht darin, den Beginn des
Erstarrens der Kuvertiire der 10.
Praline vor jener zu beobachten, wel-
che im Augenblic]e des Tests getaucht
wird. Die Anzahl von 10 Pralinen ist
alahéngig von der Art der gewémten
Kuvertiire (je hoher der Kakaoanteil
in dunklen Kuvertiiren ist, desto sch-
neller er{:olgt die Kristallisation und
desto kleiner ist in{:olgedessen diese
Anzahl) und von der Tauchgeschwin-
digkeit. Bs gibt Gerite, so genannte
Tempermeter die es ermég]ichen, die
Qualitét der Temperierung genauer
zu bestimmen, indem sie die Kristal-
lisationskurve der Schokolade a.na]y-

sieren.

Fingertest
Schokolade leicht mit dem Finger be-
rhren, um die Temperatur zu priifen

Papiertest
1. Papier in die temperierte Schokolade
tauchen und abtropfen lassen

2. Testpapier auf die Marmorplatte legen
und warten bis es vollstandig abgekuhlt ist.
Dieser Vorgang ermdglicht es, die Brillanz

und die Knackigkeit der Schokolade zu
prifen.

6ui;l&des Produits de Laboratoire Michel Cluizel - page 11

Temperierun

der schokolade
erllalten

Nach dem Temperieren kristallisicrt
Schokolade schr schnell. Daher ist
es notwendig, |die geeigneten Kris-
tallisationsverfahren und Mengen
auszuwihlen. Beim manuellen Tem-
perieren, kann der Zustand der tem-
perierten Schokolade einige Zeit in
einem Tauchbehalter erhalten wer-
den, dessen Temperatur der Tauch-

temperatur en’cspricht.

Sonstiges

Vorteile der Kuvertiiren
Minigramme(*/4g):
* Einfache Verwendung:
. Schnelle Gewichtsermittlung (ohne
Schokoladenbruch))
. Priazise Gewichtsermittlung
* Sauberes Arbeiten und Produkters-
parnis;
. Kein Bruch = keine Kriimel auf der
Arbeitsplatte oder in der Tiite, da-
her kein Verlust.
+ Schnelle Verarbeitung:
. Die Kuvertiire schmilzt schneller, da
sie mehr Austauschflache aufweist
* Moglichkeit des Temperierens durch
die Methode des Impfens.

Ml'krowellenofen:

Es ist moglich, kleine Mengen Scho-
kolade in einem Mikrowellenofen zu
schmelzen (2 kg Maximum).

Dies ermdglicht eine sehr viel schnel-
lere Vorgehensweise.

Achtung’:

- Nur die mittlere Stufe des Mikrowelle-
nofens nutzen und die Schokolade des
Ofteren mit einem Spatel umriihren,

da sie sonst anbrennt.

- Keine Metallbehilter sondern
mikrowellengeeignetes Geschirr aus
Glas oder Kunststoff.

- ‘ Guide pl perfectionnement all.in13 13 @
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Abkiihlen

Dieser Vorgang ist ebenso wichtig
wie das Temperieren, um die auf S. 6
aufge{ﬁllrten Eigenschaf’cen zu erhal-
ten.

Das Abkiihlen hat den Zweclz, die la-
tente Erstarrungswirme der Kristal-

lisationskeime sowie die speziﬁsche

Warme cler Scholeola(le a})zufﬁhren.

Der Temperaturunterschiecl Zwi-
schen der Umgebungs‘cempera’cur und
der Kithlkammer darf nicht mehr als
8/10°C ]oetragen, um Kondensation
ander Oberfliche der Praline (Taupu-
nkt erreic}lt) sowie den anschliefend
auftretenden Fettreif (siche S. 14) zu

verhindern.

Der Abkithlungszeitraum muss lang
genug sein, um das Innere des Pro-
dukts zu erreichen (1111ge£éihr 10 bis

15 Min. fiir auf 12°C a})gelzﬁhlte
Schokoladenpralinen).

Al)lzij}]lung’Smet}loclen

Nach der Kristallisation der Kuvertiire
in ihrer stabilsten Form muss ein daher
Ableﬁhlungsvorgang durchgefﬁhrt wer-
den. Dieser Vorgang ist unumgéinglicl'l,
wenn man das Auftreten von instabi-
len Kristallen verhindern mochte. Es
gibt zwel Ablzﬁhlungsmethoden: die
Ableﬁhlung durch Bestrahlung und
die Ableiihlung durch Konvektion.

* Die Bestral'llung (hierbei handelt
es sich um den Aufenthalt im Kiihl-
tunnel) ist fiir Produkte mit Ul)erzug
geeignet.

* Die Konvektion (Au£ent1'1a1t in der
Kiihlkammer) wird fiir groere und/
oder dickere Endprodukte empfohlen.
Um Kondensations})ildung zu verhin-
dern, muss ein Produkt von groRerer

Dicke schneller a]:)gelzﬁhlt werden.

‘ Guide pl perfectionnement all.in14 14
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Diese beiden Methoden erméglichen
esauch zu vermeiden, dass die Scho-
kolade durch eine zu briiske Tempera—
tur- ampli’cucle empﬁncﬂic}l reagiert.

Auﬂ)ewalu'ung'

Schokolade ist ein Lel)ensmittel, das
emp{'in(ﬂich auf Hitze, Temperatur-
sc}lwanlzungen und Feuc}l’ciglzeit reagiert.
Die optimalen Au{bewahrungsl)edin—

gungen sin d:

Temperatur =17 -18°C

(ohne Temperatursc}lwanlzung'en)

Lu{'tfeuc}ltig'lzeit =55_-60%

Gui;le,cles Produits de Laboratoire Michel Cluizel - page 12
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Mang’el aufgrun(].

elner {alSCl'len
Verarl)eltun

der scholzol

Bei diesen Mingeln llanclelt

es sich um die folg'en(len:

Erlduterung des Mangels | Behebung des Mangels

Ursache des Mangels

Unzuldngliche Kristallisation | Schokolade erneut
der Schokolade: schmelzen und

« falsche Temperiermethode | temperieren

« falsche Temperierparameter

Falsch durchgefiihrter
Temperiervorgang

Schokolade mit fettreif:

Dieser Qualitéitsmangel zeichnet
sich durch ein mattes Aussehen der
Schokoladenoberfliche aus = weiller
Schleier.

Er ist leicht sichtbar und auch durch Be-

Das Wasser zieht die noch Formwerk trocknen
flussige Kakaobutter an
die Oberflache

Feuchtes Formwerk

rithren zu erkennen: bei leichtem Reiben
mit dem Pinger erscheint ein Pettfilm
auf der ange]aufenen Schokolade.

Zu warmes oder zu
kaltes Formwerk

Zu hohe
Umgebungstemperatur

Zu niedrige
Anfangstemperatur fur die
Abkuhlung
(Beisp.: Eintritt in Kiihltunnel)

Zu niedrige
Abkihltemperatur

Zu hohe Abkuhltemperatur

Zu hohe

Umgebungstemperatur
beim Verpacken

Handhabung mit warmen
Handen

Partielle Dekristallisation
der Schokolade an den
Kontaktstellen mit dem
Formwerk

Partielle Fusion der
Schokolade

Zu bruskes Abkuhlen

Gefahr der Dekristallisation
der Schokolade

Die Hitze im Inneren der
Schokolade entweicht
langsam und fiihrt zu einer
Erwdrmung an

der Oberflache

Anlaufen der Schokolade
aufgrund einer
Dekristallisation an

der Oberflache

Partielle Dekristallisation
der Schokolade bei Kontakt
mit den Handen

Formwerk auf etwa

2°C Uber der
Schokoladentemperatur
erwarmen

Temperatur des
Arbeitsraumes zwischen
25 und 27°C einstellen

Abkihltemperatur auf
12°C einstellen

Abkihltemperatur auf
12°C einstellen

Abkihltemperatur auf
12°C einstellen

Umgebungstemperatur
auf 17 — 18°C einstellen

Hande regelmaBig unter
kaltes Wasser halten

Anmerkung: Die Zugabe von Milch zur Schokolade (was eine Milchschokolade von
einer dunklen Schokolade unterscheidet) ermdglicht eine Reduzierung der
Geschwindigkeit des Anlaufens der Schokolade.

Gui;l&des Produits de Laboratoire Michel Cluizel - page 13
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Krista]]])il(lung' auf
der schiokolade

Dieser Qua]itétsmangel zeichnet sich

durch cine leicht raue und weilliche

Ol)erﬂéche der Scho]zo]acle aus.

Er ist leicht sichtbar und auch durch

Beriithren zu erkennen: bei leichtem

Reiben mit dem Finger erscheint ein

Eettfilm.

Fettreif und lzrista]]l)ilclung'
auf schokolade verstehen
und verhindern

Obenstehend haben wir die Nachteile
einer Uber- oder einer Untertempe-
rierung kennengelernt. Zu hohe Tem-
peratur- oder Luftfeuchtigkeitsam-
plituden beim Temperieren oder der
Lagerung kénnen Fettreif (Austreten
von Kakaobutter an der Oberflache
der Schokolade) oder Kristallbildung
(leein Austreten von Ka]eaobutter, je-
doch von Zucker) zur Folge haben.
Diese beiden Arten des Anlaufens der
Schokolade wirken sich auf die Kon-
sistenz, den Geschmack und den Sch-
melz der Schokolade aus.

Was geschieht dabei wirklich? Es voll-
zicht sich eine Verlagerung fett- oder
zuckerhaltiger Elemente vom Inneren
der Schokolade an die Oberflache, was
die Bildung von monoungesittigten
Kristallen zur Folge hat. Die Griinde

fiir derartige Reaktionen kénnen

zahlreiche Ursachen haben. Der Tem-

‘ Guide pl perfectionnement all.in16 16

Ursache des Mangels

Nach Endabktihlung der
Schokolade zu hohe
Temperatur und
Luftfeuchtigkeit

am Lagerort

Kondensation an der
Oberflache der Schokolade, | und
die zur teilweisen Auflésung

Erlduterung des Mangels | Behebung des Mangels

Einstellungen:
Temperatur 17 - 18°C

Luftfeuchtigkeit 55 — 60 %

und erneuten Kristallisation

in Form von grof3en
Kristallen des Zuckers fiihrt

Manipulation mit feuchten
Handen

UberméRiges Abkiihlen
der Schokolade

peraturunterschied zwischen der Ku-
vertiire und dem Formwerk darf nicht
zu groR sein. Die Schokolade kann

sonst empfindlich reagieren wie wirim

Abkiihlstadium gesehen haben. Im Falle
einer Abkiithlung durch Bestrahlung
kann die Temperatur des Kiihltunnels
nicht korrekt eingestellt sein.

Die Zusammensetzung der Kuver-
tiire 1st ggf. nicht an das nachfolgen—
de Temperieren angepasst. In allen
Fillen kann allein die perfekte Be-
herrschung des Temperierens und der

Lagerung c].a.s An]aufen Verhinc].ern.

Guiplelzles Produits de Laboratoire Michel Cluizel - page 14
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Gefahr der Kondensation
wenn die Schokolade den
Kihlraum verlasst

Regelmafiges Reinigen
und Trocknen der Hande
oder Tragen

von Handschuhen

Abkuhltemperatur auf
ca.12°C einstellen
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Temperieren
von gian(luja

Gianduja ist eine Masse aus feinge—
mahlenen Haselniissen und Schokolade.
Thre Verwenclung fiir den Spritz]aeutel
erfordert ihr Vorheriges Temperieren

geméiR folgencler Kurve:

35°C

27°C

25°C

Als Dekor verwendetes Giancluja ist
aufgruncl seiner zarten Konsistenz (im
Gegensatz zu Schokoladendekor) und

des milden Geschmacks interessant.

1. Gianduja bei einer Temperatur von 35 °C
schmelzen

2.2/3 der Gianduja zum Abkuhlen auf die
Marmorplatte gie3en

3. Gianduja tablieren und auf 25°C
abkihlen

Guide pl perfectionnement all.in17 17

4. Gianduja mit einer Temperatur von 25 °C mit
dem restlichen Drittel in die runde Schlagschiis-
sel geben und alles bis zum Erreichen einer
Temperatur von 27° C vermischen.

%

-

5. Gianduja-Dekor in Rosettenform

Herste]len der

fﬁ]lung’en vor dem

ﬁl)erzie}len

Es gibt unterschiedliche Methoden,
Fiillungen zu formen. Bei diesen Fiil-
lungen kann es sich um Pralinemas-

se, Ganache, Marzipan oder Gianc].uja

handeln.

MANUELL

Der homogene, konsistente Teig wird
mit Hilfe eines Nudelholzes zwischen
zwei Linealen von gleicher Dicke auf
eine bestimmte Dicke auf Marmor

oder Granit ausgerollt.

N.B.: In geringer Menge verwendeter
Puderzucker verhindert das Kleben
des ausgerollten Teigs am Nudelholz
oder der Arbeitsfliche (identische
Funktion mit Mehl bei einem ausge-

rollten Gebécleteig).

Gui;lades Produits de Laboratoire Michel Cluizel - page 15
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Stanzmesser

Ein Stanzmesser ist ein hohles Me-
tallteil dessen Form das fiir die Fiil-
lung gewiinschte Motiv aufweist. Nach
beidseitigem, leichtem Bestauben des
ausgerollten Teigs mit Puderzucker
kann mit Hilfe Stanzmessers der Teig
zu je zwei oder vier Teilen ausgesto-

chen werden. Diese Teile werden an-

schlieRend auf ein Metallblech gelegt.

N.B.: Es ist wichtig, den ausgerollten
Teig durch vertikalen Druck auszu-

stechen.

1.Teig zwischen 2 Linealen mit Hilfe eines Nu-
delholzes ausrollen um die Dicke festzulegen

3. Mit dem Stanzmesser kénnen unters-
chiedliche Formen gestaltet werden

13/04/06
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er bis fﬁnfun(lzwanzig parallel
ierten Metalldrihten ]oes’ceht, er-
glicht das geracle Zuschneiden des
sgerollten Teigs und damit perfekte
ua(lrate, Rechtecke oder Rauten.

Diese Formen konnen ebenfalls mit

lilfe des Stanzmessers oder mit ei-
em Messer mit langer Khnge und
em Lineal hergesteﬂt Werden, das

gewﬁnsohten Zuschnittsbreite

zwel Zylinclern die

t*  (von Zylin—
clrischer, ]
deren Form) die einig

mit Hilfe einer ,,Guillotine” auf die

gewﬁnschte Lange gescl'lnitten wird.

Nach dem Formungsvorgang wer-
den die Fiﬂlungen mehrere Stunden
an einem kithlen Ort platzier’t (ca.
12°C) um diese zu harten bevor sie
in Schokolade getauc]lt oder damit

iﬂ)erzogen werden.

1. Marzipan auf die Gitarre legen

Guide pl perfectionnement all.in18 18

2. Den Rahmen mit den Metalldrahten
nach unten drticken

4. Den Rahmen mit den Metalldréhten
nach unten drticken

5. Die Gitarre ermoglicht das perfekte Zus-
chneiden des Teigs in eine Reihe gleich-
maRiger, quadratischer Formen. Das Gerét
ermoglich auch das Zuschneiden von Pra-
linen und Ganache
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Durch die fﬁ]lung
verursachter

fettreif auf
pra]inen:

Dieser Fettreif kann bei einer zu
1angan(1auernden Auﬂoewahrung an
Gianduja,

Marzipan oder zarte Pralinemasse

Pralinen au£treten, die

mit einem hohen Anteil an Niissen
enthalten, und/oder bei falschen La-

gerungsheclingungen .

Die in den Niissen enthaltene, freie
Fettmasse wandert auf natiirliche
Weise an die Oberfliche der Praline
und somit durch die Schokoladenku-
vertiire mit der sie ﬁ]oerzogen ist. Diese
Fettmasse kristallisiert anschlieRend
an der Oberfliche und bildet einen
diinnen weilllichen Film.

Dieser Reif tritt ebenso an den Nuss-

kernen auf, welche die Spitzen der
,,Roc}lers“ bilden.

Das Anlaufen der Pralinen kann nur
durch optimale Aufbewahrungsl)e—
&ingungen (siche Seite 14) sowie eine
beschrankte Lagerungsc].auer vermie-

(].en werden.

Das Auftreten von Fettreif ist ein
natiirlicher Vorgang und die Gefahr
seines Auftretens umso grofer je
hochwertiger die Praline ist. Allein
unsere Fabrilzationsgeheimnisse er-
méglichen es uns, die Reiﬂoilclung
im Verhaltnis zu Vergleichl)aren, von
unseren Kollegen herges’ceﬂten Qua-

litatsschokoladen zu verzogern.
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Gian(luja :

Fettreif auf Gianduja ist aufgrund der
Veranderung ihrer Farbe feststellbar:

weill/ cremefarben anstatt braun.
Die Ursachen konnen folgencle sein:

* nicht korrekt durchgefithrtes Tem-
perieren (siehe S. 17) Behebung:
Gianduja erneut schmelzen und tem-

perieren.

* mehrstiindige Lagerung bei niedri-
gen Temperaturen (unter ca. 13° C);
dies ist manchmal beim Transport
von Pralinen mit Gianduja-Dekor
am Endes des Herbstes und im Win-
ter der Fall.

Behebung: die Pralinen 24 Stunden
bei einer Temperatur von 20/22°C

lagern

®

I Lagerung

Bei der Lagerung von fester Scho-
kolade miissen vier Hauptlzriterien
beachtet werden:

* Luftfeuchtigkeit;

° Temperatur;

* Isolation gegen Fremdgerﬁche;

* Qualitat der Verpaclzung.

Am Lagerort darf die Luftfeuchtig-
keit nicht mehr als 60 % betragen.
Der Ort muss beliiftet sein und tiber
eine Umgebungstempera’cur Zwis-
chen 15 und 17° C verfiigen. Es
diirfen keine geruchsintensiven Pro-
dukte zusammen mit der Schoko-
lade gelagert werden, da dies ihren
Geschmack beeintrachtigen konnte.
Eine Lagerung unter optimalen Be-
dingungen 24 bis 48 Stunden vor
der Verpackung ist unumganglich,
um den Kristallisationsprozess zu
beenden.

Die Verpackung muss eine eventuelle
Kondensation verhindern und glei-
chzeitig den thermischen Austausch
zulassen.

Sind all diese Bedingungen erfiillt ist
die Schokolade bereit fiir den Ver-
brauch oder den Versand.
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Chocolats Michel Cluizel
Avenue de Conches
27 240 Damville * France
tel.: (33) 02 3235 60 00
fax: (33) 02 32 34 83 63

www.cluizel.com

MICHEL
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