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Tempérage du chocolatضبط حرارة الشوكولاطة  /

الخطوة 1
التـسـخـين: قم بزيادة حرارة الشوكولاطة من درجة حرارة الغرفة إلى 45 درجة للشوكولاطة الداكنة

الخطوة 2
 الـبـلـورة: اتبع منحنى التبلور، قلل حرارة الشوكولاطة حتى تصل إلى 26 درجة للشوكولاطة الداكنة،

سخّن الشوكولاطة مرة أخرى حتى تصل إلى 29/28 درجة

Étape 1 :
Réchauffement : Agumentez la température du 
chocolat de la température ambiante à Max 45° pour
le chocolat blanc. 
Étape2 :
Cristallisation :  Suivez la courbe de cristallisation, en
baissant la température du chocolat jusqu’à atteindre 
les 28° pour le chocolat noir, chauffez le chocolat une 
nouvelle fois jusqu’à atteindre les 28°/29°.

 


