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temperage du chocolat - Mercotte

C'est le procÃ©dÃ© par lequel on obtient une bonne cristallisation â€“ c'est-Ã -dire le passage de l'Ã©tat liquide Ã  l'Ã©tat solide- du beurre de cacao. Pour Ãªtre un peu ... 
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LE TEMPERAGE DU CHOCOLAT



Qu’est ce que le tempérage ? C’est le procédé par lequel on obtient une bonne cristallisation – c’est-à-dire le passage de l’état liquide à l’état solide- du beurre de cacao. Pour être un peu technique mais sans rentrer dans les détails, il faut juste savoir que le beurre de cacao est composé de molécules grasses différentes ayant chacune leur propre température de fusion. Sa cristallisation est donc complexe ! Pourquoi tempérer le chocolat ? Le but est d’obtenir une surface brillante, une casse nette et d’éviter d’avoir des traces de blanchiment. Correctement tempéré le chocolat va se démouler facilement car une bonne et rapide cristallisation du beurre de cacao favorise le retrait. Cela va permettre aussi une bonne conservation. Le chocolat est moins vulnérable à l’humidité, aux odeurs à la lumière et à la chaleur Comment tempérer le chocolat et avec quel matériel ? La quantité appropriée pour avoir un résultat satisfaisant ne doit si possible pas être inférieure à 400g. Avant de tempérer le chocolat il faut bien sûr le faire fondre. Pour le chocolat noir ne jamais dépasser 55°. Pour le chocolat au lait et le blanc ne jamais dépasser 45° à 48°. En effet la présence de caséine dans le lait en poudre modifie le processus de cristallisation. Méthode simple. Faîtes fondre le chocolat au bain marie en ne dépassant pas la température indiquée. 55° pour le chocolat noir et 45°/48° pour le lait ou le blanc. L’usage d’une thermo sonde est fortement recommandé. Transvasez les 2/3 de ce chocolat fondu dans un cul de poule posé sur un bain marie d’eau froide avec des glaçons, et faîtes rapidement descendre la température en remuant sans cesse, jusqu’à 28° / 29° pour du chocolat noir et 26/27° pour le lait et le



blanc. Retirez le cul de poule du bain marie et ajoutez progressivement le 1/3 réservé pour arriver à la température de travail soit 31/32° pour le noir et 29/30° maximum pour les autres. Méthode un peu plus élaborée si vous avez un marbre : le tablage. Versez les ¾ du chocolat fondu directement sur le marbre, en conservant le reste au bain –marie comme précédemment. Travailler rapidement le chocolat avec un triangle ou un coupe pâte en l’étalant puis en le ramenant de l’extérieur vers l’intérieur, en évitant d’incorporer de l’air et tout en surveillant la température. Dès qu’elle est atteinte, 26/27° pour le lait et le blanc, 28/29° pour le noir, ajoutez comme précédemment à la couverture réservée pour faire remonter la température. Conservez le chocolat à cette température soit sur le bain marie tiède et hors du feu, soit sur un chauffe plat à T° minimum ou mieux si vous en possédez dans une tempéreuse !
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chocolat coffret en 2 volumes lhistoire du chocolat le gout du chocolat dbid 1c9a 
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Les valeurs nutritionnelles du chocolat 

Comparaison des apports de glucides, lipides et protÃ©ines suivant les types et les formes de chocolat. Il semble y avoir quelques constantes : â€¢ Plus le chocolat ...
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encyclopedie du chocolat dbid h7q9 
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le meilleur du chocolat pdf 

http://securelibrarypdf.com/pdf/downloads/land-reform-in-russia-1906-1917-peasant-responses-to-stolypin · apos.pdf. If you are looking for land reform in russia ...
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Saveur Chocolat 

phosphate tricalcique, épaississant: gomme de cellulose; citrate tripotassique, carbonate de magnésium, édulcorants: acésulfame-K, sucralose; vitamines : C, E, ...
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Saveur Chocolat 

Par portion préparée. (1). % AET. (2). % AR. Valeur énergétique. kJ. 1633. 893 ... poudre. (3). %VNR. Par portion préparée. (3). %VNR. A μg. 618. 77%. 200.
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du cacao au chocolat lepopee dune gourmandise 

Legal du cacao au chocolat lepopee dune gourmandise hors eBook for free and you can read online at Online Ebook Library. Get du cacao au chocolat lepopee ...
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encyclopedie du chocolat les techniques dbid c39 
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REGLEMENT DU CONCOURS Â« Le chocolat dans 

La SociÃ©tÃ© Groupe Candy Hoover, S.A.S au capital de 13 170 132 euros immatriculÃ©e ... Du 20 octobre Ã  16h30 au 21 octobre 16h29, heures franÃ§aises, ...
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Fondant au chocolat nature 

PrÃ©paration. â€¢ PrÃ©parez le Fondant comme indiquÃ© sur l'emballage. â€¢ Versez cette masse dans des moules en silicone ronds et cuisez-la Ã  175Â°C pendant 10 ...
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Coupole de chocolat 

Etaler la pÃ¢te Ã  gÃ¢teau Ã  4 mm d'Ã©paisseur entre du papier sulfurisÃ©, puis la dÃ©couper au diamÃ¨tre de la bassine pÃ¢tissiÃ¨re. â€¢ DÃ©poser la pÃ¢te entre du papier ...
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Charlotte Chocolat Poire 

QuantitÃ©. UnitÃ©. Nom. 1.50 kg. Alsa Mousse au chocolat Douceur 8 L. 3.00 l. Lait 1/2 Ã©crÃ©mÃ© U.H.T. 4.60 kg. Poire au sirop 5/1. 2.00 l. Planta Fin Professionnel ...
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Entremets chocolat poire 

Quantité. Unité. Nom. 1.25 kg. Alsa Entremets-Flan Chocolat 100 portions. 10.00 l. Lait 1/2 écrémé U.H.T. 2.50 kg. Poire au sirop 5/1. Préparation. Couper en ...










 


[image: alt]





Histoire & Chocolat - Resagro 

22 févr. 2016 - dans le secteur de l'agroalimentaire au Maroc avec plus de ..... Grâce à un procédé de fabrication unique et le choix d'ingrédients (petit lait), ...
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Histoire & Chocolat - Resagro 

22 févr. 2016 - science moderne, le chocolat est moins utilisé pour ses vertus ...... L'académie française a prescrit .... Pas de brunch russe sans Ikra (caviar).
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MOUSSEUX - Chocolat noir 

PrÃ©chauffer le four Ã  200Â°C. 2. Faire fondre au bain-marie le chocolat avec l'huile de coco. Bien laisser refroidir. 3. SÃ©parer les jaunes d'Å“ufs des blancs. Blanchir les jaunes avec le sucre de coco jusqu'Ã  l'obtention d'une crÃ¨me. 4. Ajouter
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Mousse au chocolat GEMRCN 

Battre 2 minutes Ã  petite vitesse puis 5 minutes Ã  grande vitesse. Dresser la mousse en ramequins ou en coupe Ã  l'aide d'une poche Ã  dÃ©cor munie d'une ...
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Le chocolat enchante 

Vase, H 31 cm 12â‚¬, coll Dune,. Ambiance&Styles. Le chocolat enchante les papilies et rÃ©chauffe /es intÃ©rieur. Pilaires. Photophores en mÃ©tal, 0 13 x H 15,5 cm,.
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Passion chocolat - Les Messageries ADP 

Le plus gourmand: Passion chocolat, de. GeneviÃ¨ve Grandbois. La rÃ©putÃ©e chocolatiÃ¨re nous fait partager son aventure sur la route du cacao. en nous offrant ...
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Flan banane, sauce chocolat GEMRCN 

QuantitÃ©. UnitÃ©. Nom. 2.60 kg. Alsa Flan PÃ¢tissier 40 portions. 10.00 l. Lait 1/2 Ã©crÃ©mÃ© U.H.T. 3.50 kg. Banane. 2.00 dl. Rhum blanc. 2.00 dl. Jus de citron (Type ...
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janvier - Merci pour le Chocolat 

2018 - www.mercipourlechocolat.fr â™¥ janvier lundi mardi mercredi jeudi vendredi samedi dimanche. 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11. 12. 13. 14. 15. 16. 17. 18. 19. 20. 21. 22. 23. 24. 25. 26. 27. 28. 29. 30. 31. Notes : ...
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Liasse fiscale MARS CHOCOLAT FRANCE 

CrÃ©ances rattachÃ©es Ã  des participations. BB. BC. Autres titres immobilisÃ©s. BD. BE. PrÃªts ..... 2 895 272. 154 290. 3 049 562. 8 642 187. 8 642 187. -5 592 625.
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Passion chocolat - Les Messageries ADP 

partager avec bonheur ses recettes et. (I 0 N ses dÃ©couvertes culinaires. Vous allez constater que le citron peut relever et. """'" Ã�.Ã‹T,'.Ã�' "' aromatiser tous les plats ...
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POT DE CREME - Chocolat Noisette 

30 mL de cacao en poudre. •. 100 mL de lait végétal. 1. Déposer les noisettes sur un plaque et enfourner 8 à 10 minutes à 180C (350F). 2. Laisser refroidir un peu les noisettes et les mettre dans un linge propre. Les frotter entre elles pour retirer 
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