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EXPERIMENTANDUM
PROTOCOL DE BONITARE...COCLEARI!

° 100 g de ciocolata neagra Pentru a lucra ciocolata, aceasta trebuie sa fie

temperata, adica adusa la temperatura ideald pentru

° Forme de cocos (imprimate 3D) a fi prelucratd. Acest proces este cel care conferd

) L ciocolatei principalele sale caracteristici: stralucire;

* Folie adeziva rezistentd la temperatura camerei; o structurd rigida

* Bol de sticl care se rupe atun(_:i cand se rupe; contractie la racire,
ceea ce o face mai usor de desfacut.

° Linguri de desert
Cristalele de unt de cacao continute in ciocolata sunt

° Spatula responsabile pentru temperatura ciocolatei. Untul
de cacao se poate cristaliza in cinci tipuri diferite de
* Termometru cristale in timpul tranzitiei sale de la lichid la solid, cu
proprietati si puncte de topire diferite: a1, a2, a3, a4,
* Cuptor cu microunde care se topesc intre 17°C si 28°C. Cristalul B este cel

mai stabil dintre toate si confera ciocolatei cele mai
bune caracteristici.

Cum se face acest lucru?
Scopul este ca cristalele 3 sa contamineze restul untului

1. Se rupe ciocolata in bucati mici si se pune intr-un de cacao, astfel incat, atunci cand se raceste si se
bol de sticla. solidifica, sa nu se mai formeze alte cristale. Cristalele

2. Se introduce bolul in cuptorul cu microunde cate 20 Bincep sa dispara dupa 52°C.

de secunde si se amesteca la intervale de timp pana
cand ciocolata este aproape toata topitd, ramanand
doar cateva bucati solide.

) . . R Sprijinul acordat de Comisia Europeana pentru realizarea acestei
3. Se scoate ciocolata din cuptorul cu microunde cand publicatii nu constituie o aprobare a continutului, care reflecta doar

a atins punctul mentionat mai sus si se amesteca astfel opiniile e_lgtorilor, iar Comisia nu poaute-_fi consid_graté res.ponszibilé pentru
incat amestecul si ffe omogen si séverificé temperatura orice utilizare care ar putea fi data informatiilor continute in aceasta.
cu ajutorul unui termometru.

4. Acoperiti matritele de scoici imprimate 3D cu folie B
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5. Se toarna ciocolata topita in forme.
6. Puneti formele n frigider timp de 10 minute.

7. Se scot din forme cu ajutorul unei folii de plastic.
Daca ati ales bine punctul de temperare, acestea vor fi
solide si nu se vor topi usor in mana, altfel vor incepe
sa se topeasca imediat ce le ridicati.
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