
	FICHE

 PRECIS 

Technologique
	Le tempérage de la couvertuere chocalat
	- Le tempérage est une opération  capitale pour  obtenir la fluidité, une texture régulière et lisse,                        le brillant, la rétraction maximale et du croquant. Cela consiste à porter la  couverture à une température déterminée de façon à ce que le  cacao, le beurre de cacao et  le sucre glace se cristallise de façon homogène et simultanée.

	              METHODES
	MAITRISE

	                        FONDRE LA COUVERTURE

- Casser le chocolat en petit morceaux                              dans une bassine, fondre au :

· Au bain-marie

· En étuve

-     Au micro-ondes
	·   La couverture chocolat est un  produit très fragile et  extrêmement                                                                                                                                                                                                                                                                 sensible à la  température et la l’humidité.

· L’humidité dans le chocolat modifie sa structure :  

· Le sucre  cristallise en formant un amalgame de grains,  de texture                         granuleuse.

· Il est impératif de ne pas dépasser la température :

· 55° :  chocolat noire.

· 45° :  chocolat au lait.
· 40° :  chocolat blanc.
-     Trop chauffé, le sucre cristallise et le chocolat prend un 

      aspect  sableux.

· En aucun cas le chocolat ne doit être chauffé sur une flamme ou sur                                                                                                                                une résistance électrique.



	      DESCENTE EN TEMPERATURE

1er méthode : 

Sur table froide ou marbre
· Verser les 2/3 du bac sur le  marbre.  Remuer au                     moyen d’un triangle pour abaisser la température à :

· 28°c  pour  le Chocolat noire, 

· 26°c  pour le chocolat lactée et blanc, le chocolat.

Le chocolat  commence à  épaissir. 

· Renverser cette masse dans le  bac et bien mélanger.

2e méthodes : 

Par ensemencement 

· Ajouter  un tiers du chocolat déjà cristallisées en                    pastilles ou mixé et  tamisé, contenant des cristaux                                     bêta à une masse de chocolat à 45°c.                        

· Bien remuer ou mixer. 

3e méthodes : 

Au four à micro-ondes 
· Faire fondre doucement, à  faible puissance, le                       chocolat  râpé ou pistoles pour arriver à  la                            température désirée, sans la dépasser pour ne pas la                                           déstabiliser.

4e méthodes :

Par stagnation

· Fondre la couverture dans une  bassine, laisser                           refroidir à la température ambiante pour                                           l’abaisse à : 

· 28°c  pour  le Chocolat noire, 

· 26°c  pour le chocolat lactée et blanc, le chocolat.

Le chocolat  commence à  épaissir. 


	 Le tempérage du chocolat :

· Il est indispensable car de sa  réussite dépend l’aspect brillant  et le bon                   démoulage du produit fini.

· Quelle que soit la température du chocolat, le sucre, les particules de                            cacao et de lait sont toujours solides. 

· Seul  l’état du beurre de cacao se modifie avec les différentes                          températures.

· Le tempérage va consister à amener  tout le beurre de cacao du                                           chocolat sous sa forme cristalline stable.

-     Pour créer des germes cristallins( molécules) stables dans une masse de                                                           

      chocolat fondu il existe deux possibilités.

-     Introduction directe de  cristaux stables.

-     Apparition spontanée des cristaux par le jeu des  températures. 

· Une fois ces germes cristallins ( molécules)  stables apparus, d’autres 

      cristaux vont venir se former autour d’eux si les conditions de

      tempérage  sont maintenus.

· L’agitation de la masse joue un rôle considérable en favorisant la                      dispersion des germes cristallins dans la masse assurant une                                                 température homogène pendant le travail du chocolat. Pour cela la                        masse  de chocolat est constamment malaxée.

La quantité de germes cristallins formés est importante :

· Si les germes  de cristaux stables bêta ne sont pas en assez grande                      quantité, la surface du chocolat sera  granuleuse après solidification.

On parle de sous-tempérage.

· Si les germes sont trop nombreux, on notera un blanchiment après solidification.

C’est le surtempérage. 



	              REMONTEE  EN  TEMPERATURE
· Elle s’effectue au bain-marie, micro-onde ou avec un                    thermique. Réchauffer le mélange obtenu.

· Pour être travaillé, le chocolat doit avoir une 

       température de :

· 31/33 pour les chocolats de couvertures noires.

· 29/30 pour les chocolats de couvertures laits. 

· 27/28 pour les chocolats de couverture ivoire.


	· S’il y a dépassement des températures:  il y a destruction des molécules        constitutives des matières sèches et dégraissées.



	              UTILISATION DE LA COUVERTURE

· Maintenir les couvertures de chocolats aux 

       températures indiquées ci-dessus.

  Le refroidissement  :

· Le phénomène de cristallisation  est accéléré par  un refroidissement contrôlé.

· La température idéale de  refroidissement 

       est de 10-12°c.

                        Le laboratoire :

· La température du laboratoir doit se situer entre                           18° et  20°c.                                                                                        Avec une humidité proche de 60%.


	COUVERTURE TROP CHAUDE

· S’il y a dépassement des températures:  il y a destruction des molécules        constitutives des matières sèches et dégraissées.

· Dans ce cas il faut reproduire la courbe des températures.

COUVERTURE TROP FROIDE 

· La couverture sera  épaisse, difficulté de travailler le chocolat.

· Risque de blanchiment et produit  terne.

· Chauffer le chocolat de  couverture pour la ramener aux températures                   ci-dessus.

· Utiliser un thermomètre électronique pour contrôler la  température. 
       Les écarts des températures ne doivent pas excéder  2°c.

· Le suivi de cette courbe est l’unique garant d’un produit fini de qualité.

· Dans le cas contraire, on s’expose à un mauvais résultat, dont les plus                        fréquentes sont :

Le blanchiment gras et cristallin :

· Le blanchiment gras : Apparition à la surface du chocolat de beurre de                cacao. ( surtempérage) 

· Le blanchiment cristallin : Apparition, non pas du beurre de cacao,                   mais du sucre. ( sous-tempérage )

	                                   LE STOCKAGE

· Température de conservation : 15°c à 17°c

· Taux d’humidité : 65°c maximum.

· Sans odeur et à l’abri de la lumière. 


	· Le stockage du chocolat solide doit répondre à quatre critères                     principaux :

· L’hygrométrie

· La température

· L’isolation contre les odeurs étrangères

· La qualité de l’emballage

Procéder à une cristallisation de 48 h avant emballage et stockage.



	              La pâte à glacer :

- Elle se différencie de la couverture de          chocolat car elle ne comprend pas de 

beurre de cacao. Celui-ci est remplacé                par des graisses animales ou végétales

ce qui explique que le tempérage ne 

s’avère pas nécessaire.


	                                GUIDE  DE  BONNES  PRATIQUES  HYGIENIQUES

· Ce guide propose des moyens pour assurer la maîtrise de l’hygiène dans le secteur de la                chocolaterie confiserie, conformément aux principes de la directives 93/ 43  relatives à                      l’hygiène des denrées alimentaires. Il s’adresse à l’ensemble des artisants et commerçants                       détaillants dont l’activité principale est de fabriquer et/ou de vendre des produits du                      secteur de la chocolaterie-confiserie. De ce fait, le travail des fèves de cacao n’est pas pris                             en compte dans ce guide car les professionnels concernés par ce guide n’en utilisent pas.

· Ce guide peut-être procuré à l’adresse suivante : Direction des journaux officiels 26, rue

Desaix  75727 Paris Cedex 15




