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Zahustovanie a riedenie
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Pokial potrebujete rozpustenu
cokoladu zahustit, napriklad
preto, aby ste ju mohli pouzit cez
drezirovacie vrecusko, pridajte do
nej trochu slahacky/masla (rovnakej
teploty aku ma cokolada), ale nikdy
nie viac ako 5% hmotnosti cokolady.

Jednoduché a spolahlivé
pouzitie

Cokolada je pre cukrara délezitou surovinou. Méze sa
pouzit na mnoho réznych spdsobov: potahovanie,

Temperovanie krok za krokom
Pouzivajte chladnu pracovni dosku. Pri temperovani ¢okolady
doporucujeme dodrzat nasledujuci pracovny postup:

plnenie, dozdobovanie, pralinky a mnoho dalsich. + Zohrejte cokoladu na 45 - 50°C

Pre kazdu z tychto aplikacif je doleZita iné vlastnost « Nalejte 2/3 rozpustenej cokolady na pracovnu dosku
Cokolady. Napriklad vyrobca praliniek vyhladava + Pomocou karty a noza rozotierajte cokoladu po doske
zvlastne chute a vlastnosti, cukrar zddraznuje + Pokracujte v rozotierani ¢okolady, pokial nezacne tuhnut.

Mala by byt o niekolko stupriov chladnejsia nez findlna teplota
spracovania (vid nasledujuci krok)

Prilejte ju k zbytku rozpustenej ¢okolady a dobre premiesajte.
PriebeZzne premiesavajte, pri spracovani by mala mat tmava
Cokolada teplotu 32°C, mliecna 31°C a biela 30°C.
Cokolada je pripravena k pouzitiu.

jednoduchost pouZitia a univerzalnost.

Cokolada Arabesque sa lahko pouZiva pre $irokd radu
aplikacii. Vyborné vlastnosti pre temperovanie ulahcuju jej
pripravu pred vlastnym pouzitim ¢okolady. Arabesque je
tolerantna k malym teplotnym zmenam.

Doporucena teplota Tolerancia g .
50 teplot £1°C Tipy na temperovanie Mikrovinna rira alebo vodny kuapel ?
e a5 éokolad Ako najlepsie rozpustit’ cokoladu? Vodny kupel
cokolady je klasickou metddou, ale nie je bez rizika. Voda a

para, dokonca aj v minimalnom mnozstve moze
kvalitu ¢okolady zmenit. Pokial sa pre tito metédu
rozhodnete, uistite sa, ze miska, v ktorej cokoladu
rozpustate, je vacsia nez nadoba s vodou. Cokoladu
tak oddelite od vody a riziko tak minimalizujete.

ARABESQUE

Pouzitie mikrovinnej rury je istejSim sposobom. Uistite
sa ale, Ze je nastavena na nizky vykon, aby ste predisli
prehriatiu ¢okolady. V pravidelnych intervaloch
rozpustajucu sa ¢okoladu premiesavajte.
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ARABESQUE

Prava belgicka
cokolada
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Arabesque

Nova rada ¢okolad, vdaka
ktorym je vyroba lakavych
cukrarskych specialit
jednoducha a spolahliva

Arabesque je kvalitna cokolada, ktora sa rychlo a dobre rozpusta,
lahko spracovava a vyrobkom dodava skvelu chut a lesk.
Produktova rada Arabesque sa sklada zo 4 typov, ktoré maju
vsestranné pouzitie: bielej, mliecnej a tmavej cokolady dvoch
odlisnych typov. Tento sortiment vSak dokaze pokryt vsetky
pouzivané aplikacie aj kompletny sortiment cokoladovych
Specialit.

Momentalne vam pontikame najziadanejsiu tmavu cokoladu 58%,

pricom v pripade zaujmu rozsirime nasu ponuku o dalsie 3 druhy.

ARABESQUE

Vyroba cokoladovych bonbénov/praliniek

Pokial vyrabate cokoladovée bonbdny/pralinky,
formy sidokladne vycistite a na zaver este vylestite
vatou. Ulahcite tym vyklopenie hotovych praliniek
z formy a zéroven docielite ich spravny lesk.

“DOPRAJTE JE
DOSTATOK CASU
NA VYCHLADENIE."

Cokolada sa pri chladeni zmrtuje.
Vytvaraju sa vzduchove kapsy medzi
Cokoladou a formou.

Cokolady rady Arabesque maju
vynikajice vlastnosti:
« Vel'mi kvalitna BELGICKA cokolada

S ¢okoladou sa vyborne pracuje:

« Cokoladové peniazteky sa lahko navazuju a
rovnomerne rozpustaju

* Prava Cokolada vam zarudf istotu vo vysledku
+ VSestranné pouzitie pre mnoho typov
cukréarskych aplikacif

« Vyborna chut, farba a lesk

+ 4 druhy Cokoléd — pre dozdobovanie,
polievanie, ganaze, naplne a pod.
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Ramon Huigsloot
Technicky poradca pre cukrarske
clen holandského reprezentacné
cukrarov Zeelandia Holandsko

Cokolada

Kluc k uspechu
pri vyrobe toriet
a cukroviniek

keepexploring.

Skladovanie cokolady

“UISTITE SA, ZE SA COKOLADA

(ANI CIASTOCNE) NEZACINA

ROZPUSTAT SKOR, NEZ § NOU
ZACNETE PRACOVAT.

Skladujte cokoladu v chlade.
Cokolada fahko prijima pachy,
skladujte ju preto oddelene
od napr. korenia alebo inych
aromatickych latok.

Oblibena koneénymi spotrebitelmi

Cokolada je kltucovym faktorom tspechu lakavych cukrérskych vyrobkoy,
ktoré putaju pozornost uz na prvy pohlad. Bez ohladu na meniace sa
chovanie a chute spotrebitelov po celom svete, ¢okolada je oblUbené
medzi ludmi vsetkych vekovych skupin. Je povaZzovana za luxus a poZzitok
a otvara nové kreativne moznosti pre cukrarov.

Cisty pozitok pre spotrebitelov

Hoci sa spotrebitelia stale viac zaujimaju o to, o jedia, cokolada si ziskava
povest zdravsej suroviny. Zostava pdzitkom s obzvlast silnym dopytom
po tmavej cokolade. Asi polovica novych cukrarskych vyrobkov obsahuje
Cokoladu - viac nez akakolvek iné prichut/chut.

Spravne suroviny plus odborné znalosti

Praca s cokoladou si vyzaduje zru¢nost. Cukrarom pomahame ako vyberom
spravnych surovin, tak odbornymi znalostami. Znalostami o kakau a ¢okolade,
ale tieZ o tom, ako Cokolada reaguje s dalsimi surovinami v celej rade
aplikaci. MoZeme tak zékaznikom prinasat nové receptiry a vzdy dosiahnut
skvelé vysledky.
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