TECHNOLOGIJA!
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Chocolate

(Theobromine)

Sokoladas — tai produktas, i§gaunamas pritaikant daugybe technologijy ir technologiniy procesy, gerai
iSmanant fizikinius ir cheminius Sio proceso désnius.

Sokolado skonis ir kokybeé, visy pirma, priklauso nuo kakavos pupeliy, kurios naudojamos konkretaus
Sokolado gamyboje, rusies.

Kakavos medis — visus metus zaliuojantis augalas -
lotyniskai vadinamas , Theobroma cacao”. ,Theobroma”
iSvertus i$ lotyny kalbos reiskia , dievy maistas”. Sio
medzio vaisiai panasis i nedidelius melionus, kuriy

viduje slypi nuo 20 iki 40 sékly. Butent Sias séklas
HARVESTING

> R s e Couso ity [ vadiname kakavos pupelémis.
NS |

How Chocolate Works

seeds (0ocoa beans)
are fermented and
dried,

N Kakavos gamintojai-lyderiai pasaulyje: Cote dIvoire
GRINDING i {9/  (Afrika), Ghana, Indonezija, Nigerija ir Brazilija.
The roasted

beans are crushed &
to form a fiquor. TN MIXING

U Kakavos pupeliy transformacijos i Sokolada kelias
oty (angliskai vadinamas ,bean to bar”) - sudétingas

procesas, kuriame pagrindinius vaidmenis atlieka

- Al s R PRESSING ingredientai (Zaliava), laikas ir temperatura. Kei¢iant
P> o “Pi““’.f;‘gt’ nqugv’?es;;g%tre'ime = i t li i$ ti d b ikali
chocote suable Wi sepaaes N Siuos parametrus galima iSgauti daugybe unikaliy
) solid cocea. 5 v
Sokolado recepty.
CONCHING™S
The chocolate
. */ mixture is refined once
more and then conched

K > to make a smooth |
chocolate mixture. e

) TEMPERING g '
COCOA The chocolate U
POWDER is carefully cooled
) and heated before
SR being poured into
COCOA ; a mold.
BUTTER /

CHOCOLATE!
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TECHNOLOGIA!

V' Juodas $okoladas rekomeduojamas gydytojy bent po 2-3
DARK gabaliukus per diena.

CHOCOLATE Jo sudétyje daug Zzmogui naudingy medziagy -

@ @ @ antioksidanty, gelezies, magnio, kalcio ir kt.

Richin Regulates
Antioxidants Blood Sugar

HeartFood  Brain Food

Provides...

Flavanols Copper  Manganese DietaryFiber  Protein Calcium

The main antioxidants in dark
cho
coming a super food andis [l Flavanols lower the bad
cellent for maintaining a I (LDL) in the blood
healthy heart

blood flow
sugar by helf
use the body’s i
efficiently.

Weight loss @

Recent findings
from lead author
Beatrice Golomb,
M.D., Ph.D and her
team found that
eating dark chocola

as significant
metabolic effects.

! "#
N#$%&'  ()*+,*&"+-../0/0 (/O/1.. !




TECHNOLOGIA!

KAIP ,PERSKAITYTI” SOKOLADA? I
Daznai nusipirkdami pakuote arba plytele Sokolado, pavartome ja, perskaitome skaicius, taciau, is
tikryjy, neZinome, k3 jie reiskia. Nezinome ir to, jog visi Sie skaiciai konditeriui jo darbe su Sokoladu

turi esmine reiSkme.

Pabandykime iSanalizuoti Callebaut gamintojo 54,5% proc juodojo Sokolado pakuotés uzrasus.

ChOCIOCK: Reseatsse pack ror opmaL Fresiness

FINEST BELGIAN CHOCOLATE

w8l

~48400-+ | 5/ 59,

FROM ROASTED
——— WHOLE COCOABEANS |
u f with subtle vanilla noje

DARKTT# R
NOIR - DONKER - DUNKEL

CRAFTED n BELGIUM
FROM BEAN TO CHOCOLATE

um 2.5 kg - 5.5 lbs ©

v
Nurodo Sokolado !"#$%& nuorodo Sokolado sudétyje esanciy

# () +HH -+ +
%(/0™1) procenta

nuorodo #'#",-.+.,'(.!- procenta
Sokolado sudétyje
likusi dalis (100-54,5=45,5) — 2$#3$. v
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TECHNOLOGIA!

Dar vienas zyméjimy (lentelés) pavyzdys:

- 060600+ O &

STANDARD FLUIDITY

YA

123+
% FAT
3616\» ,"("0/+140- . +4" !
BUTTER 4.5 .6-/+(" ("0/+
e > 17

 7-.8/195/1) (4:!
Y

Tokiu bidu, galime pamatyti, jog svarbiausi skaiciai ir Zyméjimai, kurie reikalingi miisy darbe, ant
Sokolado pakuotés, tai:

ol Kakavos kietyjy daliy procentas

ol Kakavos sviesto procentas

ol Kity priedy procentas

o/ Sokolado takumo Zyméjimas

Antroje pakuotés puséje paparastai suraSyta ir informacija apie Sokolado temperavimo taisykles, taciau
apie tai Siek tiek véliau Sioje dalyje.
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TECHNOLOGIJA!

4"#"-+5"1" . Masé, iSgaunama kakavos pupeliy pertrynimo metu. Tai pagrindinis Sokoladiniy I
padengimy elementas. IS kakavos pastos mes taip pat iSgauname kakavos miltelius ir kakavos sviesta.
Kakavos pastoje mazdaug 55% kakavos sviesto, likusi dalis — kakavos kietosios dalys.

47" - (0 . Tai riebalas, iSgaunams pertryninant kakvos pasta prese. Jo tirpimo taskas - 33/35°C,
o rekristalizacija prasideda 26/27°C. Labai svarbu Zinoti Sias dvi temperattras, kad suprasti, kaip
sukurti tobulg emulsijg (gana3a). Kakavos sviestas — tai Sokolado tvirtinimo medziaga, jis atsakingas uz
Sokolado blizguma.

Kakavos riesutas skiriasi nuo kity rieSuty; jo riebaliné dalis iSlieka kieta esant kambario temperatiirai.

6-#-7"".+'3+#%$,(3!'83". . Tai produktas, iSgaunamas i§ kakavos pastos, kakavos sviesto ir cukraus.
Jame gali buti pieno produkty, kaip, pavyzdziui, pienas, esantis baltojo Sokolado sudétyje (baltajame
Sokolade néra kakavos pastos).

' 3.1-%(+:+-#-7"/$.+'3+#3,(3!'835.+53'#7"$.- %" +<$-+.$/=I"(>+ + o
4%,(3!'83". : Produktas, iSgaunamas i$ kakavos, kurio sudétyje + 31% kakavos sviesto. \:
6-#-7"/". : Produktas, iSgaunamas i$ kakavos, kurio sudétyje - 31% kakavos sviesto.!

4'(1-+#H" - T : bendras kakavos produkty kiekis.
4" -+ : suteikia tvirtumo produktui.

Q' (A-+#(-"-+  ##'-+/[7?. :Kai kurios dalys jtakoja skonj, o didesnis procentas suteikia
daug takumo arba tirStumo kuvertiarui.

B$#3$. : Suteikia saldumo.

C'(<"+3+A("</(<"+3'(A"7™  : Naudojami baltojo ir pienisko Sokolado gamyboje.
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TECHNOLOGIJA!

KA MUMS PASAKOJA “TAKUMO LASELIAI”?

Takumas - kitaip tariant, Sokolado skystumas — APPLICATION CHART - FROM VERY LOW TO VERY HIGH FLUIDITY

nuorodo, kur geriausia naudoti butent tam tikros TSRS TR NI SR RO

.............................................................................

rusies Sokoladag. Kuo maziau “laseliy”, tuo ; ;
Sokoladas tirstesnis, kuo daugiau “laseliy”, tuo  Chocolotesouce | W ] :
Sokoladas skystesnis. : Pastig: flons, i E | : ‘
; : profieroles, torts,  § N i Y S i
] i cokes, etc. H | H :

Lenteléje, priklausomai nuo takumo (laseliy
skaiciaus), nurodoma, jog Sokoladas gali buti
labiau tinkamas ledy ar saldainiy gamyboje, arba
prieSingai buti visiSkai netinkamas padazy
gamyboje (jei turi penkis laselius) arba dengiamy
saldainiy gaminimui (vienas laselis).

Jeigu pradéjote dirbti su tam tikros rasies
Sokoladu, ir matote, jog jis per tirStas
(nepakankamai takus), tuomet galite papildomai j
tokj Sokolada jmaiSyti tirpinta kakavos sviesta,
taip padidindami jo takuma.
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SOKOLADO TEMPERAVIMAS
Pries pradedant temperuoti Sokolada, biitina patikrinti aplinkos salygas. D(3"$."+!(%5(3"183"+
5'I"75-*(+ ["3A$'+ .$+ ;-#-7"/$+ B FGIIIB+ KLMNDFNLIP@ranitinio (marmiro) pavirsiaus
temperattira bus analogiska aplinkos temperattirai.

Kodél mes temperuojame Sokolada?

Temperuotas Sokoladas graziai blizga, yra stabilus, netirpsta rankose, jo grazi vientisa spalva, neturi
pabalusiy ar kitaip spalva pakeitusiy viety.

IS tokio Sokolado mes galime gaminti saldainius, papuosimus, tokiu Sokoladu aplieti desertus,
pjaustomus saldainius ir kt.

TEMPERED ~ UNTEMPERED

Glossy Dull

Hard Streaked
Snaps Crumbles
Doesn't easily melt Melts Easily

Temperavimo skalé

S . . . . .
T T Paprastai gamintojas ant savo pakuotés nuorodo
) I ) v . . .
L7 Sokolado  temperavimo  skales,  kuriomis

turétumeéte bitinai vadovautis. Priklausomai nuo
gamintojo ir Sokolado risies Sios skalés gali skirtis.

CALLEBAUT-

wvean,,
chogolate

Deatbelet 12235300
2 £4 20%

o Il

4
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Baltas Pieniskas Juodas
40-45C* 40-45C* S0.55C*
28-29C* /\ 29_30C>(— /\ 31_32C>(-
26C* 27C* 27C*
Kakavos sviestas
50 -55C*
/-\ 30-31C*
26C*
Tempering Chocolate
Temperatures
. Meltto: ® Coolto: : Reheat to:
2 ~
k2 ° ®
Dark = B :
Chocolate : 496/120f: 27c/82f % 32c/90f
> o B
® 5 0
<
Ch};i:l(ate E 46c/115¢ E 26c¢ / 80f . 30c /86f
o o .
e ° °
White : . :
Bl
Chocolate  43¢/110f 0 25¢/78f | 28c/82f
o o -
B P ° .
| II>
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TECHNOLOGIJA!

Celsijy skalé

o/ Juodas sokoladas: 45-50°C! 27°C! 31-32°C
o/ Pieniskas Sokoladas: 45°C! 27°C! 29-30°C
o! Baltas Sokoladas: 45°C! 26°C! 28-29°C

Farenheity skalé

ol Juodas sokoladas: 113-122°F! 80.6°F! 87.8-89.6°F
o! Pieniskas Sokoladas: 113°F! 80.6°F! 84.2-86°F
o! Baltas Sokoladas: 113°F! 78.8°F! 82.4-84.2°F

Tokiu metodu galite temperuoti bet kokj kiekj Sokolado.

Visa $okolado kiekj reikia istirpinti iki 45-50C. Galima tirpinti ir iki aukstesnés temperatiiros. Siuo
atveju tai jau nebeturi reikSmes. Taciau, kuo auksciau uzkelsite Sokolado temperatiira, tuo ilgesnj laikg
uzims jo vésinimo procesas.

Istirpinta karstaq Sokolada reikia atvésinti ant marmurinio (granitinio) pavirsiaus. Siuo tikslu dalj
Sokolado (2/3 jeigu bendras kiekis didesnis nei 300 gr., ir 3/3 jei $okolado kiekis maZesnis nei 300 gr). Sokolada
veésiname nuolat judindami jj per visa stalo arba marmuro lentos paviriy. Jis turi tolygiai atvésti ir
negali sustingti kietai nei vienoje vietoje.

Vésinamas Sokoladas iki antros zymés ("<!3-."-.+ #"7=*(+<$3-/?!-.+(%5(3"183-. ) —iki 27C. Tai
galéty buti, pavyzdziui, ir 26.5C temperatiira, bet jokiy biidu negali biti aukStesné nei 27-27.5C.
Kristalai, esantys Sokolado sudéty pradeda stabilizuotis tik pasieke Zemiausig jmanoma temperatiirg
(5iuo atveju 27C), jei §i temperatiira nepasiekta, tuomet stabilizacijos procesas Sokolado viduje prasidéjo
netinkamai ir toks Sokoladas néra tinkamai temperuotas.

Atvésinus Sokolada iki tinkamos temperatiiros, jis supilamas atgal j inda, kuriame liko dalis
Sokolado ir abi dalys gerai iSmaiSomos. Patikrinama gauta temperatiira. Jeigu temperatiira Zemesné nei
rekomenduojama darbui temperatiira (31-32C), tuomet Sokolada galima pasildyti plauky dZiovintuvo
arba rankinio blenderio pagalba.

C"13'</'<=+I" 2#7=>+
R(%5(3$-*"<I+S?2232-+5"1"7TA"+<"$/-*"%" +."<12# +  )**( +,-./(0121-,+13( )(4 5675}

Pavyzdziui, sutemperuoti 300 gr Sokolado mums prireiks 3 gr mycryo.

IStirpinti Sokolada iki temperatiiros 40-45°C.
Leisti Sokoladui atvésti kambario temperatiiroje iki 34°C (juodas Sokoladas) arba iki 33°C
(pieniskas, baltas, spalvotas Sokoladas).
Papildomai jdéti 1% kakavos-sviesto Mycryo.
Gerai iSmaisyti.
! "?
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TECHNOLOGIA!

Kuomet Sokoladas pakankamai kristalizuosis, palaikyti Sokolado temperatiira: 34°C (juodas
Sokoladas) arba 33°C (pieniskas, baltas, spalvotas Sokoladas).

Jeigu naudosite Sokolada ilgesnj laika, palaikykite jo temperatiira: 31-32°C (juodas Sokoladas), 29-
30°C (pieniskas, baltas arba spalvotas Sokoladas).

Jeigu Sokoladui neuZztenka skystumo (takumo), galima papildomai jmaisyti iki 10% kakavos
sviesto, taciau | tai buitina atsizvelgti temperavimo metu (temperatiiry prasme), t.y. balta Sokolada
temperuoti kaip pieniska, pieniska Sokolada - kaip juoda.

C"13'</'<=+"2#7=>++"1'"35'<I&+;-#-7"/&+A(3"%"+%"0/"$1+IT EUVW+<(I'35'<!-+;-#-7"/-N I+

Sokolada reikia istirpinti iki 45-50C ir suberti i ji netirpinta $okolada - 25-30% nuo pagrindinés
mases.

Sis metodas reikalauja praktikos! Labai sudétinga gali biiti nutaikyti tiksly procenta netirpinto
Sokolado, kurj reikia jmaiSyti. Tai priklauso nuo sokolado riiSies, kurj naudojate, nuo kakavos sviesto
procento Sokolado sudétyje, nuo temperatiiros, iki kurios istirpinote Sokolada. Galutiniame rezultate,
sumaisius tirpinta ir netirpinta Sokoladus, turétume gauti darbing — 32C temperatiira.

Jeigu temperatiira Zemesné — visg mase galima pasildyti plauky dziovintuvu. Taciau, jeigu masés
temperattira aukstesné nei 34C, tuomet tinkamas kristalizacijos procesas nejvyko ir kristalai, esantys
Sokolado sudétyje, netapo stabiliais.
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