Herstellung Kakaopulver: Bohnen
rienigen dann mit Sattdampf
debakterisieren (evtl. erst bei den Nips).
Rdsten 20 min bei 120-130°C.
Grobbrechen. Schale entfernen. Nips
alkalisieren. Feinmahlen. Pressen dabei
entsteht Kakaobutter und der
Presskuchen. Presskuchen kiihlen.
Brechen. Feinzerkleinern. Ldslichkeit mit
Lecithin und Vanilleextrakt verbessern.
Abpacken.

Herstellung Schokolade: Bis Schale
entfernen gleich wie Pulver. Nibs
feinmahlen. Veredeln durch diinnschicht
verdampfer, Wasslosliche Sauren weg.
Zucker, Milchpulver und Kakaobutter
beigeben. Vorzerkleinern.
Feinzerkleinerung auf 5 Walzwerk.
Kakaobutter, Lecithin und Vanilleextrakt
beigeben und conchieren. Temperieren.
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Tafeln und diese dann kiihlen und
verpacken.

Inhaltsstoffe Schokolade:

Kakaomasse

Kakaobutter

Zucker

Milchprodukte: Rahmpulver,
Vollmilch- und Magermilchpulver
1 Emulgator

1 Aroma

Inhaltsstoffe Fettglasur:

Kakaopulver

Zucker

Pflanzliche Fette/Ole
Magermilch- und Vollmilchpulver
Emulgator
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Einsatz von Schokolade, Kakaopulver
und Fettglasur:

Schokolade: Tafeln, Riegel, Pralinen,
Oster- und Weihnachtsprodukte, zum
Uberziehen.

Kakaopulver: Milchprodukte, Dekor,
Snacks, Kuchen-/Biscuitmischungen,
Zuckerglasur, etc.

Fettglasur: Uberziige, Fiillungen fur
Backwaren, Brotaufstriche, Dekor, Glace,
Streusel

Lagerung: kihl, trocken und vor Licht
geschitzt.Langzeit 10-14°C und 55-65%
rel. Luftfeuchte. kurz auch 19-21°C.
Dunkel 18 Monate, Milch 12 Monate,
Weiss 8-10 Monate
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Roh- und
Zusatzstoffkunde

Kakao/Schokolade

Janina Oppliger
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