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PROCESO DE TRANSTORMAC¡óN DEt CACAO:

cACAo EN GRI)O (oRrGEN)

FERMENTADO (qRrGEN)
I

+

SECADO (ORrGSN)

J

LIMPIEZA DEL GRANO

I
SECADO DEL GRANO

i
TROCEADO DEL CACAO

TOSTADO Y ALCALINIZADO
(cACAOS §OLUBLES Y GRADO DE COLOR)

Y SEPARACIÓN OT LA CASCARA

TOSTADO NATURAL

MOLIENDA Y REFINADO DE

LA PASTA DE CACAO

FILTRADO DE

MANTECA DE CACAO
I

T

ENVASADO
MANTECA
NATURAL

ENVASADO DE LA
PASTA DE CACAO

TROCEADO
TORTA DE CACAO

I

ü
MOLIENDA Y

ESTABILIZACION
DEL CACAO POLVO

I
ENVASADO
CACAO EN POLVO

I

I

I

+
Moterío primo, necesqrio
poro lo fobricoción de cremos
de cocoo y coberiuros especioles
con groso vegetol, negro y leche.

DESODORIZACION
MANTE?A

I

It
ENVASADO
MANTECA DESODORIZADA

I

I

I

J

Moierios primos necesorios
poro lo fobricoción de chocolo

y coberturos negro y de leche



REFINADO:

I

Y
MANTECA DE CACAO PA§TA DE CACAO AZUCAR

TEMPLADO

I

Y
ENVASADO

DEPENDIENDO DE LAS CANTIDADES QUE SE UTILICEN

OPTENDREMOS DIFERENTES GRADOS DE CALIDAD DE

UNA COBERTURA;(55% ,6A% ,7A%).

UTILIZACIÓN:

BOMBONES, PIEZAS, ARTÍSTICAS, D ECO RAC IO N ES MO USSES

CREMAS, RELLENOS. TURRONES, TRUFAS, ETC.

CARACTERISTICAS: (DEPENDE DE LA CALIDAD)

SABOR A CACAO FUERTE, POCO DULCE; BIEN TEMPLADO

MANTIENE BRILLO DE ESPEJO; EN UN MOUSSE MANTIENE EL SABOR.

CONCHADO

J



DE CACAO DE CACAO

ESQUEMA BASICO PARA tA IABRICACIóN DEt CHOCOLATE DE LECHE .

MANTECA PASTA Rzúc¡,n LECHE

EN POLVO

-I

MEZCLADO

I

+

REFINADO
I

I
CONCHADO

I

I
TEMPLADO

I

+

ENVASADO

:
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DEPENDIENDO DE LAS CANTIDADES QUE SE UT!LICEN

OPTENDREMOS DIFERENTES GRADOS DE CALIDAD DE

UNA COBERTURA DE LECHE.

ulrLrzRcróN:

BOMBONES, DECORACIONES, IDEAL PARA MOUSSES CON FRUTOS SECOS

CREMAS, TURRONES, ETC.
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ESQUEMA BAS¡CO PARA tA TABRICACIóN DEt CHOCOTATE BIANCO.

MANTECA DE CACAO AZUCAR LECHE EN POLVO
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Cac

MEZCLADO

I
REFINADO

I
CONCHADO

I
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DO

TEMPLADO

I
ENVASADO

DEPENDIENDO DE LAS CANTIDADES QUE SE UTILICEN

OBTENDREMOS DIFERENTES GRADOS DE CALIDAD DE

UN CHOCOLATE BLANCO.

UTILIZACIONES :

BOMBONES, PIEZAS, DECORACIONES, CREMAS DE RELLENO

TURRONES, TRUFAS, ETC.
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TEMPLADO O ATEMPERADO DEL CHOCOLATE.

TEMPLADO TRADICIONAL: --¿
1") Se funde lo coberiuro con cuolquier fuente de color sucve, hosio
olconzor los 45oC poro osegurornos de que no quedo ningún cristol de --A i

monfeco de cocoo, sin disolver

2') Se vier're, tres cuortos portes de lo Cobertura fundido (45"C),
convenientemente sobre uno meso de mórmoi y se extiende poro que 4 3'l

olconce lo moyor superficie posible de lo meso; El Chocolote o
Coberturo dispuesto de esio monero sobre el mórmol, quedc tol como iccl
indico el esquemo Nol. lo copo de Chocoloie que estÓ en ccntocto
con el mórmolse enfrío mós rópidomente que lo de lc superficie, lo
iremos mezclondo recogiéndolo y extendiéndolo de nuevo, de esto
formo llegoremos o enfriorlo hosto 2BoC oproximodcrmenie, y lo
recogemos.

3")El Chocolote frío que hemos recogido lo mezcloremos
enérgicomente con el que quedo en el recipienie coliente o 45oC, esto
secuencio de operociones se vo repitiendo uno y oiro vez, hosto que el

Chocolote olconce lo temperoturo de TEMPLADO.

4') Con un Mórmol frío, nos obligo o trobojor mÓs rÓpido pero nos dorÓ
un Chocoloie con un brillo de efecto espejo y uno moyor fluidez poro el
trobojo, lo que es muy indicodo poro reoiizor especiolidodes que
requieron uno cubierfo fino y firme. r
Con un Mórmol demosiodo coliente, permite trobcjor con rnós lenlitud,
yo que lo cristolizoción es mós lento, pero el resultodo es un Chocolote
menos fluido y con un brillo relotivomente brillonte, muy indicodo poro
reolizor decorociones, piezos montodos y ortísticos.

TEMPLADO RÁPIDO Y CRISTALIZACIÓN CON MICROONDAS:
Hoy en dío, los cosos comercioles de Chocolotes, comerciolizon todos f=ó

los chocolotes yo cristolizodos o iemperoturo de iemple, esto nos
permite uno moyor ropidez en olgunos eloborociones. E el

Dispondremos de un recipienie opropiodo poro microondos, con unc
contidod de chocolote que no rebose el nivel del mismo. introducimos E e

en el microondos o Io poiencio de 350W de 4 o 6 minutos, mezclondo el

chocolote codo minuio, de esto formo, conseguimos fundir
completomente el chocolcte sin rebosor los 35oC, es decir, ei equilibrio
de lo cristolizoción no se rompe si no rebosomos lo temperoturo de 35'C.
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TEMPLADO MANUAL

ESQUEMA N"I :

Chocolote Coliente

Copo de Chocolote Frío

Mórmol I9oCMeso de

I

I
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ESQUEMA N 2:

Chocolote Templodo por mezclor 30'C

Copc de Chocolole |río 27"C

Meso de Mórmol '19'C



<no¡'^

47"C
48OC
47"C
460C
450C-
44"C
43"C
42"C
4loc
400c
39"C
38'C
37"C
3ó"C
350C-

TEMPERATURAS DE LOS CHOCOTATES:

NEGRO

{
{
f

34'C
33"C
32'C-
3l oc
Arlol-

)q5r
280C-
27'C
26"C
25.C
24"C
23C
22C
2l'c
20'c
l9"c
IBOC

\1 ibm §t ffi-w
ffi §I §§§

MICROONDAS
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FORMAS CRTSTAUNAS DE LA IIÁANTECA pE CACAO.

FORMAS CRISTALINAS:

Designomos con este nombre q los distintos formos en que lo Monieco de
cccoo puede ser un sólido, codo uno de ellos, tiene propiedodes distintos
ounque lo mós fócilmente oprecioble poro nosoiros, seró en el punto de
fusión.

CRISTALIZACIóN GAMA. GAMA 1. AIFA. AIFA T

En esto cristolizoción, el Chocoloie brillo muy poco y funde muy fócilmente
ol contocto directo con los dedos, uno vez seco su ospecto es de BRILLO
OPACO y ARENOSO.

CRISTATIZACIóN BETA.

En esto cristolizoción, el Chocolote tiene un brillo CRISTALINO, correcto y
resisie normololcontocto con los dedos, monteniendo uno iexturo en seco
fuerte y de sonido crujiente.

RECOMENDACIONES GENERATES PARA Et BANADO

Los centros o piezos q boñor no pueden estor, niton CALIENTES que puedon
Destruir elTemplodo del Chocoloie, niton FRIOS que permiton lo
formoción de cristoles ALFA o GAMA.
Se recomiendo uno temperoturo lo mós cerconc posible o lo del
Chocoloie pero lo normoles que esién o Temperoturo ombiente. -
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