36

Schokolademasse

r

e

ung

Herstel

Von der Bohne

Der Fabrikations-

Fertige Schokolade

zur Kakaomasse weg teilt sich entsteht
" Kakaomasse
.. Kakaobutter
‘.. _____ > Milch
. . Zucker

Lagern

Kakaomasse

Mischen, Kneten

0 :

| —
|

Pressen : Walzen
v v

Résten Kakaobutter Conchieren
v

Mahlen

Fertige Schoko-
lademasse zum
Formen bereit

Vorkristallisieren

ung

Herstell

der
Schokoladeprodukten

Systematik

(S

D

vV o n



Massive Tafeln Gefiillte Tafeln, Hohlkérper Schicht- oder Vorgeformte Pralinés mit
Pralinés, Schnittpralinés, Pralinés, Riegel flissiger Fiillung
diverse Formen Riegel

Giessen Giessen Dosieren Ausstreichen Kernstiicke Vertiefungen in

i i oder -giessen : Stérkepuder :

Riitteln, Kihlen — : Wenden Schleudern Schneiden Uberziehen Sirup giessen

v v v \ 4 \ 4
Ausformen Kiihlen Kiihlen Uberziehen : Dekorieren Bildung einer
Zuckerkruste
IJ A 4 A 4 A 4 A 4
Fiillen Ausformen Kiihlen Kiihlen Starkepuder
entfernen
A 4 A 4
Decken Uberziehen
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Ktiihlen Kiihlen
v
Ausformen





