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Lo qualité ou service du plaisir

- Les courbes de tempérage du chocolat -
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Type de chocolat ' T° de fonte /fusion T° de cristallisation T° de travail
noir S50-355°C 28 -29°C 31-32°C
au lait 45-50°C 27 - 28<EENEL ) G e

blanc 45 -50°C 29 FSGEE ST S O
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T1 T1 T1
50-55'C 45-50"C 45-50'C
T3 T3 T3
31-32° 29-30°C 28-29°C
T2 T2 T2
28-29'C 27-28'C 26-27C

Chocolat noir Chocolat au lait Chocolat blanc



