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Les produits de cacao/chocolat sont Les Etats membres ne peuvent pas adopter

dans tous les états membres de I'Union des dispositions nationales

Européenne définis par la directive (lois nationales, notes d'administration)

2000/36 de la Commission européenne. pour les produits définis non prévues par
la directive 2000/36.

LA DENOMINATION LEGALE DU CHOCOLAT

La réglementation définit 10 grandes catégories de produits a base de cacao et de chocolat ainsi que les
conditions d’emploi des mentions de qualité. Voici quelques indications pour se repérer et bien nommer les
principaux types de chocolats.

CACAO LAIT MATIERES GRASSES
(GRAINS, PATE, POUDRE) TOTALES
MATIERE . R .
SECHE DE CACAO SEC BEURRE MATIERE SECHE ~ MATIERE GRASSE | BEURRE DE CACAO ET MATIERE
CACAO DEGRAISSE DE CACAO DE LAIT LACTIQUE GRASSE LACTIQUE

CHOCOLAT NOIR 2 43 % 214 % 226 % / / /
CHOCOLAT DE COUVERTURE NOIR 235 % 216 % 231% / / /
CHOCOLAT AU LAIT 225% 225% / 214 % 235% 225%
CHOCOLAT DE COUVERTURE LAIT 225% 22,5% / 214 % 235% 231%
CHOCOLAT BLANC / / 220 % 214 % 235% /

Les colorants sont interdits dans les produits de chocolat tels que définis dans le décret,
mais ils sont autorisés dans les décors et dans les intérieurs.
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Il est important de différencier la recette de la composition d'un chocolat
pour comprendre et anticiper ses différentes réactions lors du tempérage.

C'est le mélange de tous les ingrédients pour créer un chocolat.

L'exemple de Guanaja

SUCRE

AJOUTE

J

*Retrouvez ces informations sur la fiche technique du chocolat.

0,05% VANILLE
0,45% LECITHINE

BEURRE DE CACAO

54%
BEURRE
DE CACAO

46%
EXTRAIT SEC
DE CACAO

LA COMPOSITION
C'est la teneur en matiére séche, matiére grasse et sucre.

I

v

0,05% VANILLE
0,45% LECITHINE

SUCRE

BEURRE DE CACAO

AJOUTE SOIT 42%
- DE MATIERE
o GRASSE TOTAL

e (Beurre de cacao total) SOIT 70%

- DE CACAO
TOTAL
EXTRAIT SEC
DE CACAO

Derriére un méme pourcentage de cacao peuvent se cacher différentes recettes de chocolat.
Par conséquent, cela implique un travail de ces chocolats avec des équilibrages et des applications différentes.

CHOCOLAT DE COUVERTURE

NYANGBO 68 %

Pur Ghana

VANILLE : 0,02%

LECITHINE : 0,42%

SUCRE : 31%

BEURRE DE CACAO AJOUTE : 8,1 %

FEVES DE CACAQ : 60,4 %

APPLICATIONS

CHOCOLAT DE LABORATOIRE

LOMA SOTAVENTO 68%

Pur République Dominicaine

LECITHINE : 0,4 %
SUCRE : 31,6 %
FEVES DE CACAQ : 68%

TECHNICITE Enrobage Moulage Tablette Mousse Crémeux & ganache Glaces & sorbets
NYANGBO 68% O O O O O ’
;g!\rn/QIENTo 68% O O ’ ’ O

’ APPLICATION OPTIMALE O APPLICATION RECOMMANDEE
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Pour le chocolat, la rhéologie concerne I'étude de la viscosité
et la limite d'écoulement. C'est donc un facteur essentiel

pour déterminer I'usage de votre chocolat.

LAVISCOSITE,

La viscosité décrit la résistance ressentie
lorsqu’on remue un liquide. Il peut étre

tres visqueux ou tres liquide. La viscosité
d’un chocolat est influencée par la teneur en
lipides et par la présence d'émulsifiants (déja
dosés de fagon optimale par le couverturier).
En pratique, un ajout de beurre de

cacao (matiére grasse) va diminuer

sa viscosité.

> Plus la viscosité est importante, plus

le produit est épais (ex : le praliné) ;

plus la viscosité est faible, plus il est fluide
(ex : Peau ou le beurre de cacao fondu).

ENVIE D’ALLER PLUS LOIN ?

Inscrivez-vous au stage Techno-Tactile
animé par L’Ecole et différents intervenants.

La limite d'écoulement décrit le comportement d'écoulement
du chocolat lorsque de trés faibles forces sont appliquées,

comme |'écoulement sous I'influence de la gravité (son propre poids).

Quel est 'impact sur vos bonbons de chocolat ?
Lorsque la limite d’écoulement est mal adaptée, des défauts

peuvent apparaitre.

L'enrobage est

L'rf"te irrégulier avec
d’écoulement N .
des arétes saillantes
N trop basse )
voire apparentes
et favorise les pieds.
LIMITE - ?”r,"b"’ll,ge
D'ECOULEMENT | °° l'e%”t'el_rt, .
OPTIMALE sur la totalité de la
surface du bonbon.
L'enrobage est
—> Limite irrégulier avec
d'écoulement une surépaisseur
trop haute sur le dessus et

des arétes arrondies.
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La maitrise de la rhéologie se fait chez le couverturier, puis chez le chocolatier.
Pour une rhéologie optimale, le couverturier devra trouver le juste équilibre de
composition et le chocolatier devra quant a lui respecter les courbes de tempérage.

A -

“/Z)Mt/’ alleindre wne benne petfotmance de sa converlure de
chocelal é&caaweféknky'n/v éaa%'é%wzmsa(%cébnfyuzf
sonl la /&fmnfaé’aﬁ el le procéds de /ﬂé/’l&ﬂé’&%; »

Christophe Devaux, Chef de projet sénior R&D

LA FORMULATION

Le critere principal sera I'équilibre des matiéres grasses (beurre de
cacao et matiere grasse de lait) avec la fraction des solides dispersés
(sucre, extraits secs de cacao, lait), sans oublier le bon dosage de Iécithine
(réle de lubrifiant).

LE PROCEDE DE FABRICATION

Il va permettre d’optimiser la granulométrie (taille maximale des
particules solides) afin de réduire les frictions internes et favoriser
I’écoulement des couvertures pour un taux de matiéres grasses donné.

COTE CHOCOLATIER

\\é/m chocelal an lall su blane
se ere /&w /h%% 7&0200
chocelal neir en raisen, enlre
anlres, de ln malicre grasse
lnilicre conlonne dasis
ln pondre de lil.))

Rémi Montagne, Chef Exécutif & I'Ecole Valrhona

LE TEMPERAGE

Pour une rhéologie optimale, le chocolatier devra respecter les courbes
de tempérage propres a chaque chocolat et maintenir

une bonne viscosité tout au long du travail.
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el Un cristallisalisr

Le tempérage est réalisé de différentes manieres et se décompose
en trois étapes : la fonte, I'amorce et la température de travail.
Il permet de sélectionner et de préserver les cristaux stables du
beurre de cacao, qui vont donner au chocolat son cassant, sa texture
fondante, son aspect brillant et exalter ses arébmes.

Le principe du tempérage est de partir d’'un chocolat completement
fondu (sans aucun cristaux) et de conduire le refroidissement via certains
facteurs (temps, agitation...) de sorte a obtenir des cristaux stables

avec un point de fusion élevé (type V) : c'est la cristallisation du beurre
de cacao.

LES 3 ETAPES DU TEMPERAGE MANUEL D'UN CHOCOLAT NOIR

45°C - 50°C
LA TEMPERATURE
DE TRAVAIL
o 31°C - 32°C
Cristaux V
LA FONTE
[ | ..
] [ |
[ N |
[ |
o
28°C - 29°C n 1N [ | Cristaux stables
Cristaux TELY 9
VetV : :
[ - | LAMORCE mw  Cristaux instables



‘LA CRISTALLISATION
PU.BEURRE DE.CACAC.,

Le beurre de cacao est composé de différentes molécules (triglycérides)
qui peuvent cristalliser sous différentes formes d'assemblage :
c’est le polymorphisme.

Ces différentes formes cristallines (1, Il, I, IV, V, VI) ont chacune un
arrangement moléculaire spécifique et une plage de fusion qui leur est
propre. Les cristaux du beurre de cacao évoluent en refroidissant
de la forme | a VI (de la forme la moins stable a la plus stable)

méme sans l'intervention du chocolatier.

POLYMORPHISME DU BEURRE DE CACAO

A

TRES
STABLE ° 34°C - 36°C
° 31°C - 34°C
° 26°C - 28°C
“ 22°C - 24°C
0 18°C - 20°C
‘ 13°C - 18°C

PLAGES DE FUSION (valeurs approximatives)

PEU
STABLE

\/
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LA FONTE LAMORCE LA TEMPERATURE DE TRAVAIL
Faire disparaitre tous les cristaux. Faire apparaitre toutes les formes de Faire réchauffer pour ne conserver
cristaux. que les formes les plus stables (V).

LE TABLAGE

Refroidir sur marbre
=== @ === avec agitation

\ jusqu'a D .
Fondre les féves Couverture fondue Récupérer la Ajouter un peu de la
a couverture refroidie couverture chaude et

dans le bol remuer afin d'atteindre

Prélever 1/4 de

couverture fondue

LENSEMENCEMENT

1 2 B ©
A

Fondre les féves Couverture fondue Ajouter 1/3 de féves de Agitation au mixeur
a chocolat par rapport a la ou a la spatule (attention
masse initiale au micro bullage),

pour atteindre

18°C - 20°C : c'est la température ambiante idéale
pour votre laboratoire.



LES.COURBES DE TEMPERAGE

Ces matiéres grasses modifient la cristallisation du beurre de cacao, car elles ont des plages de fusion plus basses.
Les cristaux stables du beurre de cacao se forment alors a une température plus faible, les courbes de tempérage

sont donc différentes.

FONTE AMORCE TRAVAIL MANUEL
CHOCOLAT "”””———w,,,,”” 28°C-29°C e
NOIR 45°C - 550C e 31°C - 32°C
CHOCOLAT - 27°C - 28°C e
LAIT 40@°C - 50°C e 29°C - 3@°C
CHOCOLAT ®  26°C-27°C(VOIRE28°C) ¢
BLANC / BLOND 40°C - 45°C e 28°C - 29°C (IVOIRE 3@°C)
INSPIRATION &—— = w¢-27°¢. 20—
AMANDE 40°C - 45°C o 3Q°C - 31°C
INSPIRATION o oC - 289
FRAISE / FRAMBOISE &—— = we-wx 22—
40°C - 45°C — @ 30°C-31°C

PASSION / YUZU

UN PROBLEME RECURRENT

Un chocolat précristallisé va avoir tendance a s'épaissir (vaseliner)
dans le temps a température stabilisée. Ce phénoméne normal
résulte d'une trop forte concentration de cristaux qui augmente la
viscosité et qui perturbe I’écoulement du chocolat.

Pour retarder I'apparition du vaselinage, le respect de la
courbe de tempérage de votre chocolat ainsi qu'une bonne
gestion de votre environnement et des températures
(laboratoire, moules, intérieurs...) sont essentiels.

Si vous étes confronté(e) a un probléeme de vaselinage, nous
vous recommandons de décristalliser complétement la masse
totale avant de démarrer un nouveau tempérage !

Pour vous aider toute I'année, les chefs et experts
de I'Ecole Valrhona entourés par les ingénieurs sont
a votre écoute et répondent a vos interrogations techniques.

Contactez Ecole Valrhona
du lundi au vendredi,

de 8h30 a 12h30

et de 14h a 17h30.



