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Когда говорят  «качественный шоколад» - это хорошо темпе-
рированный шоколад. Темперирование - это процесс правиль-
ного регулированного охлаждения и перемешивания шоколад-
ной массы. Цель темперирования шоколада - кристализация 
масла какао в шоколаде, что связано с рабочей температурой 
шоколада. В процессе темперирования, масло какао в шоко-
ладе переходит в стабильную форму. Это придает шоколаду 
твердость, хрупкость и блеск после охлаждения. 

В разном шоколаде разное количество, как какао, так и масла ка-
као. Знать, с каким шоколадом вы работаете, обязательно, для правиль-
ного плавления.

• Идеальная температура плавления черного шоколада (не со-
держащего молока) 31-32°C

• Идеальная температура для плавления молочного шоколада 
30-31°C

• Идеальная температура плавления белого шоколада 27-28°C
Работа на мраморном столе является старейшим методом пре-

кристализации (темперирования) шоколада. Мрамор - природный ми-
нерал с высокой теплоемкостью. Это означает, что поверхность камня 
остается нейтральной к температуре шоколада. 

Сначала нужно нагреть шоколад в миске до 45-50С в зависимости 
от вида шоколада и перемешивать, доводя консистенцию шоколада до 
жидкого состояния. Затем 2/3 шоколада вылить на мраморную поверх-
ность. Активно перемешиваем шоколад на мраморе с помощью скреп-
пера и кондитерской паллеты.
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Через некоторое время шоколад на мраморной поверхности 
охладиться до температуры 26-27°С, при которой шоколад начинает 
постепенно густеть. Именно этот момент и есть точка неконтролируе-
мой кристаллизации, т.е. когда количество стабильных кристаллов уже 
сформировано, но в то же время в шоколаде присутствует неопреде-
ленное количество кристаллов нестабильной формы. 

Как только 2/3 шоколада охладится до 26-27°C, аккуратно пере-
кладывают шоколад обратно в миску с помощью паллеты и скреппера. 
Добавив охлажденный шоколад в 1/3 теплого шоколада, оставшегося в 
миске, и хорошо перемешав его, на выходе получается шоколад нужной 
рабочей температуры 28-31,5°С в зависимости от вида шоколада. Это 
происходит потому, как нестабильные кристаллы в момент соединения 
разных по температуре шоколадов расплавляются и преобразуются в 
стабильные формы. Таким образом, остаются только стабильные фор-
мы кристаллов, которые автоматически увеличиваются в количестве.  
Темперирование шоколада методом высеивания является самым про-
стым и легким способом.

В данном методе шоколадные каллеты (капли) добавляются в рас-
топленный шоколад, доведенный до температуры 45-50°С в зависимо-
сти от вида шоколада. 

Растапливается шоколад в миске до 45-50°С и добавляем 20-30% 
стабильных шоколадных каллет (капель) от общей массы растопленного 
шоколада. Хорошо перемешивается шоколад после добавления каллет 
и контролируется температуру. Помешивая шоколад, доведят его тем-
пературу до рабочей. Далее шоколад готов к дальнейшей работе с ним. 
Существует так же автоматизированный способ темперирования шоко-
лада - с помощью темперирующих машин. Все что нужно для данного 
способа - это внимательно прочитать инструкцию к машине и обратить 
внимание на температурную кривую, указанную на пачке шоколада. В 
зависимости от производителя шоколада, а так же содержания какао 
продуктов, рабочая температура может варьироваться.
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TEMPERING OF CHOCOLATE
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When a “quality chocolate” is talked  - then it is the well-tempered 
chocolate. Tempering is a process of the correct regulated cooling and 
interfusion of chocolate mass. An aim of tempering of chocolate is 
cristalis oils of cacao in a chocolate, that it is related to the working 
temperature of chocolate. In the process of tempering, oil of cacao in 
a chocolate passes to the stable form. It gives a chocolate hardness, 
fragility and brilliance after cooling.


