INSTRUKCJA PRZYGOTOWANIA CZEKOLADY
DO FONTANNY CZEKOLADOWEJ

INFORMACJE OGOLNE.

Najwygodniejszym i najszybszym sposobem na przygotowanie czekolady jest rozpuszczenie jej na zewnatrz tzn. poza fontanng. Czekolada
moze by¢ rozpuszczana bezposrednio w fontannie, jednak trwa to nawet do godziny czasu przy pelnym wktadzie czekolady. Grzatka fontanny
jest na tyle niskiej mocy, aby nie poparzy¢ w trakcie konsumpcji i z tego tez wzgledu rozpuszczanie czekolady w fontannie jest procesem
rozciagni¢tym w czasie.

Rozpuszczanie czekolady na zewnatrz ma jeszcze jeden dodatkowy atut — duzo tatwiej jest uchroni¢ jg od przegrzania czy wrecz przypalenia.
W fontannie jest to zadanie bardziej skomplikowane — misa urzadzenia podgrzewa najpierw granulki znajdujace si¢ w bezposrednim jej styku,
natomiast te znajdujace si¢ w kolejnej warstwie “czekaja na swojg kolej”, a co za tym idzie moze zdarzy¢ si¢ tak, ze czekolada nie rozpusci si¢
catkowicie 1 zaktoci badz zablokuje swobodny przeptyw catosci czekolady w urzadzeniu.

Po pewnym czasie pracy urzadzenia, jezeli zauwazg Panstwo, ze czekolady w fontannie jest juz niewiele (czekolada nie sptywa

réwnomiernie z kazdej ze stron kaskady) wystarczy rozpusci¢ dodatkowa porcje czekolady a nastgpnie dolac ja do pracujacej juz fontanny.

CZEKOLADY KILLASYCZNE SICAQ, I WSZYSTKIE CZEKOLADY SMAKOWE WYMAGAJA DODANIA OLEJU
ROSLINNEGO na etapie rozpuszczania.*

*) Prosimy postepowac zgodnie z informacjami na etykiecie czekolady.

Proporcja powinna by¢ nast¢pujaca:

- 125ml oleju roslinnego na 1 kg czekolady. Mowiagc prosciej, nalezy wla¢ pol szklanki oleju roslinnego do kilograma czekolady.

- Na woreczek 2,5 kg przypada zatem szklanka + ¢wier¢ szklanki oleju roslinnego. Olej nalezy dodawac na etapie rozpuszczania.



PRZYGOTOWANIE CZEKOLADY DO FONDUE W MIKROFALOWCE — najlepszy spos6b

Najszybszym (trwajacym okoto 3-5 minut) sposobem na przygotowanie czekolady do fontanny jest rozpuszczenie
jej w mikrofaléwce. Czekoladg rozpuszczamy w kilku cyklach jednominutowych.

Proces ten powinien odbywac si¢ w nastepujacy sposob:

Etap |Czynnosci do wykonania:

1. Ja) Wymagang ilo$¢ czekolady nalezy przesypa¢ do naczynia zaroodpornego lub miski z tworzywa sztucznego.

b) Naczynie wstawiamy do mikrofalowki.
c) Nalezy wlaczy¢ mikrofaléwke na 1 minute, na petng moc: 600 — 900 W

d) Nastepnie wyjmujemy naczynie z mikrofalowki mieszamy tyzka czekoladg.

2. | Po przemieszaniu nalezy sprawdzi¢, czy czekolada zostala rozpuszczona. Pastylki w dobrze rozpuszczone;j
czekoladzie powinny catkowicie znikng¢. Jezeli czekolada nie zostata rozpuszczona do konca, naczynie znowu
wktadamy do mikrofalowki i powtarzamy czynnosci z podpunktéw ¢) i d). Konsystencja czekolady powinna by¢
na tyle rzadka, aby przypominata miod sptywajacy z tyzki.

Po 3-4 takich cyklach czekolada powinna by¢ gotowa.

Przelewamy rozpuszczong czekolade 1 od razu mozemy rozpocza¢ konsumpcjg.

WAZNE!

Nalezy uwazad, aby nie przegotowac¢ czekolady podczas rozpuszczania w mikrofalowce. Moze to spowodowac koniecznos¢
wyrzucenia czekolady, gdyz straci ona swoje wlasciwosci. Probe rozpuszczania czekolady nalezy podja¢ w kilku procesach
jednominutowych badz kilkunastosekundowych, jezeli porcja rozpuszczanej czekolady jest stosunkowo mala.

Czekolada rozpuszczana w mikrofaléwce, po uzyskaniu wlasciwej plynnej konsystencji moze by¢ aplikowana do urzadzenia w trakcie

jego pracy.
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PRZYGOTOWANIE CZEKOLADY W GARNKU (KAPIELI WODNEJ) — stosowa¢ tylko w wyjatkowych przypadkach

Czekolad¢ mozna tez rozpusci¢ w garnku (w kapieli wodnej). Proces ten powinien odbywac si¢ w nastepujacy sposob:

Etap |Czynnosci do wykonania:

1. |Wymagang ilo$¢ czekolady nalezy wlozy¢ do naczynia/miski, ktére to nastgpnie nalezy umiesci¢ w wigkszym garnku/misce z goraca woda.

2. JGarnek/miske z calg zawarto$cig nalezy postawi¢ na kuchence i podgrzewac na minimalnym ogniu az do rozpuszczenia czekolady, stale

mieszajac.

WAZNE!
Nalezy uwaza¢, aby nie zagotowac¢ czekolady podczas rozpuszczania w kapieli wodnej. Moze to spowodowac koniecznos¢ wyrzucenia
czekolady, gdyz straci ona swoje wlasciwosci. Nie nalezy takze wklada¢ worka z czekoladg bezposrednio do garnka z woda gdyz grozi

to peknieciem worka pod wplywem wysokiej temperatury oraz zmieszaniem czekolady z wodg.

FONTANNA CZEKOLADOWA A UZYCIE ZWYKLEJ CZEKOLADY W TABLICZKACH

Nie zalecamy stosowania zwyktej czekolady do fontanny czekoladowej poniewaz:
1. Czekolada ta zawiera wigcej utwardzaczy 1 mniej masta kakaowego przez co nie uzyskuje odpowiedniej konsystencji ptynnej i jest zbyt
ciezka, a co za tym idzie, z czasem silnik urzadzenia uzyskuje zbyt duzy opor i tatwo jest doprowadzi¢ do jego uszkodzenia.

2. Czekolada ta potrzebuje duzo wiekszej temperatury dla podtrzymania konsystencji plynnej anizeli jest w stanie wytworzy¢

fontanna czekoladowa.

Nie bedzie mozliwe uzyskanie pozadanej konsystencji, czekolada nie zostanie rozpuszczona rbwnomiernie, beda wystepowaty grudki -

uzyskany efekt bedzie znacznie r6znit si¢ od zamierzonego.



Nigdyv nie nalezy dodawac¢ wody lub innvch wodnvch substanciji np. mleka do rozpuszczonej czekolady. Moze to zaklocié

sprawne dzialanie fontanny lub czekolada moze przesta¢ plynaé.

JAKO DODATKI DO ZANURZANIA W CZEKOLADZIE PROPONUJEMY

SWIEZE OWOCE SUSZONE OWOCE GALANTERIA
TAKIE JAK: TAKIE JAK: CUKIERNICZA
TAKA JAK:
gruszki morele
bezy r
arbuzy banany rurki z bita POZOSTALE:
truskawki sliwki Smietana
wafelki i
winogrona daktyle paluszki
biszkopty herbatniki
banany ananasy
precelki ianki
mandarynki . D= pianki
kremowki : - 7elki
jablka a/ ‘ 2 zelki
krakersy | . & ;
sliwki | ;\ praliny
paczki z W lody,,na
ananasy konfiturg
pomararicze Tak naprawde, przysmal.«:)w do racuchy
fontanny czekoladowej jest laretki
Kiwi wiele a ich wybor zalezy 8a ali(e w
‘ wylacznie od Panstwa zyczenia i cukrze 4
g fantazji. rogaliki
' pierniki

Czekolada do fontann www.czekoladadofontann.pl tel.: 783 383 051. Czekoladowa linia: 801 011 735 www.fontannyzczekolada.pl



http://www.fontannyzczekolada.pl/
http://www.fontannycf.pl/

