Kuverture

Feine Schokoladen-Kuverturen
fur Sie aus eigener Herstellung

Von der Bohne an — KESSKO kann's!




Ohne sie ist alles nichts:

5% Schokolade

Zumindest da, wo es um sulde Spezialitaten

geht, spielt sie immer eine Rolle: Schokolade.

Bereits Mitte der 50er Jahre haben wir von
KESSKO unsere Produktion von Kuverturen,
Schokoladen- und Kakaomassen, Kakao-

butter und Kakaopulver aufgenommen. Klar,

dass wir im Laufe der Jahrzehnte unsere
Produkte immer weiter optimiert haben und
immer wieder auf Ihre aktuellen Wunsche
angepasst haben.

Als einer der wenigen Verarbeiter von
Rohkakao in Deutschland stellen wir
verschiedene Kakaomassen zur Schoko-
ladenproduktion selbst her. Schokoladen-
Kuverturen ,von der Bohne an” heif3t dabei:
Die Kakaobohnen kommen direkt aus dem
Ursprungsland zu uns nach Bonn, wo sie
umgehend weiterverarbeitet werden.

Ein wichtiger Schritt dabei: das Rosten

In unserer hauseigenen Rosterei.

So kédnnen wir vielfiltige Losungen
bieten — fur Ihre individuellen Anspruche!




Dunkle Schokoladen-Kuverturen

Mit naturlicher Bourbon-Vanille

01045

01051

01134

01037

01246

01038

Block oder Chip?

Wir bieten Ihnen beides.
Ganz so, wie Sie

Lk i .‘
es am besten u

verarbeiten konnen.

Bonn Block

Kakao: 58 % mindestens, Gesamtfettgehalt: ca. 38 %
Halbbitter, ausgewogene Kakaonote.

Ein echtes Allround-Talent.

Farbton: dunkel

Bonn Chip

Kakao: 58 % mindestens, Gesamtfettgehalt: ca. 38 %
Halbbitter, ausgewogene Kakaonote.

Ein echtes Allround-Talent.

Farbton: dunkel

Rheinperle Chip

Kakao: 62 % mindestens, Gesamfettgehalt: ca. 45%
Halbbitter, extra fein, ausgewogene Kakaonote,
erhohter Kakaobutteranteil, dunnflussig.

Farbton: dunkel

Arriba Chip
Kakao: 65 % mindestens, Gesamtfettgehalt: ca. 44 %

Bitter, extra fein, abgerundete, ausgewogene Kakaonote mit
Anteilen von Edelkakao und langanhaltendem Schokoladen-

geschmack, ohne Lecithin, etwas dickflussiger.
Farbton: dunkel

Koblenz Chip

Kakao: 59 % mindestens, Gesamtfettgehalt: ca. 40 %
Halbbitter, feine ausgewogene Kakaonote.

Farbton: dunkel

Prestige Chip

Kakao: 72 % mindestens, Gesamtfettgehalt: ca. 43 %
Bitter, kraftig stark ausgepragte Kakaonote.

Fur hochste Anspruche.

Farbton: dunkel

12,50 kg

12,50 kg

12,50 kg

6,25 kg

6,25 kg

6,25 kg




Ob Vollmilch- oder weilde Schokolade, auf die gleichblei-
bend hohe KESSKO Quialitat ist bei jedem Produkt Verlass.
Unser Anliegen ist es, dass [hre Produkte erfolgreich sind.
Dafur bieten wir [hnen ubrigens auf Wunsch auch gern

individuelle Losungen an — fragen Sie uns!

Mit naturlicher Bourbon-Vanille

Vollmilch-Schokoladen-Kuverture ...

Vollmilch-Schokoladen-Kuverturen

Mit naturlicher Bourbon-Vanille

01068

01185

Lindau Chip

Kakao: 30,5 % mindestens, Gesamtfettgehalt: ca. 34 %
Ausgewogenes Milch-Kakao-Verhaltnis, mild, leicht suRlich.
Ein echtes Allround-Talent.

Farbton: extra hell

Lindau Spezial Chip

Kakao: 34 % mindestens, Gesamtfettgehalt: ca. 37 %
Fein milchig-schokoladig, erhéhter Kakaobutterantetl,
dunnflussig.

Farbton: extra hell

Java Extra Block

Kakao: 30,5 % mindestens, Gesamtfettgehalt: ca. 34 %
Ausgewogenes Milch-Kakao-Verhaltnis, mild, leicht stuRlich.
Ein echtes Allround-Talent.

Farbton: extra hell

Alpina Chip

Kakao: 38 % mindestens, Gesamtfettgehalt: ca. 38,5%
Feine Milchnote, leichte Kakaonote, schokoladig.
AusschliefRlich mit Edel-Kakao.

Farbton: hell

Mainau Chip

Kakao: 35 % mindestens, Gesamtfettgehalt: ca. 37 %
Cremiges Aroma mit einer leichten Karamellinote.
Farbton: hell

12,50 kg

12,50 kg

12,50 kg




WeiRe Schokolade f‘;\e\)

Mit naturlicher Bourbon-Vanille

Art.-Nr. Artikelbezeichnung VpE

01010 Cortina Block 12,00 kg
Kakao: 29 % mindestens, Gesamtfettgehalt: ca. 35%
Feine weiRRe Schokolade mit sahnigem Alpen-Vollmilch-Aroma.
Ein echtes Allround-Talent.
Farbton: creme-weif

01011 Cortina Chip 12,50 kg
Kakao: 29 % mindestens, Gesamtfettgehalt: ca. 35%
Feine weiRe Schokolade mit sahnigem Alpen-Vollmilch-Aroma.
Ein echtes Allround-Talent.
Farbton: creme-weif

01140 Montblanc Chip 6,25 kg
Kakao: 32 % mindestens, Gesamtfettgehalt: ca. 39 %
Extra feine weifie Schokolade mit sattem Milchgeschmack
und zartem Schmelz.
Farbton: weil}

Weif3e Schokolade ist weiR, weil sie
N, im Unterschied zu brauner Schoko-
. lade keine Kakaomasse enthalt,
T sondern Kakaobutter. Diese, das
o - Fett der Kakaobohne, hat frisch
o _ gepresst eine gelbliche Farbe. In er-

> m = starrter Form ist Kakaobutter eher

- beige bis wei. Weitere Zutaten

wie Milchpulver tragen zur hellen
Farbe von weilRer Schokolade bei.

Q} KESSKO Know-how



KESSKO Know-how fur Profis:
Temperieren und Vorkristallisieren

Das Temperieren der Schokoladen-Kuverture
beginnt mit dem Auflésen. Das Auflosen wird
beschleunigt, wenn klein gehackte Schokoladen-
Kuverture oder Schokoladen-Kuverture in

Chipform verwendet werden.

Auflosetemperaturen

Dunkle Schokoladen-Kuverture: ca. 45-50 °C
Vollmilch-Schokoladen-Kuverture

und weiflte Schokolade: ca.40-45 °C

Aufgelost wird z.B. im

» Temperiergerat

o« Warmeschrank (trockene Warme ohne
Ventilation, Verkrustungsgefahr)

» Wasserbad ca. 60 °C (Kochen/Dampfbildung
vermeiden)

e Mikrowellenherd (ca. 3 kg gehackte Schokoladen-
KuvertUre in Intervallen aufldsen)

Die 40-50 °C heil3e, aufgeloste Schokoladen-
Kuverture wird danach durch eine der folgenden
Methoden auf die richtige Verarbeitungstemperatur
gebracht.

1. | Tablier-Methode

2/3 der aufgeldsten Schokoladen-Kuverture mit
dem Spachtel/der Palette solange auf einer Marmor-
platte ausstreichen und zusammennehmen, bis die
Schokoladen-Kuverture eine dickflussige Konsistenz
und eine Temperatur von ca. 26—28 °C erreicht hat.
Die tablierte Schokoladen-Kuverture mit der noch
warmen mischen und gut durchruhren (Schlagen/
Lufteinschluss vermeiden).

2. | Impf-Methode

Ca. 40 % fein gehackte Schokoladen-Kuverture oder
KESSKO Chips mit der aufgeldsten Schokoladen-
Kuverture (40-50 °C) mischen und gut umruhren
(nicht schaumig ruhren). Je nach Temperatur mehr
oder weniger gehackte Schokoladen-Kuverture/
Chips zugeben.

Durch leichtes Nachwarmen oder durch Zugabe
von warmer Schokoladen-Kuverture kann zu kalte
Schokoladen-Kuverture auf die richtige Verarbei-
tungstemperatur von ca. 30-33 °C gebracht werden.



3. | Direkt-Temperier-Methode

(Mikrowelle)

Die fein gehackte Schokoladen-Kuverture in
mehreren Intervallen bei ca. 450-500 Watt bis zur
gewunschten Verarbeitungstemperatur auflosen.
Nach jedem Intervall gut durchruhren. Nach dem
letzten Intervall und Umruhren die Schokoladen-
Kuverture kurz stehen lassen, damit ein Warme-
ausgleich stattfindet. Achtung! Bei der Mikrowellen-
Methode ist schnell eine Uberhitzung mdéglich, so
dass die Schokoladen-Kuverture verbrennen kann.

4. | Temperieren im Temperiergerat

Die gehackte Schokoladen-Kuvertire am Vorabend
einfullen und das Thermostat auf die spezifische
Verarbeitungstemperatur (sieche Tabelle) einstellen.
Die Schokoladen-Kuverture vor der Verarbeitung gut
durchruhren. Die Einstellung des Thermostats er-
fordert eine gewisse Ubung, bis Zeit und Temperatur
Ubereinstimmen, da Thermostate unterschiedliche
Werte anzeigen konnen. Winter- und Sommer-
temperaturen mussen berucksichtigt werden.

Q} KESSKO Know-how

Verarbeitungstemperaturen

Dunkle Schokoladen-Kuverture: 31-32,5°C
Vollmilch-Schokoladen-Kuverture: 30-31,5 °C
Weilze Schokolade: 28-29 °C
Schon eine Erhohung der Verarbeitungstemperatur
von 0,5-1 °C kann das homogene Kakaobutter-

gefuge zerstdren. Der Temperiervorgang muss dann
wiederholt werden.

Tabelle Verarbeitungskurve

45-50°C +
28-32°C +
26-27°C 1

18-20°C T

Lagern  Auflésen Abkuhlen Verarbeiten

v Die Schokoladen-Kuverture nicht uber 45-50 °C erwarmen

(Ausnahme: Rheinperle bei 55°C)

v Raumtemperatur: ca. 20 °C

v Die zu Uberziehenden Pralinen, Torten etc.: 18-20 °C
v Kuhltemperatur der uberzogenen Produkte: 15-18 °C

v Schokoladen-Kuverture immer gut verruhren und misc

aber nicht schaumig ruhren/schlagen

v Flussige Schokoladen-Kuverture, die mehrere Tage
aufbewahrt wird, kann sich absetzen. Die Kakaobutter
muss dann durch Ruhren wieder gut verteilt werden.

v Lagertemperatur: 18-20 °C

v Lager von Fremdgeruchen freihalten

v Schokoladen-Kuverture vor Feuchtigm




Immer gefragter:

Fairtrade- und Bi1o-Produkte

FAIRTRADE

Legen lhre Kunden Wert auf fair gehandelte
Zutaten in [hren Kreationen oder auf Bio-Qualitat?
Wir bieten [hnen auch hierfur Losungen.

KESSKO hat in den Kategorien Kakao und Zucker
eine Zertifizierung gemafl dem FLO-Fairtrade-

Standard. Bio-Kuverture erganzt unser Sortiment.
Damit verleihen Sie Ihren Produkten Mehrwerte —
und konnen diese als Verkaufsargument nutzen.

Fairtrade-Schokoladen-Kuverturen

01219 Zartbitter-Schokoladen-Kuverture Chip
Kakao: 69 % mindestens, Gesamtfettgehalt: 42 %
01220 Vollmilch-Schokoladen-Kuvertiire Chip

Kakao: 30,5 % mindestens, Gesamtfettgehalt: 34 %

01221 WeilRe Schokolade Chip
Kakao: 29 % mindestens, Gesamtfettgehalt: 33%
Mit naturlicher Bourbon-Vanille

Blo-Schokoladen-Kuverturen

01746 Zartbitter-Schokoladen-Kuverture Chip
Kakao: 60 % mindestens, Gesamtfettgehalt: 42 %
Ohne Lecithin

01789 Vollmilch-Schokoladen-Kuvertiire Chip
Kakao: 42 % mindestens
Zucker: Rohrohrzucker, ohne Lecithin

SuRes Know-how seit 1905

Das Familienunternehmen KESSKO ist in vierter Generation
der vertrauensvolle und flexible Partner fur alle, die &%
hochwertige Erzeugnisse zur Herstellung individueller

suRer Produkte handwerklich verarbeiten. Die Traditions-

marke stellt sich aktuellen Markterfordernissen und greift
Trends souveran auf. KESSKO kann's — fur Ihren Erfolg!

12,50 kg

12,50 kg

12,50 kg

12,50 kg

12,50 kg

KESSLER & COMP GMBH & CO KG
Postfach 30 07 53 - 53187 Bonn
Tel.: +49 (0) 228 40000 - 0

Fax: +49 (0) 228 40000 - 77
info@kessko.de

www.kessko.de



