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MATERIEL NECESSAIRE MATERIEL NECESSAIRE 
  

   
  
Faire fondre le chocolat  Mouler les chocolats 
 
  
  
   
 
   
  
 
 
 
 
CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

 Chocolat en pastilles 
Garniture au choix  

Bain marie / thermo sonde  / moule silicone  

11--FFaaîîtteess  ffoonnddrree  lleess  22//33  dduu  cchhooccoollaatt  aauu  bbaaiinn--mmaarriiee  eenn  mmééllaannggeeaanntt..    NNee  ppaass
ttrroopp  cchhaauuffffeerr  oouu  ccuuiirree!!    llaa  tteemmppéérraattuurree  ddooiitt  êêttrree  àà  52° pour le chocolat 
noir /44° pour le chocolat au lait /40° pour le chocolat blanc  
22--RReettiirreezz  ddee  llaa  ssoouurrccee  ddee  cchhaalleeuurr  eett  iinnccoorrppoorreerr  llee  11//33  rreessttaanntt..    MMééllaannggeezz  àà
llaa  ccuuiillllèèrree  jjuussqquu''àà  llaa  ffoonnttee  ccoommppllèèttee..  LLaa  tteemmppéérraattuurree  dduu  cchhooccoollaatt  vvaa  
rraappiiddeemmeenntt  ddeesscceennddrree  àà  29° pour le chocolat noir /28° pour le chocolat au 
lait/ 27° pour le chocolat blanc.  
3-  RRéécchhaauuffffeezz  llééggèèrreemmeenntt  ssii  llee  cchhooccoollaatt  nn''eesstt  ppaass  ttoottaalleemmeenntt  ffoonndduu  oouu  ss''iill
ééppaaiissssiitt  ppeennddaanntt  llee  ttrraavvaaiill..  LLee  cchhooccoollaatt  vvaa  rreemmoonntteerr  eenn  tteemmppéérraattuurree  ddee  32° 
pour le chocolat noir / 30° pour le chocolat au lait/ 29° pour le chocolat 
blanc  

Utiliser  le chocolat en pastilles comme les professionnels plus 
facile à peser et à travailler  

 

chocolat 

Festif 

cher 

20 minutes 

difficile 

15 minutes 

Chocolat en pastilles 
Garniture au choix  
 

Bain marie / thermo sonde  / moule silicone  

44--LLaavveerr  eett  eessssuuyyeerr  ccoonnvveennaabblleemmeenntt  vvooss  mmoouulleess  ssiilliiccoonneess..  
55--àà  ll’’aaiiddee  dd’’uunnee  ccuuiillllèèrree,,  rreemmpplliirr  jjuussqquu’’aauu  bboorrdd  lleess  ccaavviittééss  ddeess  
mmoouulleess  ddee  cchhooccoollaatt  ffoonndduu  ssaannss  ddéébboorrddeerr..  SSeeccoouueerr  
ddéélliiccaatteemmeenntt  llee  mmoouullee  ssuurr  llee  ppllaann  ddee  ttrraavvaaiill  ppoouurr  éélliimmiinneerr  lleess  
éévveennttuueelllleess  bbuulllleess  dd’’aaiirr..  PPllaacceerr  ssuurr  llee  cchhooccoollaatt  eennccoorree  mmoouu  
qquueellqquueess  éélléémmeennttss  ddééccoorraattiiffss,,  àà  ddiissccrrééttiioonn  
77--..LLiisssseerr  llee  cchhooccoollaatt  eett  mmeettttrree  aauu  ffrraaiiss  ppeennddaanntt  2200  mmiinnuutteess  
mmiinniimmuumm..    
88--DDéémmoouulleerr  vvooss  cchhooccoollaattss  aavveecc  uunnee  llééggèèrree  pprreessssiioonn  ssuurr  
cchhaaqquuee ccaavviittéé

Préparer un bol avec des glaçons pour éventuellement diminuer 
la température du chocolat  
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