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e Krema, gseker ve tereyagini isitin
e Pul veya dogranmig ¢ikolatanin iizerine dokiin
e 32°C’de emiilsiyon yaratin
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e Slightly warm the cream to dissolve the sugars (30°C)
e Pour onto melted (40°C) chocolate
 Emulsify to a temperature of 32°C

Miimkiin oldugunca ince ve piiriizsiiz yag kristalizasyonu
saglamak i¢in tiim ganajin 6nceden
kristallegtirilmesi gerekir.
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Ganaj Dolgular icin On Kristalizasyon Dereceleri:
Kaliplanmig bonbonlar i¢in ganaji ¢ikolata kabuklarina
sikarken veya ganaji sonrasinda kesip giydirmek i¢in
yayarken on kristalizasyon derecelerine sadik kalmak
zorunludur. Bu dereceler ganaji yapmak i¢in kullanilan
¢ikolataya gore belirlenecektir. Bu dayaniklh bir
kremamsi kivam olusturacak ve ayni1 zamanda
kaplanmig bonbonlarda oldugu gibi sorunsuz kesilmesi
gibi bir 6zellik kazandiracaktir. Bu da ancak regetede
dogru miktarda kakao yag: eklediginizde
gerc¢eklesecektir.

On Kristallestirme Dereceleri:

oBeyaz Cikolata Kuvertir Ganaj 26C - 27°C
oSiitli Cikolata Kuvertiir Ganaj 27C - 28°C
oBitter Cikolata Kuvertiir Ganaj 32C - 95°C
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Ganaj Tarifini Dengelemek
Dengeli bir ganaj tarifi olusturmak i¢in ideal yiizdeler:

o Su Igerigi Maksimum %22

‘T'oplam su igerigi, tarifteki tiim bilesenlerde bulunan su yiizdesinin
toplamidir: kremalar, siit, piireler, inflizyonlar, su.

o Seker I¢erigi %30 Min

Bu, tiim gekerlerin toplamidir: kullandigimiz kuvertiirde bulunan
sakkaroz art1 ekledigimiz diger tiim gekerler.

o Kakao Yag Icerigi %20 Min

‘Toplam kakao yag igerigi, kuvertiirdeki kakao yag: art1 eklenen
kakao yaginin toplamidir.

o Siit Uriinleri Yag Igerigi Maksimum %16

‘T'oplam siit yag1 igerigi, krema, tereyag: veya tarife eklenen diger
siit liriinlerindeki siit yag: yiizdesinin toplamidir. Ayrica, eger
kullandigimiz kuvertir buysa, Siitli veya Beyaz Cikolatadaki siit
yag1 yuzdesi.

Bununla beraber, yiliksek kakao yagi i¢gerikli ganajlar kuru ve nahos
bir doku olusturacak ve ayrica yeniden kristalize olacaktir. Bu
nedenle kristalizasyon onleyici gekerler kullanmamiz gerekir.
Bunun i¢in regeteleri dengelerken biitiin gekerlerin 6zelliklerini ve
tatlandirma kuvvetini bilmek ve anlamak ¢ok 6nemlidir. Sekerleri
ayr1 ayri kullanmaktansa birlegtirerek kullanmanin daha, iyi
sonug¢lar verdigi kanitlanmigtir. Iyibir AW degeri elde etmek i¢in
sekerleri birlestirmek ayrica dnemlidir.
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Sakkaroz 100
Invert Seker 125
Bal 120-130
Dekstroz/Glukoz 70
Glukoz Surubu DEG0*DE40 65-45
Sorbitol 35

Ozellikleri ve tatlandirma kuvvetleri:
Kendi regetelerinizin dengesini kurabilmeniz i¢in bu tablo ¢ok
onemlidir. Cikolata yapiminda en ¢ok kullanilan sekerler siralanmistir.

oSakkaroz:

Biitin kuvertiirlerde bulunur. Ayrica karamel bazli ganajlarin
yapiminda kullanilir. Bu a¢idan gayet kullanighdir ¢tinki tirint ¢ok
tath hale getirmeden uzun bir raf 6mrii saglar.

Kristalizasyon onleyici 6zelligi olan glukoz gurubuyla birlikte
kullanilmasinin sebebi kristalizasyon saglamasidir.

olnvert Seker:

Tatlandirma kuvveti ¢ok yliksektir, bu nedenle genelde 1% ile 3%
oraninda kullanilir. Olduk¢a hidroskopik bir sekerdir, bu da tirtinii nemli
tuttugu anlamina gelir. Bu nedenle, i¢indeki yliksek kakao yagi
nedeniyle hizlica kuruyabilen beyaz ¢ikolata ganajlarda kullanilmasi
tavsiye edilir.

oBal:

Dogal bir invert sekerdir. Invert sekerin yerine de kullanilabilir ancak
bal tadi birakacaktir.

cikolatadeposuonline.com
Telif hakkil ©2025
Cikolata Deposu Chocolate & Patisserie School.
Tiim haklar: sakhdir.




oDekstroz:

Dekstrozun tatlandirma kuvveti ¢ok yiiksek degildir.
Ayrica yiiksek hidroskopik 6zelligi vardir. Ilging
ozelliklerinden biri de agizda tazelik hissi yaratir, bu
nedenle meyveli ganajlarla uyumludur.

oSorbitol:

Sorbitol seker alkoludiir. Ayrica en yiiksek hidroskopik
glice sahiptir: Bu da suyu oldugu yere hapsetmesi ve
mikroorganizmalarin yagamasl ve liremesi i¢in serbest su
birakmamasi anlamina gelir. Tatlandirma giicii dugtiktiir,
ancak laksatif etkisi oldugu i¢in dikkat edilmelidir, bu
nedenle 5% - 6% oranlarinda kullanilir.

oGlukoz surubu:

Cok iyi kristalizasyon onleyici 6zelligi vardir. Sekerle
yapilmis karamel bazl regetelerde ¢ok sik kullanilmasinin
sebebi budur. Ayrica, yliksek miktarda kakao yag: ve seker
icerdiginden beyaz ¢ikolata ganajlarinda kullanilir. Glukoz
surubu ganajlara ayrica elastik bir doku kazandirir.
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