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Das Temperieren mit Kakaobutter  
 

Mycryo ist eine Kakaobutter in Pulverform 

Eine wahre Revolution, wenn es ums Temperieren geht! 

Perfekt zum Vorkristallisieren von Couverture geeignet.  

 

Anleitung: 

1. Couverture bei 40 – 45° C schmelzen (Wasserbad) 

2. Bei Raumtemperatur abkühlen lassen; 34-35° C bei dunkler 

Couverture, 33-34°C bei den anderen 

3. 1% Kakaobutter Pulver dazugeben (10g bei 1kg Couverture) 

und gut vermischen 

4. Wenn die Couverture die ideale Temperatur erreicht hat, kann 

sie verwendet werden. Für eine Verwendung während eines 

längeren Zeitraums die Couverture auf der idealen 

Temperatur halten.  
 

 

Temperaturen 

 Ideale 
Verarbeitungstemperatur 

Dunkel 32-33° C 
Milch 30-31° C 

Weiss 29-30° C 
 

Durch die Beigabe des Kakaobutter in Pulverform ist die temperierte 

Couverture etwas weniger empfindlich und daher für Anfänger bestens 

geeignet. 
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