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テンパリングの方法



タブラージュ法
本講座でお伝えするタブラージュ法は

本来の方法（溶かしたチョコレートを

大理石の作業台に触れさせて温度を下げる）

と比べて３つのメリットがあります。

講座で分かるテンパリング方法２つ

和モダンフランス菓子式テンパリング方法
基本的なテンパリング方法を

さらに簡単にした成功率を高めた方法です。

一般的なテンパリング方法に比べて

３つのメリットがあります。

技術がなくてもできる

少ない道具でできる

キレイにテンパリングできる

シートの活用で片付けが簡単

効率的

限られたスペースでも作業可能



和モダンフランス菓子のタブラージュ法の手順

作業するときの理想の室温 18～20℃

道具 シート・ゴムヘラ・ボウル・温度計・（あればチョコレートウォーマー）

チョコレートを

溶かす

チョコレートを

溶かす

全量の1/4をボウルに

残してシートに流し

結晶点まで落とす

全量の1/4をボウルに

残してシートに流し

結晶点まで落とす

ボウルに戻して混ぜ

作業温度を保つ

ボウルに戻して混ぜ

作業温度を保つ

テンパリング

テストをする

テンパリング

テストをする

ブラック 53～55℃

ミルク 45～48℃

ホワイト 45～48℃

溶解温度を超えない

ブラック 28～29℃

ミルク 27～28℃

ホワイト 26～27℃

ボウルに残したチョコレートが

結晶点以下にならないよう保つ

ブラック 31～32℃

ミルク 30℃

ホワイト 29℃

保温できる溶解器があると便利

パレットナイフにつけ

冷蔵庫で1～2分 または

17～18℃の室温に3分

おいてチェック

さわって指につかなれけば成功



和モダンフランス菓子式テンパリング方法の手順

道具 ゴムヘラ・ボウル（ポリプロピレン）・温度計

チョコレートを電子

レンジで溶かす

チョコレートを電子

レンジで溶かす
加熱して温度調整加熱して温度調整

テンパリングされた

チョコレートを加えて

30℃になるまで置く

テンパリングされた

チョコレートを加えて

30℃になるまで置く

30℃になれば

テンパリングされた

チョコレートを取り出す

30℃になれば

テンパリングされた

チョコレートを取り出す

電子レンジ500～600W

2分加熱

全体を攪拌して再度2分加熱

↓

溶けるまで繰り返す

ブラック 55℃

ミルク 45℃

ホワイト 45℃

「核」となる溶かしてない

チョコレートを加えることで

安定結晶を促す

ずっと混ぜなくてもよいので

作業から離れることができる

溶かしてないチョコレートが

残っていたら取り出す

テンパリングテストをして

指につかなれけば成功



テンパリング・ボンボンショコラ作りに使用する器具



テンパリング・ボンボンショコラ作りに使用する器具



問題の解決と対処法こんなときどうする？
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