
Zoom-Kurs 
Das Temperieren verstehen und  

endlich beherrschen 

Wer erfolgreich temperieren möchte, muss verstehen, was in der Schokolade passiert, wenn 

sie auskristallisieren soll. Der Begriff „Temperieren“ ist irreführend, denn die Temperatur der 

Schokolade schafft zwar die richtigen Bedingungen für eine Kristallisation, aber ist nicht allei-

ne ausschlaggebend. Aber wie kann man die anderen Faktoren erkennen, die für gut tempe-

rierte Schokolade wichtig sind? In meinem bewährten Erfolgskonzept habe ich schon vielen 

Kursteilnehmern das Temperieren verständlich erklärt, gezeigt und auf Fehler aufmerksam ge-

macht, so dass sie mir sagten, dass ich die wesentlichen Informationen geliefert hätte. Ein 

Zoomkurs eignet sich hierfür hervorragend. Daher werden gleich mehrere Termine angeboten, 

um jedem Interessierten die Teilnahme zu ermöglichen.  

Zoom-Kurs mit Karin Wiebalck-Zahn 

 

60 Min. / 20 € bzw. 22 CHF 

Maximal 6 Teilnehmer 

2 x 30 Min. mit 5 Min. Pause 

Die letzten 20 Minuten ist Zeit für Fragen und weitere Tipps. 

Termine und Anmeldung unter www.pralinenkurse.com 


