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KeyChoc CH04/CH08/CH18 

巧克力保溫槽 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2015/6/16 印製 



操作面板設定 

 

 

 

 

 

 

①. 「UP」鍵： 調高預設的溫度 

②. 「DOWN」鍵： 調低預設的溫度 

③. 設定鈕： 此顯示於讀取裝置並可互作切換，從實際溫度切換到巧克力預期

的溫度，相反亦可。（請留意所謂的實際溫度指的是室內溫度，並非巧克力

本身的溫度。請見﹝常見問與答﹞） 

 

備註: 若長壓「設定鈕」至 5 秒，將會回到預設值；切記勿任意更改原廠的參數

設定。如果誤觸這一部分，面板上將會顯示“E-1”，若要回到原先的溫度顯示

設定，則需要先按 4 次「設定鈕」（此時請避免按壓 up 或 down 鍵，否則將改變

這台機器的原有功能）。 

 

參數設定 

         

描述 原廠設定 

參數 1 E-1 

參數 2 -0.1 

參數 3 P2.1 

參數 4 R20 

 

 

 



使用前的準備 

1. 請先將包裝膜拆下 

2. 請將方型鋼盆放進保溫槽裡。﹝保溫槽專用的“Gastronorm”標準鋼盆/蓋子

須分別購買。如果已備有容器，建議您使用符合“Gastronorm”標準鋼盆以

搭配 CH 系列的保溫槽。﹞ 

3. 請使用巧克力保溫槽專用電路 

4. 這台機器即可開始使用 

 

警告！！ 

切勿將保溫槽放入水裡！關於“CH”系列的產品是藉由熱空氣加溫運轉的。他

們並不像雙重蒸鍋，故不必加入水。 

 

巧克力融化說明 

1. 將電源開啟為 ON 

 

2. 為了設定預期的溫度，首先壓起“設定鈕”（○3 ）後將會開始轉動，接著在

溫度操作面板上手動 up 和 down 鍵（○1 和○2 ）去調整期望值（通常約在 45

℃），然後再次壓起“設定鈕”（○3 ）以便確認新的設定。 

 

3. 將預計的巧克力量倒入內裝的方型鋼盆裡，然後進行融化程序。 

適時地攪拌有助於加快融化的過程。 

 

備註:  

 在面板上將會看到顯示的溫度迅速上升，此現象是正常的，此時並非表示巧

克力本身的溫度，而是方型鋼盆下的室溫溫度。請參考疑指南﹝常見問與答﹞

的圖表 2。 

 

 “CH”系列機器的設計用途在於將巧克力融化，放置隔夜作準備。 

  

 

 

 

 

 



手工調溫 

 

調溫巧克力最普遍的方法就是‘種子調溫法’。基本上將少量的實心調溫巧克力

倒進大量的液態非調溫巧克力裡。每 10kgs 的已融化巧克力，將需要

2-3kgs(20-30%)碎片或塊狀的實心調溫巧克力(以下簡稱‘種子’)。確實的數量必

須依據巧克力的特性和當下的環境條件而定。 

 

為了有效地調溫巧克力，那些‘種子’有助於降低液態巧克力的溫度達到適當的

冷卻效果，同時也促使產生所需要的 V 型結晶。 

 

1. 融化巧克力如上 

 

2. 巧克力若以達到設定的溫度，適時的攪拌它以確保平均分散溫度。接著重新

設定期望值以便達到巧克力理想的溫度，概略的參考如下： 

     黑巧克力： 31-32℃ 

    牛奶巧克力：  29-30℃  

     白巧克力：  28-29℃ 

 

3. 一開始混入 15-20%的‘種子’巧克力並持續地攪拌它。使用探針式數位溫度

計來量測巧克力的溫度，當溫度冷卻至35℃，而所有的巧克力碎片都融化時，

將需要再加入 3-5%的‘種子’巧克力。 

 

4. 持續地攪拌直到所有巧克力融化完全，且降至所設定的(理想的)溫度。這時

巧克力應已達到完美的調溫，但須不時地藉著觀察它的流動性或用刮平刀作

測試去確認它的調溫狀態。切記巧克力可以調溫到最佳狀態，而調過頭也是

有可能的。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



疑難排解 & 常見問與答 

 

- 我的巧克力似乎花很長的時間融化 

如果保溫槽裡裝滿了碎塊的巧克力，將需花近 8 小時的時間進行融化，不過這過

程能幫助你達到預期效果且不會焦化。因此普遍的練習能讓巧克力融化一整夜，

放至隔日早上作準備。加上適時地攪拌有助於加快調溫的程序。 

 

然而，如果你沒時間的話，另一個選擇是你可先將部分的巧克力放進微波盧融化

（小心照料、避免焦化），再將融化後的巧克力倒入保溫槽裡調溫。 

 

- 顯示的溫度似乎變動頻率大 

請注意其實際顯示的溫度是指保溫槽本體內室溫所量測出來的結果（請見圖表 1）

－並不是巧克力本身溫度的量測。若想知道巧克力的溫度，可直接使用 

探針式數位溫度計測量（測量前請先攪拌均勻以確保溫度平均分散），這樣你會

發現巧克力實際的溫度將較能維持並接近所要的預設值。 

 

由於將室溫加熱的速度快於巧克力本身的溫度是屬於熱氣加溫的機器中常見的

一項特徵。雖然市面上的溫度控制模擬器有類似相同的條件，但它卻沒有顯示讀

取溫度的功能，因而容易被忽略掉當下的溫度是多少。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖表 2 表示一般期望的標準溫度。所顯示的溫度（保溫槽內的室溫）即使遇到巧

克力本身的溫度在降低時，也依然能維持高溫一段時間。一旦巧克力本身達到一

個穩定的溫度，則顯示的溫度將會漸漸地達到同樣的溫度。 

 



- 我的巧克力快要調溫過頭了 

如果在一開始調溫過程中加入過多的‘種子’巧克力，通常可能導致調溫過頭

（過度結晶），或是調溫狀態下待置太久。 

  

如果有一點點調溫過頭，請稍微使用熱風槍加熱它，然後適時地攪拌它也許能重

新調溫成功。 

 

 

 

規格說明 

 CH04 CH08 CH18 

最大容量 

加熱類型 

額定消耗功率 

電源 

結構 

外型尺寸 

淨重     

毛重 

4 公斤 

   熱氣 

250W 

單相，220-240V 

機身 – 304 號  

不鏽鋼製 

 

(深)240mmx(寬) 

295mmx(高)230mm 

6.3 公斤 

6.7 公斤  

8 公斤 

熱氣 

300W 

單相，220-240V 

機身 – 304 號 

不鏽鋼製 

 

(深)410mmx(寬) 

295mmx(高)230mm 

9 公斤 

9.6 公斤 

18 公斤 

熱氣 

350W 

單相，220-240V 

機身 – 304 號 

不鏽鋼製 

 

(深)605mmx(寬) 

350mmx(高)230mm 

14.3 公斤 

15.2 公斤 

 

 

 

 

 

  



產品保固說明 

 

給英國境內的消費者 

所有‘CH’系列的保溫槽均享有 12 個月的保固期，在保固期限內自行送修至原

廠免費維修、更換零件之服務。 

 
無論任何故障情況，在送修此產品之前請先與我們聯繫，因我們將依據產品的情

況決定是否必要寄出，或可能在不需寄出的情況下，即可協助解決當下問題。 

 
請注意如果需要送修，自行送修的運費成本將由消費者支付；而維修後寄回給您

所產生的費用將由我方 KeyCHoc 公司支付。然而若當您首次購買時，因我方運輸

過程中造成損壞的情形下，則我方將承擔維修此機器產生的費用。 

 
 
給海外的消費者 

所有‘CH’系列的保溫槽均享有 12 個月的保固期，在保固期限內僅提供更換零

件之服務。 

 
無論任何故障情況，有任何疑難雜症時，請不吝 E-mail 或電話聯繫我們。我們可

提供您規格相等的零件作更換，並明確地指導您如何修正故障的地方。若您已換

修新的備用零件，請務必於 15 日內將故障的零件寄回給我們；若寄回的零件並

未發現故障的地方，或未在 15 日內寄回故障的零件，KeyChoc 公司保有權利向

您索取新零件的成本補償已發生的運輸成本。 

 
限制條款 

1. 因意外或以下非正常因素造成的故障，不在保固維修範圍內： 

1.1. 不當使用 

1.2. 任意修復或變更 

1.3. 人為疏忽 

2. 因使用本產品而產生的其他附帶損失（包括無限保固、收益的損失、營業投

資的損失、企業相互關係的阻礙或是任何財務損失等），KeyChoc 公司並無任

何義務賠償。 

3. 只要在符合保固條款的所有情況下，KeyChoc 公司將承擔所有的責任，但賠

償限度僅於機器本身的價值。 

 
 
技術支援服務 

KeyChoc 公司的工程師隨時提供任何技術支援，請電洽詢問（僅英語諮詢服務），

若造成不便敬請見諒。詳情請上網連結 www.keychoc.com。 

 

 

 

http://www.keychoc.com/


歐盟符合性聲明書 

 

產品類型: ‘CH’系列融化/調溫/保溫槽 

電壓:       220-240V, 50Hz 

編號:       4183-CH18-0515  

製造年份:   2015 

 

 

我們聲明上述產品內容是依據以下指令相關的法規經修訂版評定。 

 

機器指令（98/37/EC） 

產品製造（89/106/EEC） 

低電壓指令 73/23/EEC 

EMC 指令 89/336/EEC（經由 91/263/EEC, 92/31/EEC, 93/97/EEC 修訂） 

 

 

一般特性 

關於 KeyChoc ‘CH’系列的保溫槽主要用來融化和手工調溫巧克力。這些機器

屬不鏽鋼製成，並藉由熱氣加溫、用專用方型鋼盆作自動調控溫度的機種。 


