
Le tempérage du chocolat est le procédé qui lui permettra de passer de l'état liquide à l'état solide 

dans les meilleures conditions possible 

C'est le tempérage qui vous permettra d'avoir un chocolat facile à travailler et d'obtenir un chocolat 

brillant moins sensible à la lumière, et la température (meilleure conservation) 

Le tempérage consiste à monter la température pour la fonte puis redescendre la température à un 

degré optimum pour le travail du chocolat et une bonne cristallisation du beurre de cacao 

CHOCOLAT NOIR, CHOCOLAT LAIT 

2 chocolats, chacun sa température 

Le Chocolat noir ne devra jamais dépasser 55° le chocolat lait ne devra jamais dépasser 45° 

Peser le chocolat et le portionner 2/3 et 1/3 

Mettre 2/3 de votre chocolat en morceaux dans le bol ; le hacher 5 secs vit 6 et programmer 3 à 5 mn 

50° (40° pour le chocolat lait) selon la quantité vitesse 2 

Ajouter le tiers du chocolat réservé, attendre 30 sec à 1 mn puis mélanger 15 sec vit 3 

Vous devez obtenir un chocolat lisse et à peine pâteux qui sera à une température approximative de 

30 à 35° pour le chocolat noir et de 25 à 30° pour le chocolat au lait 

Vous pouvez l'utiliser à ce moment-là, couler dans mes formes, les faire tourner pour bien en enduire 

tous les recoins et retourner sur une grille posés sur un papier sulfurisé, le chocolat récupéré pourra 

être retravaillé  

N'hésitez pas à reprogrammer 1 à 2 mn 37° si vous devez travailler longtemps  

Grace à ce procédé vous pourrez aussi faire prendre vos chocolats dans le frigo, attention il ne doit 

quand même pas y séjourner trop longtemps !! 

 



La cuisine conviendra parfaitement au travail du chocolat (idéalement aux environs de 20°) 

IL est très important que vos moules séjournent dans la pièce de travail le temps nécessaire à ce 

qu'ils soient à température ambiante 

On ne doit pas couler du chocolat dans des moules trop chauds ou trop froids 

Il est très important si vous faites vos chocolats (à partir d'une ganache découpée par exemple) que 

le produit à recouvrir soit à température ambiante 

Vous ne devez ni couler sur, ni tremper une bouchée plus froide que la pièce de travail ou plus 

chaude 

Et surtout les laisser refroidir à température ambiante 

Idéalement un local tempéré à 10°donc là on va normalement rencontrer un problème 

Le frigo peut faire l'affaire, mais il sera bon d'attendre 15 mn au moins, avant de mettre vos moules 

au frigo, afin de ne pas provoquer une chute de température trop brutale et ne pas les mettre dans 

sa partie la plus froide naturellement, et pas sur un long terme 

 

==> Démoulage difficile : 

- mauvais tempérage 

- température de refroidissement trop élevée et/ou couche trop mince 

 

==> Coloration blanche ou grise 

- refroidissement trop lent (température de la pièce trop élevée) 

- mauvais tempérage qui provoque une sur-cristallisation 

 

==> Fissures 

- refroidissement trop rapide et trop violent 

 

==> Taches mates 

- mise dans un frigo trop froid 

- moules trop froid au moment du coulage 



- moules pas nets (lustrez bien vos moules avec un morceau de coton hydrophile ou un chiffon doux) 

  

==> Chocolat trop épais, difficile à travailler 

- température du chocolat trop basse réchauffez le (2 mn 37° vit2) 

 

==> des empreintes de doigts sur le chocolat 

- ne pas toucher vos chocolats avec les doigts mouillés si nécessaire mettez des gants 

 

LE BLANCHIMENT PAR LA GRAISSE 

Le beurre de cacao migre vers la surface, c'est dû à de mauvaises conditions de stockage 

conserver les chocolats à une température constante évitera ou retardera ce blanchiment 

 

LE BLANCHIMENT PAR LE SUCRE 

Le sucre se trouve attiré à l'extérieur du chocolat à cause d'un phénomène de condensation. En 

passant du froid au chaud l'humidité se dépose sur le chocolat, provoque une dissolution du sucre 

puis en disparaissant laisse des cristaux de sucre sur le chocolat 

Il faudra toujours éviter les gros écarts de température sur le chocolat 

 

 

 

 

Utiliser un gabarit quelconque 

Tempérer le chocolat et préparer quelques cornets à écriture (voir schéma en fin de document) 



Prendre une feuille de papier sulfurisé et y dessiner un papillon sous forme de traits simples , 

retourner le papier afin d’avoir le dessins dessous, Soit vous voulez un papillon plat, soit vous voulez le 

papillon en relief (plié entre les ailes) selon le cas vous marquerez la pliure ou pas avant de mettre le 

chocolat 

A l’aide d’un cornet à écriture dessiner le papillon en suivant les lignes ; poser à plat au frigidaire ou 

maintenu (par exemple utiliser une boite a œuf pour maintenir la bonne pliure ) 

Reportez les 6 faces sur une ou plusieurs feuilles de papier sulfurisé que vous poserez toujours à 

l’envers sur le plan de travail. Dessiner les contours assez épais (si besoin passez en 2 fois) puis remplir 

les rectangles de volutes pas trop fines  

Coller des perles ou autres décorations avant séchage complet  

Monter les 5 côtés en utilisant du chocolat tempéré d’une température assez basse pour ne pas 

fondre vos côtés  

poser le couvercle dessus  

 

 

 

Prendre un bol ou un petit saladier plein d’eau, le recouvrir d’une grille dans laquelle vous calerez une 

cuillère ou une fourchette, remplir d’eau et mettre au congélateur, démouler le bloc de glace, le tenir 

à l’aide du manche inséré avant congélation, dessiner rapidement des volutes de chocolat sur le bloc 

de glace, attention à être rapide puis laisser fondre un peu avant de démouler » 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


