
Réaliser un chocolat brillant 
 
Tempérer du chocolat permet d'obtenir un résultat brillant et un chocolat qui se travaille facilement à température 
ambiante.  

 C’est le procédé par lequel on obtient une bonne cristallisation – c’est-à-dire le passage de l’état liquide à l’état solide- du 
beurre de cacao. Le beurre de cacao est composé de molécules grasses différentes ayant chacune leur propre 
température de fusion ….sa cristallisation est donc complexe ! 

 Il faut donc respecter impérativement les courbes  de température pour obtenir un chocolat brillant, un moulage rapide et 
un démoulage facile ! Le passage du chocolat par ces différentes températures permet de stabiliser les cristaux de beurre 
de cacao. 

 Le tempérage permet d’obtenir une surface brillante, une casse nette et d’éviter d’avoir des traces de blanchiment. 
Correctement tempéré le chocolat va se démouler facilement car une bonne et rapide cristallisation du beurre de cacao 
favorise le retrait. Cela va permettre aussi une bonne conservation. Le chocolat est moins vulnérable à l’humidité, aux 
odeurs à la lumière et à la chaleur …. 

 

Informations sur le chocolat utilisé (extrait de la notice) 

 

 Méthode simple pour tempérer le chocolat :  
- Utiliser du matériel très propre, sans trace d'eau 
- Ne pas ajouter d'eau au chocolat, sinon il va s'agglutiner en masse 
- Contrôler les températures en permanence. 
1.  Fondre  et amener à la température T1 (voir tableau ci-dessus) 2/3 de la quantité totale prévue de chocolat, soit en 

utilisant un bain-marie sans eau, soit en utilisant un appareil spécifique qui tient le chocolat à une température donnée 
(chocolatière). La chocolatière à disposition permet de réaliser la température de 33 °C en position 1,  56°C en position 2 
(mesure effectuées en remplissant le récipient d’eau) 

2. Abaisser la température de la quantité déjà fondue la température à T2 en incorporant à la masse fondue, un à un, les 
morceaux du 1/3 de chocolat restant, hors du feu. 

3. Après fusion complète de  ce 1/3 de chocolat ajouté, remonter la température à T3 pour le travailler. Attention ! La 
température remonte très vite et le chocolat présentera des marbrures blanches si T3 est dépassée. Il faut alors 
recommencer l’opération. 
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