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Í N D I C E



Fazer bombons e ovos de páscoa em 

casa pode ser uma opção de geração 

de renda, de economia e até mesmo 

de diversão em família. Porém, se o 

chocolate não for manipulado 

corretamente você perderá seu tempo 

e se sentirá muito frustrado. Para que 

isso não aconteça, iremos apresentar 

quatro métodos simples de 

temperagem do chocolate da SOS 

Alergia.

I N T R O D U Ç Ã O



Pensando com muito carinho nas 
crianças, a SOS Alergia 
desenvolveu um chocolate nobre 
à base apenas de cacau e açúcar. 
Ele inclusive pode ser 
considerado um chocolate 
gourmet, pois possui 50% de 
cacau (manteiga e líquor). Para 
saber mais sobre o chocolate da 
SOS Alergia, baixe o e-book: Cinco 
Razões Para Você Comer o 
Chocolate da SOS Alergia. 

TEMPERAGEM DO 

CHOCOLATE SOS ALERGIA

https://franquia.sosalergia.com.br/wp-content/uploads/2019/03/05-raz%C3%B5es-para-confiar-nos-chocolates-da-SOS-Alergia.pdf
https://franquia.sosalergia.com.br/wp-content/uploads/2019/03/05-raz%C3%B5es-para-confiar-nos-chocolates-da-SOS-Alergia.pdf
https://franquia.sosalergia.com.br/wp-content/uploads/2019/03/05-raz%C3%B5es-para-confiar-nos-chocolates-da-SOS-Alergia.pdf


Para a confecção de produtos feitos com 

chocolates é muito importante que o 

processo de temperagem seja realizado 

corretamente, pois é exatamente ele 

quem garantirá uma secagem mais 

rápida dos bombons, o brilho da 

superfície, a maciez da consistência, a 

maior durabilidade e consequentemente 

a qualidade do produto.



A temperagem ou pré-cristalização 

consiste em realizar um processo de 

resfriamento lento e gradual do 

chocolate, fazendo com que os cristais da 

manteiga de cacau fiquem homogêneos. 

Existem várias formas de fazer a 

temperagem do chocolate. A seguir 

citaremos quatro delas.



Técnicas de Temperagem

TRADICIONAL EM BANHO-MARIA EM BANHO-MARIA 

INVERTIDO

ATRAVÉS DA 

MISTURA DE 

PARTES



MÉTODO  01

Tradicional

Este processo é o mais seguro, 

resultando em melhores resultados.



Ÿ Vasilha de vidro 

Ÿ Termômetro culinário   

Ÿ Espátula de inox       

Ÿ Espátula de silicone      

Ÿ Mesa de mármore ou 

granito

Ÿ Micro-ondas       

Ÿ Forma de bombom

Ÿ Geladeira

Ÿ Papel Chumbo

MATERIAL DE APOIO



MODO DE PREPARO

1. Corte o  em chocolate SOS Alergia
pedaços.

2. Coloque os pedaços na vasilha de 
vidro que deve estar bem limpa e 
seca. 

3. Aqueça no micro-ondas em 
potência média ou 50%, 
inicialmente de 30 em 30 
segundos, mexendo com o auxílio 
da espátula de silicone em cada 
intervalo. 

4. Faça esse processo até que o 
chocolate derreta completamente.

https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate
https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate


5. Com o auxílio do termômetro 
culinário, continue aquecendo por 10 
segundos até que a temperatura do 
chocolate atinja 42°C.5. 

6. Despeje o  sobre a mesa chocolate
de mármore ou granito. Com uma 
espátula de inox faça movimentos de 
um lado para o outro até engrossar  
levemente, atingindo a temperatura 
de 30°C.

https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate
https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate


7. Coloque o  derretido em chocolate
formas de bombons ou ovos de 
páscoa. Em seguida, dê algumas 
batidinhas para que as bolhas de ar 
saiam de dentro do .chocolate

8. Coloque na geladeira em 
potência máxima por 
aproximadamente uma hora ou até 
que o solte chocolate 
completamente da forma (o tempo 
dependerá da potência da 
(geladeira). 

https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate
https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate
https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate


9. Desenforme os bombons e aguarde alguns 

minutos até que o  fique chocolate

completamente seco.

10. Embrulhe os bombons no papel chumbo 

para que o  fique protegido da chocolate

incidência de luz e do ar, fatores que reduzem 

a durabilidade e a qualidade do chocolate. 

https://www.sosalergia.com.br/alimentar/barra-de-chocolate-sem-leite-sos-alergia-1kg
https://www.sosalergia.com.br/alimentar/barra-de-chocolate-sem-leite-sos-alergia-1kg


MÉTODO  02

Em Banho Maria

Processo mais simples que o método 
Tradicional. Indicado para quem não 
possui micro-ondas e termômetro 
culinário. Porém, deve-se tomar cuidado 
com possíveis respingos de água.



Ÿ Panela de banho-maria 
ou inox + panela      

Ÿ Espátula de silicone
Ÿ Espátula de inox
Ÿ Mesa de mármore ou 

granito
Ÿ Fogão
Ÿ Geladeira

Ÿ Forma de bombom

Ÿ Papel Chumbo

MATERIAL DE APOIO



MODO DE PREPARO

1. Pique o  em chocolate SOS Alergia

pedaços.

2. Coloque o  em uma chocolate

panela para banho-maria limpa e seca 

ou em um recipiente de inox sobre 

uma panela com água (lembrando 

que a panela tem que ser um pouco 

maior que a tigela para ficar bem 

encaixada, evitando o contato com a 

água). 

https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate
https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate


3. Ligue o fogo e assim que a água começar a 

borbulhar desligue, mexendo sempre para 

homogeneizar.

4. Despeje o  sobre a mesa de chocolate

mármore ou granito.

5. Com auxilio de uma espátula de inox faça 

movimentos de um lado para o outro até 

engrossar levemente.

https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate


 Faça o teste do palito, retirando com um palito 

de dente uma pequena porção de  e chocolate

encostando nos lábios. Quando a sensação do 

toque do chocolate nos lábios estiver fria, ele 

estará pronto para ser usado.

6. Repita os passos 6 a 10 do método 1.

https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate


MÉTODO  03

Em Banho Maria Inver tido

Diferente do processo anterior, este 
utiliza o banho-maria também para 
resfriar o chocolate. Ideal para quem 
não possui micro-ondas, termômetro 
culinário e mesa de mármore ou granito 
para dar o choque térmico.



Ÿ Panela de banho-
maria ou inox + 
panela      

Ÿ Espátula de silicone
Ÿ Espátula de inox
Ÿ Fogão
Ÿ Micoondas (opcional)
Ÿ Forma de bombom
Ÿ Geladeira

Ÿ Papel Chumbo

MATERIAL DE APOIO



1. Pique o  SOS Alergia em chocolate

pedaços.

2. Aqueça o  pelo método de chocolate

Temperagem Tradicional ou pelo 

método de Temperagem em Banho-

maria.

MODO DE PREPARO

https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate
https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate


3. Coloque a vasilha com o  chocolate

aquecida sobre outro recipiente contendo 

água gelada e mexa o  até que chocolate

atinja a temperatura correta (faça o teste do 

palito citado no método anterior). Tome 

muito cuidado para que a água da tigela 

não respingue no .chocolate

4. Repita os passos 6 a 10 do método 1.

https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate
https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate
https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate


MÉTODO  04

Através da Mistura de Partes

Este provavelmente é o processo 

mais simples para ser feito em casa 

desde que você possua um micro-

ondas.



Ÿ Vasilha de vidro    
Ÿ Espátula de silicone
Ÿ Micro-ondas 
Ÿ Forma de bombom
Ÿ Geladeira

Ÿ Papel Chumbo

MATERIAL DE APOIO



MODO DE PREPARO

1. Pique o  SOS Alergia em chocolate

pedaços bem pequenos e fracione em 4 

partes.

2. Adicione 3 partes (aproximadamente 

750g) dentro da vasilha de vidro e siga as 

instruções o Método Tradicional para 

realizar o aquecimento e derretimento no 

micro-ondas.

https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate


3. Adicione o restante do 

chocolate picado (250g) e 

misture até que ele derreta 

completamente, atingindo a 

temperatura correta. Para 

verificar faça o teste do palito 

descrito no Método 2.

4. Repita os passos 6 a 10 do 

método 1.

https://www.sosalergia.com.br/loja/busca.php?loja=714688&palavra_busca=chocolate


Se você mora em uma região fria e a barra de 

chocolate estiver muito dura, retire da embalagem, 

coloque sobre um prato de vidro e aqueça de 10 a 15 

segundos no micro-ondas na potência média ou 50%. 

Se necessário, repita o procedimento mais uma vez 

até que fique fácil de cortar.

Nunca programe seu micro-ondas para mais tempo 

que 30 segundos, pois seu chocolate poderá queimar.

01

02

https://www.sosalergia.com.br/alimentar/barra-de-chocolate-sem-leite-sos-alergia-1kg
https://www.sosalergia.com.br/alimentar/barra-de-chocolate-sem-leite-sos-alergia-1kg


A área de trabalho precisa estar sempre limpa e seca, 

assim como todos os utensílios que serão utilizados. 

O  jamais deverá entrar em contato direto chocolate

com a água.

Não deixe a água fervendo nos métodos que utilizam 

o banho-maria, pois o vapor poderá afetar o 

chocolate.  Assim que alcançar a fervura você deve 

desligar o fogo.

03

04

https://www.sosalergia.com.br/alimentar/barra-de-chocolate-sem-leite-sos-alergia-1kg


Não faça a temperagem se a intenção for usar o 

chocolate em coberturas e recheios de doces.

Se você mora em um local muito quente, dê 

referência por trabalhar em horários com 

temperaturas amenas.

05

06



Se tiver aparelho de ar condicionado, deixe o 

ambiente gelado antes de desenformar os 

bombons.

Se possível, esvazie sua geladeira para que o ar frio 

circule com facilidade, agilizando o processo de 

resfriamento do . chocolate

07

08

https://www.sosalergia.com.br/alimentar/barra-de-chocolate-sem-leite-sos-alergia-1kg


Uma opção de forma de bombom barata 

é a forma de acetato. É possível encontrar 

diversos modelos  diferentes.

Convide as crianças para participar da 

diversão e seja feliz! 

09

10



Se você quiser adquirir a 
Barra de chocolate da 
SOS visite umas de 
nossas franquias ou 
acesse nosso site: 
https://www.sosalergia.co
m.br/alimentar/barra-de-
chocolate-sem-leite-sos-
alergia-1kg

MÃOS À OBR A!

https://www.sosalergia.com.br/alimentar/barra-de-chocolate-sem-leite-sos-alergia-1kg
https://www.sosalergia.com.br/alimentar/barra-de-chocolate-sem-leite-sos-alergia-1kg
https://www.sosalergia.com.br/alimentar/barra-de-chocolate-sem-leite-sos-alergia-1kg
https://www.sosalergia.com.br/alimentar/barra-de-chocolate-sem-leite-sos-alergia-1kg


COMPARTILHE ESTE E-BOOK

A  é uma empresa especializada na SOS Alergia
produção e comercialização de produtos para 
alérgicos nas áreas: alimentar, respiratória e 
dermatológica.

Nossa especialidade é a  produção de alimentos
isentos dos principais alérgenos alimentares, 
permitindo assim que os alérgicos sintam-se 
incluídos socialmente.

Fazemos tudo recheando com muito carinho, 
cuidado, respeito e amor porque "mais do que 
amar o que fazemos, amamos para quem fazemos".

https://www.facebook.com/sosalergiainstitucional/
 https://www.linkedin.com/company/18390418/admin/
https://www.facebook.com/sosalergiainstitucional/
https://www.facebook.com/sosalergiainstitucional/
https://api.whatsapp.com/send?1=pt_BR&phone=55014997861501
https://www.instagram.com/sosalergiainstitucional/
https://www.sosalergia.com.br/
https://www.sosalergia.com.br/alimentar

