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Vaporizar leite corretamente é uma habilidade essencial para um barista e é 

fundamental para a criação de muitas bebidas à base de café, como cappuccinos 

e lattes. Aqui está um guia passo a passo sobre como vaporizar leite: 

 

1. Escolha o leite correto: O leite integral geralmente produz a melhor espuma, 

pois tem um equilíbrio de proteínas e gorduras que permite uma textura cremosa 

e saborosa. No entanto, você pode usar outros tipos de leite ou substitutos do 

leite de acordo com as preferências dietéticas. 

 

2. Resfrie o leite: O leite deve estar o mais frio possível. Leite frio leva mais tempo 

para aquecer, dando a você mais controle sobre a vaporização. 

 

3. Escolha o jarro de vaporização correto: Use um jarro de metal com um bico 

para obter o controle mais preciso. O tamanho do jarro deve ser adequado para a 

quantidade de leite que você pretende vaporizar. 

 

4. Encha o jarro: Encha o jarro com a quantidade de leite necessária para a sua 

bebida. Uma boa regra geral é encher o jarro até a metade. 

 

5. Purge a varinha de vapor: Antes de colocar a varinha de vapor no leite, abra o 

vapor por alguns segundos para remover qualquer condensação. 

 

6. Posicione a varinha: Coloque a varinha de vapor no jarro, com a ponta logo 

abaixo da superfície do leite. Incline o jarro em um ângulo para criar um 

redemoinho no leite. 

 

7. Abra a válvula de vapor: Comece a vaporizar o leite. No início, você deve ouvir 

um som de "chiado". Isso é o leite sendo aerado, ou seja, a introdução de ar no 

leite. 



 

 

 

8. Aqueça o leite: Depois que o leite for suficientemente aerado (geralmente 

quando a temperatura do leite atinge cerca de 37°C), submerja a varinha mais 

profundamente no jarro para continuar a aquecer o leite sem adicionar mais ar. 

 

9. Controle a temperatura: A temperatura ideal do leite vaporizado é entre 60°C e 

70°C. Mais quente do que isso e o leite começará a ter um sabor queimado. 

Muitos baristas usam um termômetro de leite para verificar a temperatura. 

 

10. Limpe a varinha de vapor: Assim que terminar de vaporizar o leite, feche a 

válvula de vapor e limpe a varinha com um pano úmido. Purge a varinha 

novamente para remover qualquer resíduo de leite que possa ter entrado nela. 

 

11. Swirl e bata o jarro: Finalmente, gire o jarro para misturar a espuma e o leite. 

Você também pode bater o jarro suavemente contra a bancada para remover 

quaisquer bolhas de ar grandes. 

 

Depois de vaporizado, o leite deve ter uma textura aveludada e cremosa, perfeita 

para verter em seu café expresso. Com prática, você pode até começar a 

experimentar a arte do latte! 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Aqui estão alguns dos erros mais comuns que podem ocorrer durante a 

vaporização do leite: 

 

1. Usar leite quente demais: O leite deve estar frio antes de começar a vaporizar. 

Se o leite estiver muito quente, você não terá tempo suficiente para introduzir a 

quantidade adequada de ar antes que o leite atinja a temperatura desejada. 

 

2. Vaporizar por muito tempo ou muito pouco tempo: A temperatura ideal para o 

leite vaporizado é entre 60°C e 70°C. Se você vaporizar o leite por muito tempo, 

ele pode queimar e desenvolver um sabor amargo. Se vaporizar muito pouco, o 

leite não ficará quente o suficiente e não fará uma espuma adequada. 

 

3. Aerar demais ou de menos: Aerar o leite corretamente é fundamental para 

obter a textura certa. Se você aerar demais o leite, ele pode se tornar muito 

espumoso e difícil de trabalhar. Se você não aerar o suficiente, o leite não terá a 

espuma cremosa que se deseja. 

 

4. Não limpar a varinha de vapor: Depois de vaporizar o leite, é importante limpar 

e purgar a varinha de vapor para remover qualquer resíduo de leite. Se você não 

limpar a varinha adequadamente, o leite seco pode obstruir a varinha e afetar a 

sua funcionalidade. 

 

5. Não criar um redemoinho no jarro: Para obter a textura correta do leite, é 

importante criar um redemoinho no jarro enquanto o leite está sendo vaporizado. 

Se você não fizer isso, o leite e a espuma podem se separar, resultando em uma 

textura desigual. 

 

6. Usar o jarro de leite errado: O tamanho e a forma do jarro podem afetar a 

qualidade do leite vaporizado. Um jarro muito grande ou muito pequeno pode 

dificultar o controle da vaporização e a formação da espuma. 



 

 

 

Evitando esses erros comuns, você estará a caminho de vaporizar o leite 

corretamente e criar bebidas à base de café de alta qualidade. 


