La fabrication du chocolat

Une fols torréfiées, les granes
de cacao sont broyées
Jusqu'a obtenir une pate.
La pate ge cacao est
pressée. Elle se sépare
ainsl en une partie
Bquice, le beurre

de cacao, et une partie
solide, |1a poudre

de cacao.

Le savoir-faire
du chocolatier

Le chocolat est ensulte

broye, meangé et chaufre
dans des machines spaciales

pour le renadre lisse, brillant,
fondant... C'est |13 que

A RETENIR

© Le chocolat est préparé a partir des
féves de cacao, qul se trouvent dans
la cabosse, le frult du cacaoyer

€ On en extrait des graines qui sont
chaufiées, broyées puls pressées.
On obtient ainsi du beurre de cacao et

Les féves de cacao

Le chocolat est prépare

3 partir de faves de cacao
qul se trouvent dans

1a cabosse, le frult

du cacaoyer. Cet arbre,
qul aime |a chaleur

et I'numidité, pousse

Aprés |a récolte, les féves de
cacao sont lalssées & fermenter
puls séchées au solell ou dans
des séchoirs. Ensulte, c'est

1a torréfaction : les féves sont
chauffées, les coques aclatent
et on récupére les granes

Oe cacao.

Le chocolat est obtenu
en mélangeant Ia poudre
&t j2 beurre de Cacao avec
du lait en poudre et du sucre.
Les proportions varient selon

le chocolat que I'on veut obtenir -
B 2 chocolat noir contient
beaucoup de cacao, mals pas
de lalt ; le chocolat au lat
contient beaucoup de lalt ;
J2 chocolat blanc, lul, contient
du baurre ge cacao, du lait
et du sucre, mals pas
de poudre de cacao.

Le chocolat paut alors &tre

moulé en tablettes, ceufs,
bonbons... Sl on ke souhalte, B
on peut auparavant ke malanger ~

sous I'action d'organismes
microscoplques.

© Le chocolat au lait est obtenu en
meélangeant le beurre et la poudre
de cacao A du sucre et du lait
en poudre. On peut aprés y ajouter
des noisettes, du riz souffié...




