La fabrication du chocolat

1. Le fruit du cacaoyer, la cabosse
contient des graines : les féves. Quand
la cabosse est mdre, on la cueille a I
aide d'un outil allongé et tranchant.

2. On ouvre la
cabosse et on
retire les féves
de cacao.

3. On les fait
secher, pendant
plus d'une

semaine, au soleil.

4, Les feves sont
ensuite grillees et
broyées dans de
grands moulins

pour fabriquer la

pate de cacao.

5. Ensuite on presse
cette pate de cacao
pour obtenir d'un cote
du beurre de cacao et
de l'autre de la
poudre de cacao.

6. Pour fabriquer des
tablettes, on ajoute du
sucre, du beurre de
cacao et les
ingrédients que L'on

veut: lait, vanille...
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7. On obtient une nouvelle pate que
l'on met dans de grands bassins. La
elle est encore une fois écrasee et

etirée entre des rouleaux. C'est une
etape importante pour faire du bon

chocolat.

8. A bonne
température, le
chocolat est versé
dans des moules, en
forme de tablettes

ou d'autres formes.

9. Une fois refroidi,
le chocolat est
démoulé et
emballé. Il n'y a
plus qu'a le
deguster.
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Lexidata

Groupe 43 Série 1

La fabrication du chocolat

1. Combien y a-t-il

Il y une illustration. @

d'illustrations dans ce Il'y a9 illustrations. @ @ %
texte ? Il y a5illustrations. @ @ @ =
2. Quel est le genre de ce C'est une poesie. )

texte ? C'est un documentaire. @ @
C'est un bricolage. 00
3. Combien y a-t-il de mots Il y a 3 mots dans le titre. @
dans le titre de ce texte ? Il y a 4 mots dans le titre. @ @
L'y a5 mots dans le titre. @ @ @
4. Combien y a-t-il de Il y a 6 paragraphes. @
paragraphes dans ce Il'y a 9 paragraphes. @ @
texte ? Il ya 12 paragraphes. @ @ @
5. Comment s'appelle C'est le cacaoyer. o
l'arbre sur lequel pousse le C'est le chocolatier. o 0
fruit qui donnera le cacao ? || Le texte nele ditpas. @ @ @
6. Quel est le fruit qui Ce fruit, c'est la carabosse. @
pousse sur cet arbre et qui Ce fruit, c'est la cabosse. @ @
donnera le cacao ? Le texte ne le dit pas. 00
7. Les graines a l'intérieur ... les tréves de cacao. @
du fruit et qui donneront le ... lLes seves de cacao. o0
cacao s'appellent... ... les feves de cacao. @ @ @

8. Comment fait-on la pate On fair sécher les cabosses au four. @
de cacao 7 On découpe en deux les feves. o0

On grille et broie les feves. 00
9. Qu'obtient-on en du beurre et de la poudre de cacao. @
pressant la pate de cacao ? || des morceaux de chocolat. " )

Le texte ne le dit pas. 00
10. Combien colte 1 kilo de || Le texte ne le dit pas. ()
chocolat ? Un kilo de chocolat colte 100 francs. @ @

Un kilo de chocolat colte 100 euros. @ @ @
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