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Domaine : lochure W:W&m&«oﬂm&b»wmmwwwﬁw

Chocolat cﬂooo@ol? CHOCOLAT

CHOLAT chocolat Rocolab chaltc
CHOCOLAT awa!& CHOCLAT
chocolat Roc CHOCOLAT chocolat
CHOCOLAT chocolat Releat chat
chocolat CHOCLAT chocolat CHOCOLAT
Rocolat chalot CHOCOLAT Rocollat
CHOCLAT chocolat CHOCOLAT Relco
Rocolat chacolat Rocollak CHOCOLAT
chocolat daotea, CHOCOLAT Rocollat,

chocolat CHAVLE Rocolak CHOCOLAT




98]

Date

Domaine : lectune W%MM@WWMJ@%M

Feves . . cacaoyen
Cacao. . amande
Cabosse . . P,oudﬁ.e
Cacaoyer . . @@u@,@

Chocolat . Nowre de cacao
Torréfaction . cabbosse
Beurre de cacao . . cacao

Poudre .

Amande .
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Les variétés de chocolat

A partir de la recette de base du chocolat, c'est a dire masse de chocolat +
sucre, on peut faire:
- du chocolat noir (masse de chocolat + sucre + beurre de cacao)

- du chocolat au lait (masse de chocolat + sucre + beurre de cacao +
poudre de lait)

- du chocolat blanc (lait + sucre + beurre de cacao)

Plus il y a de cacao dans le chocolat, meilleur c'est pour la santé.

Il y a également bon nombre de confiseries au chocolat auxquelles on
ajoute des amandes, des noisettes, des raisins, etc...

Il y aussi les gateaux au chocolat, les mousses au chocolat, les cremes au
chocolat, sans oublier le chocolat a boire.

La température idéale de conservation du chocolat est de 17° dans un
endroit sec.

Il est inutile de mettre le chocolat au réfrigérateur sauf les truffes au
chocolat, qui sont faites avec de la creme fraiche.
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Le cacao pousse sur un arbre de 5

a 6 metres de haut qui s'appelle

le cacaoyer. Le cacaoyer est un

arbre de la forét tropicale ou

équatoriale.
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