de cacao dans des arbres

eves
es « cacaoyers »
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Onrécolte des f

FEVE
DE CACAO

LECACAOYER
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appel

CONTIENNENT
LES FEVES DE CACAO

CABOSSE

DE LA CABOSSE




On fait reposer

les féves dans

des caisses en bois,
sous des feuilles.

On les fait sécher
au soleil.
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On fait griller
les feves.
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On presse
la pate
de cacao
pour obtenir
le beurre
de cacao.

T 2

Contient du caco et de la matiére grasse Contient de la matiére grasse uniquement
(pas de cacao)




Pate
de Cacao

4

ﬁ Sucre

+

Beurre
de cacao

Plus il est riche
en cacao, Moins
Il contient de sucre
et plus il apporte
de minéraux !

4

Beurre
de cacao

+

+

Laiten
S poudre

Il contient plus
de sucre que le
chocolat noir!

+

Beurre
de cacao

+

Laiten
- poudre

Il N'est donc pas
vraiment considéré
comme du chocolat en
tant que tel. Il contient
encore plus de sucre et
de matiere grasse que
le chocolat au lait |




On peut ajouter certains ingrédients
pour parfumer le chocolat.




