On peut ajouter certains ingrédients
pour parfumer le chocolat.
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Cinéma Public Films propose un projet original :
associer 'éducation a l'image a l'éducation nutritionnelle.

Mon p’tit mémo
congu par une diététicienne-nutritionniste d'apres le film
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LE CACAOYER

L'arbre qui donne les féves

de s'appelle le yer

Il pousse uniquement dans

les zones tropicales, ¢'est-a-dire
dans des endroits chauds

et humides, comme en Amérique
ou en Afrique Centrales.
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Lo pale de cacas

Contient du caco et de la matiére grasse Contient de la matiére grasse uniquement

(pcs de cacclo)
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Beurre
de cacao

Plus il est riche
en cacao, moins
il contient de sucre
et plus il apporte
de minéraux !
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Laiten
poudre

Il contient plus
de sucre que le
chocolat noir!
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Beurre
de cacao
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Laiten
poudre

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




