Process de fabrication
DU CACAO AU CHOCOLAT




BROYAGE DU GRAIN
AFFINAGE DE LA PATE

1. Legrain estréduit enpate de cacadiquide.
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Broyage Affinage

2. Cettepate grossiere
est ensuitaffinée

| '_ BILAN :Grain Torréfié => Pate Affinée.




MELANGE DES INGREDIENTS

Lesmatieres premieres
sontpesées de facon
hiérarchique (pulvérulent
puis liquide) dans Ipétrin.
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Sortie

Le malaxagepermet homogénéisation
desingrédients, destempératures
et descouleurs

BILAN : Pate de Chocolat Préte a Broyer




Composition du chocolat

NOIR rG = beurre de cacap

Masse de cacao Beurre Sucre Lec +
LAIT de cacao van

MG = beurre de cacao

BI,A(NC + MG du lait
1
| |

. LLec +
Beurre [Lait en poudre Sucre
de cacao van




PRE-BROYAGE

Il permet lhomogénéisatiordesfinessedes
ingrédients paréduction desparticules grossieres
(sucre)laminéesentredeux cylindres.

BILAN : Pate de Chocolat Pré-Broyée




BROYAGE

Il permet dbbtenir la finesse définitive
duchocolat.

Lesparticules sont
progressivement
laminéesentre de:
cylindres tempéres.

La couleuretle
golt semodifient,
I'hnumidité diminue.

BILAN : Poudre de Chocolat Broyee en paillettes.




CONCHAGE

Il se déroule edeux temps

1. Conchage a se(sans ajout de beurre de cacao)
le travail mécanique politlesparticules solides.

2. Conchage liquide(apres ajout du beurre)
il permet ddbtenir larhéologiedésiree

La température s'éleve le golt seforge I'humidité diminue.

BILAN : Chocolat liquide




CHOCOLAT LIQUIDE

I|| " /,n'l

Moulage

TEMPERAGE

|

PESAGEl& DEPOSE

REFROIE)ISSEMENT

CONDITIONNEMENT



Origine Rare Mexique




Caractéristiques des origines noires

AMER 5 SUCRE

ACIDE FRUITE

— ST DOMINGUE 70 —m— TANZANIE 75 VENEZUELA 70 —k— Mexiqt



Les origines lait
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