


Son nom:

Les pays ou il pousse:

EN AMERIQUE BRESIL, Mexique

D'autres particularités:

Il mesure jusqu'a 15 m
Il a besoin d'humidité et d'ombre pour pousser



Leur nom:LES CABOSSES

Leur couleurVERTE, JAUNE, BRUNE

Quelques particularités:

- A l'intérieur des cabosses il y a des feves
Il peut y avoir entre 20 et 50 feves dans une &0s
pour une plaque de chocolat, il faut 7 cabosses

dans la cabosse il y a de la pulpe blanche qu'on
enleve.

On met fermenter les feves 5 jours
Ensuite on les mets sécher au soleil plusieurs jour



LA TORREFACTION :

On lave les féves de cacao pour enlever toutesaleses.

[ On les fait griller a env. 150 °.

LE CONCASSAGE :

On broie les feves pour enlever leurs cosses etgimenir de la poudre
de cacao.

LA MOUTURE :

On passe ce mélange dans des moulins a pierreajei b

Avec la chaleur, cela rend liquide le beurre deaoac
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Cette action sépare la poudre de cacao et le beéerracao.

La pate de cacao pure est préte.

LE MALAXAGE :

La transformation de la pate de cacao en chocofatence.
» @ On fait cuire le beurre de cacao et la pate deccaca
On y ajoute le sucre, la vanille, la creme ou lerleselon la recette souhaitée.

Cette étape dure plusieurs jours.

LE MOULAGE :

Le chocolat est prét. On le fait couler dans desle®







D'abord, nous avons di nettoyer le moule pour
le rendre brillant.

Ensuite nous avons utilisé des petits
cornets pour mettre le chocolat dans
moule.



Nous avons mis du chocolat
blanc pour faire les yeux et la
queue.

Nous avons pris du chocolat
brun pour faire le tour de I'cell.

Avec nos doigts,
nous avons dd I
frotter le moule.

Nous avons mis &
des pinces au |
moule. Ensuite
NOUS avons Vversé
le chocolat
dedans avec une
cuillére.



Y,

Nous avons pose les lapins sur un grand rond deptdtet nous les
avons ameneés au frigo.



Boulangerie Parrat
Saignelégier

Au total, 10 personnes
travaillent a la boulangerie
dont 5 au laboratoire et 5
autres a la vente
et au tea-room

Madame Nadine Parrat, épouse
collaboratrice du boulanger

Monsieur David Parrat,
Boulanger, patissier, confiseur

Mme et Monsieur Parrat ont deux enfants, Eliseasita.

et



Le Patron, M. Parrat s'occupe aussi bien de laangelrie que de la
patisserie que de la confiserie.

Mme Parrat s'occupe principalement de la vente agasin.

Les boulangers se lévent a 1h du matin, les patssai4 heures.

L'a-m le boulanger fait une sieste et il dort aveau de 22h a 1h.

Le boulanger invente au gré de ses idées de nesvadltisseries,

la derniere était une mousse au chocolat blanarsgpulis de mdres.
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Le chocolat c'est ...

Nathan : « que j'en mange trop.... »

Julie : « bon comme les smarties:..

Laurine : « qu'apres il faut se laver les dents...
Chloé : « Paques... »

Nora : « bon comme les crépes»..

Louise : « trop bon..»

Eliane : « mauvais pour les dents »

Lena : « je pourrais en manger une montagne »
Manon : « les lapins de Paques.. »

Thibault : « délicieux..»

Varun : « une montagne de chocolat sucre »
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Emilien : « il faut se laver les dents apres...
Mattéo : « le chocolat blanc.».

Corentin : « comme une tour ».

Robin : « je pourrais en manger une montagne...
Noémie : « une boite de chocolat »

Ethan : « comme si ma maison était en
chocolat...»

Fabien : « un gateau au chocolat ... »

Nadir : « tres bon..»
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Lo chocoba et b presse:



lls ont godté et aimeé ....
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