ATELIER 3 : Exposition autour du chocolat Prénom :

1) Entoure les 3 principaux pays producteurs de cacao :
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3) VRAI / FAUX :
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4) Relie les tablettes a leurs ingrédients principaux : 5
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5) Sais-tu reconnaitre les labels qui garantissent une juste rémunération des
de I'environnement ?
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ATELIER 1: De la féve a la tablette

CONCHAGE ECABOSSAGE BROYAGE
CONCASSAGE (= réduire en petits morceaux) RECOLTE
SECHAGE NETTOYAGE

briser la cabosse pour en extraire les
graines

Transport en Europe afin
x de transformer les feves !

On obtient la « masse de cacao »

le beurre de cacao (huileux) séparé de la
poudre de cacao

mélanger et aérer du chocolat liquide chauffé
pour en éliminer l'acidité et I'amertume

--> Le chocolat peut alors étre moulé en tablette.

ATELIER 2 : Découverte de la biologie du cacaoyer

1) Entoure les réponses exactes :

2) Compléte le cycle de vie du cacaoyer en replagant les mots
suivants :

Il fait ses premiéres
fleurs au bout de
4ans!

3) Sauras tu répondre :



