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Le cacao provient de la cabosse, un fruit qui 
pousse à même le tronc d’un arbre, le cacaoyer. 
Une fois récoltée, le producteur ouvre cette 
cabosse d’un coup de machette. Il découvre 

ainsi, au centre, les fèves qui serviront à préparer 
le chocolat. Ensuite, on les fait fermenter pour 
leur donner du goût, on les sèche et on les 
broie. La graisse fera le beurre de cacao.

1-CACAOYER :

2CABOSSE : 3 D’un coup de machette, 
on ouvre les cabosses. On 
y trouve les fèves de cacao 
enveloppées d’une pulpe 
blanche : le mucilage

ECABOSSAGE :

4
FERMENTATION :

On met les fèves 
humides dans 
un bassin. Elles 
fermentent. 
Cela leur donne 
du goût. 5

SÉCHAGE :

On fait ensuite 
sécher les fèves 
pendant deux 
semaines. Elles 
prennent leur 
couleur brune.

8
MOULAGE ET ENROBAGE :

On met le chocolat dans 
des moules pour obtenir 
des tablettes ou la forme 
qu’on veut leur donner.

6 BROYAGE :

Ensuite on les 
broie et on 
obtient la pâte 
de cacao.

7
MALAXAGE ET MÉLANGE :

INGRÉDIENTS 
DE BASE :
• Pâte de cacao
• Beurre de cacao
• Lait en poudre
• Sucre

EN PLUS :
• Noisettes
• Amandes 
• Raisins
• Fruits confits

Pour obtenir le chocolat, on 
mélange ces différents ingrédients.

L’exemple du cacao équitable
La Fabrication du Chocolat.


