L’aBc du chocolat

BEURRE DE CACAO : matière grasse extraite du cacao par pression 
CABOSSE : fruit de forme ovale du cacaoyer, contenant les fèves de cacao 
CACAO PUR : c est la matière obtenue par séchage, torréfaction, broyage, conchage de la fève de cacao, 100% cacao 
CHOCOLAT : mélange de cacao, de sucre, de beurre de cacao, éventuellement de poudre de lait 
CHOCOLAT BLANC : mélange de beurre de cacao, de poudre de lait et de sucre, n'a pas droit à l'appellation couverture 
CHOCOLAT DE COUVERTURE : chocolat comportant plus de beurre de cacao 
CONSERVATION : à l'abri des variations de température, des odeurs et de l'humidité (idéalement entre 18° et 21°C et 55% d'humidité) 
COSOMMATION, DUREE : chocolat brut : 6 à 8 mois - intérieurs à base de ganache : 15 jours à 2 mois - intérieurs à base de pralin : 4 mois - remarque + c'est frais + c'est bon ! 
GANACHE : mélange de chocolat et de crème fraîche, généralement parfumée à l'alcool ou à la pulpe de fruits, ou combinée avec de la pâte d'amandes 
GIANDUJA : mélange de pralin noisettes et de chocolat de couverture 
INTERIEUR : partie intérieure du bonbon de chocolat, peut être à base de pralin, ganache, pâte d'amandes etc.. 
MOULAGE : terme désignant une réalisation en chocolat dans un moule 
POURCENTAGE : quantité de cacao contenue dans un chocolat ( le reste étant généralement du sucre, et, ou de la poudre de lait 
PRALIN : noisettes ou amandes grillées caramélisées, broyées finement , servant de base en chocolaterie et en pâtisserie 
TABLAGE ou TEMPERAGE : opération nécessaire afin d'obtenir une réalisation en chocolat brillant 
