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notre Carnet de dégustation
J 2

1- Préparez deux carrés de chocolat S
¢ 80% Equateur Cacao Variété Nacional BELE
* 85% Madagascar Grand Cru Sambirano §<><><>
Cassez chaque carré et commencez par apprécier gogog
190 son aspect visuel : couleur, brillance... %%

X0 ,

365 ©  Qucbservez-vous ? 03958
% Placez un curseur suivant votre r ti h ] S8
SR o e ressenti pour chaque carré %

><><><><>é 80% - 0 meaeemsm— + coloré - meeE— - brillant S8

85% - oo + cOlOré - e -+ brillant p

AR 2 - Passez a la dégustation 980802
:§<>g<>g< Placezchaque morceausurlalangue etlaissez-le fondre pourapprécier e %
>g<>g<>§ pleinement les effets de la rétro-olfaction. Notez vos impressions. ><><><><></2
><><><><>< Faites cet exercice sans pression en vous accordant du temps. I vous servira de %@8@%
témoin a la fin de votre parcours. Entre chaque carré, prenez une gorgée d'eau ou K8
un peu de pain pour remettre vos papilles a zéro. :<>g<>g<>:
§%% @) Sentez-vous des arémes particuliers ? %6363
SSS 1) Notez tout ce qui vous vient spontanément & I'esprit. K

Y gl 0588
OO< 0‘0 .......................................... ><>O<
X Y 9560
XK ‘@Ik 9585

QK
XKL 6’5% ............................................................................................................ 8K
o

¢ Zoom sur la rétro-olfaction XXX
o , o 8K
Le principe de la rétro-olfaction intervient K
><><><><><j dans toute dégustation. Dans celle du vin XK
K olfacti
SO comme celle du chocolat. Avec I'olfaction %%
80802 (etr'ona.‘sale, les aromes suivent une tr.?]elct.m’re 2%
2% a l'arriere du palais, une zone spécialisée 1K
§<>g<>g< dans la détection des odeurs. Ce phénomeéne X
>g<>g<>2 vous permet une meilleure analyse de I'aspect KR
§<>g<>g< aromatique du chocolat que vous dégustez. X
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OO D%
K 2 [~ Vos papilles se sont bi Ses 7 Att K
KX papi sont bien reposées ? Attaquons ce 2K
gggggé :lOlll' deuxiéme jour d’entrainement avec la page 10 de ;8%832;
gogog notre Carnet «que signifie le % de cacao». gogog
88 85
iggggg < Prenez a nouveau 2 carrés ;ggggg:
%)80% 1Ly +80% Equateur Cacao Variété Nacional g@gog
S . * 72% Haiti Grand Cru Cap Haitien e %
‘ ?0 ¢
X 29
%% g 00
538 255
250K , QK
%8 @) Quel est Le chocolat Le plus cacaoté? 63058
g<>g<>g< le) Placez un curseur suivant votre ressenti pour chaque carré g@g@%
Sitel sised
g<>g<>g< +cacaoté gogo%
S8 . ) B
e % +cacaoté oY%
QK X
222 QK
QK K
282 QK
QK XX
XX XX
5% 5%
%%

gggggg Chaque pourcentage de cacao indiqué sur les Grands Crus se igggggi
&S decompose en masse de cacao et beurre de cacao. 2%
XA XX
QK YOOK
XX XXX
Q2 %0
QK YOOK
2 QKL
QK MYOK
958, XXX
28282 QK
XX ” 2058
S& pate de cacao %%
QK SOOK
65038 4+ XXX
PO K
QK MO
IRX XXX
XS beurre de cacao 208
P OS 0 XX
08 (554
P cacao OO
QK MOOK
KL $OSK2
QK MK
Ose, O O<
QK XX
X2 K
K MK
Q2 OS99
QK MOOK
Y D82
QK HOOK
o3 XXX
SRR X0
><> ' . - >
>g<>g<>g Attention, le pourcentage de cacao ne fait pas tout. 980802
§<>g<>g< Les variétés de cacao jouent un role dans la perception du 80808
>g<>g<>2 cacaoté. Dans cette exercice de dégustation, le chocolat 80% iogogé
§<>g<>g< Equateur affiche une teneur en cacao supérieurg a la tablette %ogog
>g<>g<>2 Haiti dosée a 72%. Pourtant, en bouche, le 80% Equateur n’est :@80802
§<>g<>gc pas forcément plus amer que le Haiti 72%. Comment I'expliquer ? %@8@%
;ggggg La variété Nacional est naturellement moins cacaotée que le 080802
%8% bouquet de variétés type Caraibe du Grand Cru Cap Haitien. %%%
93638 XXX
KK L
o pa 25
DK 9%
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Scannez-moi !
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Découvrez le témoignage vidéo de Délicia Sanchez,
cacaocultrice a la coopérative CEPROAA au Pérou
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N
S = Croquez du cacao ! Mais a quel prix ? KK
%% o-ur 3 Rendez-vous page 7 de notre Carnet 62676
XS = 905628
K ~ 0%
0 it
><<§<>g<>§ Les prix du cacao fluctuent au rythme des marchés et des spéculations §<>g<>g<>:
gogog subies par cette matiére premiére, savoureuse - pour ne pas dire gogog
980802 juteuse - pour certains. §>g<>8<§
D2 . Q82K
gggggé En 2016, les prix ont chuté de 30% pour les producteurs. %88822
>§>><>g<>§ Cette perte spectaculaire de revenus les oblige a délaisser leurs §>g<>g<>:
gggggé cacaoyers pour trouver d'autres sources de revenus. 88888
: 3 £
g<>g<>g< Chez Ethiquable, nous maintenons notre prix payé aux producteurs, un %0808
>g<>g<>§ prix stable et rémunérateur pour permettre aux paysans de garder leur §>g<>g<§
><><><><>< culture et de I'entretenir sur le long terme. §><><><>°<
K2 QX
QK OO
K2 9299
QK KK
K2 QK
Q8K X
: :
S PRIX EQUITABLE + AGRO-ECOLOGIE LA
Q8K XK
esed X3
K2 uso/T 8¢
K 4300 . QK
QK 4000 | . MR
IR | : XN
K052 ? : QX
K . KX
K2 3000 . QO
Q82K . XX
%58 : 2%
QK 2000 5 K
S . QK7
QK K
28282 . QKL
K . YK
DK o K2
P4 XXX
DD . QK2
QK . HOEX
XK = . - XX
VOV 0 $50%0
S MAINTIEN DES c DES TECHNIQUES %%
8& CACAOYERS ET TRAVAIL : ADAPTEES AUX 2%
><<§<>8<>2 DE LA QUALITE : ECO-SYSTEMES :<>g<>§>><>§
K DES FEVES 0 POUR DEVELOPPER %Y
§<>8<><<§< (FERMENTATION, . LES CULTURES, TOUT 80808
& SECHAGE) 5 EN PRESERVANT KE
S : LENVIRONNEMENT %%
K — XK
X — OO0
K MK
83 88
X DES SAVEURS ET DES REVENUS DURABLES 03659
% POUR LES PRODUCTEURS G5
XX 2058
QK YOO
5% (535S
Q8K g g & XX
XX XXX
855 sete
> <> d ° . . _ . S
ssied @ 1es furix moyens du cacao defuiiy 2016 e situent-ils hisie
088 O Plulot entre: sels
S sess
§>g<>g<: (12000 et 2200 $/T ? [ 2400 42600$/T? [lautour de 3000$/T ? gogog
DK Q0
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%QQQ§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§%&%&§§§§Q&%§§§§§§§%

OO SRR IERIRIRARAIRARAX 908
R Acha igi bmes. Entrainez- %%
SR PN chaque origine, ses arémes. Entrainez-vous KX
KR pll/12/13 4 : e 6%
R o-ur LY a percevoir les notes florales, fruitées, épicées, &K
g<>g<>§>% /= grillées, beurrées et terreuses du chocolat. gogog
094 POOx
20 82K,
X P OO
200 QK
SO0 P
gg%gé Apres avoir découvert les grandes familles d’arémes dans ;gggg%
%gog le Carnet, passez a la pratique avec gogQ%
S * 74% Céte d'lvoire Grand Cru M'Brimbo S
gggg?; * 72% Haiti Grand Cru Cap Haitien %gggg
%@8@2 N 'ou()/iez pas de prendre une gorgée d’eau ou un peu de pain entre §<>g<>g<;:
;><><><><>< chaque dégustation pour remettre vos papilles a zéro. Notez tous les arémes qui §><><><>Q
gggggé vous viennent a I'esprit en vous aidant de chaque famille. gggg%
K20 QK
QO MO
gggggé @ ............................................................................................................ ;gggg%
SO B OO0
QK XX
2K QK
=N
><><><><>< Comparez vos sensations avec celles de nos équipes notées en page 20 du Carnet ><><><><><><
s
080 QK
QX XOOK
0> SN A5 R OO<®
QK QK
0% @ B8
QO POO
YOS QP e OO
QX PO
20 O
=
O Comparez vos sensations avec celles de nos équipes notées en page 22 du Carnet §<><><><><><
2
%0 65058
QS KK
X080 DO
QK . oz <
XX 2. PRESERVER LES MULTIPLES VARIETES osise
8505 ) : : 5%
8 | S{  DECACAO POUR UNE DIVERSITE DES AROMES 95038
80802 ~~ De Haiti 8 Madagascar en passant par le Pérou, f&ggg%
§<>g<>?§ il y a une multitude de variétés de cacao ! Les %ogo%
>g<>g<>g petits cacaoculteurs cultivent dans des zones encore ;080%2
iogog préservées, ol dominent les variétés anciennes. lls mettent %ogog
>g<>8<>§ en place des programmes de sélection et de conservation iogogé
e de ce précieux patrimoine. Cette diversité est menacée par XXX
54593 2 €O pr S : 2305
%% I'apparition de variétés hybrides issues de la recherche. Le ,ooogq
§<>g<><0>< CCN-51, par exemple, est une variété trés productive, mais %O%O%
>g<>g<>2 peu aromatique. Introduit dans les aljnées 2000, le CCN-51 :o%o%é
;gggg% est désormais fortement implanté en Equateur et au Pérou. gggggz
XK 008
Q8K MK
PO K0
2K MK
SO g g g 28K0
QK OO
S D0
QK HOOX
%%% %2 Dans quel pays, retrouve-t-on des cacaos de %§§
XXX ot i K2
K, O variéte Nacional ? KK
O : 959,
QK HOOX
XX , _ 62020
ggggg 05 [J Equateur [ Haiti [J Madagascar gg%g?;
QLK XARXK
DO s 5 ¢ S50 S S¢S S S¢S S S¢S S S5 S S S¢S ST ST 3 S SR 3 S R S R S R QL
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S Q%%
. . L . P ¢
§<§<>8<>§ A\ Aujourd’hui, on poursuit le voyage au cceur des 98089
R pTI/IZNS oo X
O o—w‘ &7 arbmes du chocolat. XX
QK S
K0 Q82K
QK %
Q0 Q8
28 itese
S CR%,
QK P
. QK
gggg% Approfondissez votre entrainement pour identifier §>g<>go:
§<>8<>8< les notes aromatiques des cacaos Grand Cru avec gogog
S *75% Nicaragua Grand Cru Waslala @gog@f
gggggé *85% Madagascar Grand Cru Sambirano 80808
38082 Comme précédemment, aidez-vous des grandes familles pour noter §>g<>8<>:
KR tous les arémes que vous percevez dans ces carres. %
20 QK
8K OO
22 QK
S N N 3628
gogog .......................................................................... 80808
QK N e OO
> <> <> .......................................... <> <> o
QK OO
><<§<>g<>§ Comparez vos sensations avec celles de nos équipes notées en page 24 du Carnet §>g<>g<>:
&% 2R
20 QK
><<§<>g<>§ 050 ............................................................................................................ §>8<>g<2
ool o A XX
QX MO
;ggggg Comparez vos sensations avec celles de nos équipes notées en page 30 du Carnet :gggg%
OV QK
QK MO
30 XXX
388 XXX
22 > ez <
;88882 TORREFIER EN FONCTION DES VARIETES :g%g%g
50K ) - La torréfaction est une étape cruciale dans :<><><><><§
XX : 62638
5958 la transformation du cacao en chocolat. 93638
;0803 L Une maitrise fine permet de restituer le plus gogog
><<§<>g<>g TORREFACTION fidalement les ardmes délicats de chaque §>g<>g<§
§<>g<>g< variété de cacao. 8080%
588882 * Les notes florales du cacao Nacional d'Equateur ou igggggi
><<§<>8<>§ citriques des criollos et trinitarios de Madagascar nécessitent :080802
;ngg une torréfaction plus douce pour préserver leurs ardmes plus gogog
30X fragiles et volatiles... 0363%
;ggggg * D'autres feves nécessitent des torréfactions plus poussées ;838382
§<>g<>gc pour révéler au mieux les aromes chocolatés et les notes de %080%
Q&K fruits secs ou d'épices 2%
Os O p : 0
G305 : : - : : XX
§<>g<>gc A l'opposé de ce travail délicat du cacao, I'industrie de %08082
;ggggg masse a tendance a sur-torréfier les féves pour gommer les %%88%
80802 défauts et obtenir un profil standard «grillé » que I'on retrouve Z§<§<>8<>§
e couramment «dans les chocolats classiques ». K
39598 KR
% p7 358
3R XX
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S8 3628
S 08
e % S5
00 eoge
K PO
XS 838
3¢S 23S
5055 03028
38 X
S¢S 258
33 2505
505 R
S B
S 63038
QS e300
S 35
RS 258
S 2058
S S30%
6% B0
1265 2058
12676 2505¢8
S 208
265 2058
0% 0050
S8 2K
S 20K
S 2R
S 25
S 2588
9% S200%
96268 25038
¢S : 2
>Q<§><>< de Ia F (o optimisation g >§><><><}<>§
&S : : de Ia lumiere - %%
K T 2%
K 2505
§<>g<>%< ¥ maintien de %020’%
S8 la biodiversité MBS
SO e cycle vertueux de I'agroforesterie 0500
. p.8
S 02628
L ELE 0360076 6262000 TO OO LO LI T SO SO SO G OTO 0O OO OTOI SOOI DI DD PO TEOS06
OSSR A S A 8 SRS S S8 S 8 S S S S S OSSR RS I S SIS KR



e e T e 2 N e R T N B B R R R RN B RN BRI RN RN TIPS
OO R L L T R B ettt tetesesates
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22 <
t55es o st
gogog = Aujourd’hui, on part en excursion. Plongez au caeur %ogog
9%%? 30-“" 6 / de la forét pour découvrir un secret de culture du §>g<>g</f
gogog 7~ cacao bio : I'agroforesterie. gogog
QK PP
%% QK
828 P OO
%% QK
K28 PO«
ORXX X
(59 : o 38
%gog Pourquoi nous soutenons le cacao bio issu de I'agroforesterie ? 89808
% Fertilité et protection des sols 03059
%é%é% Sur une parcelle arborée, I'arbre a une fonction agronomique clé : il é@%@%
:>g<>g<>§ permet au sol de ne pas se dégrader et de garder sa fertilité. §>g<>g<>:
%é%é% e 'arbre puise I'eau puis la transpire par ses feuilles. Il rafraichit %%é%é%
Q85 g > XK
AR I'atmosphére. &
§<>g<>?>< « |l limite I'effet du vent et des pluies sur le sol (érosion). Il protége les 80808
>g<>g<>§ autres cultures par son ombrage. §<>g<>g<§
%ggggé o || fertilise la terre. Ses racines puisent en profondeur les minéraux. %080%
%é%é; Les feuilles, lorqu'elles tombent au sol, se décomposent puis g%%%
>8<>8<>§ constituent une couche protectrice et nourriciere. ;ng%é
?%% Maintien de la biodiversité %%%
ggggg L'agroforesterie simule un systeme écologique complet avec une ;080%5
igogé forte biodiversité. Elle est une réponse efficace aux perturbations gggg%
%é%%% des équilibres liées au changement climatique ou a linvasion %§%§%
><<§<>g<>§ de ravageurs. La protection des plantes les unes par les autres ;080%2
§<>§>><><<§< contre leurs parasites permet de réduire I'utilisation d’engrais et de gogo%
9508 pesticides. 63638
K XK
Q2 5%
K YOK
XX XXX
;Ogog Et pour compléter cette plongée, retrouvez le travail de nos partenaires du Pérou. ><><><><><><
80802 Prix équitable et bonnes pratiques dialoguent de concert pour régaler vos papilles. ;gggg%
22 2K
KL U @EREE RoS
><>O .. '.’. 4 ETHIC BLE QOO
8%§ . b A ] XK
X wh el h B eiss
K& S - _gizq GACAO'GRAND CRU %2
X2 . e @ AMAZONAS XK
K 4 T 93638
2282 ° agnt th ie K2
oo 3o%
>§§<>8<>§ https:/youtu.be/M351D2eXwrs gg%ggg
IR XX
o oo
KR 63636
@ ‘ A \ > <
450%s §2 ‘Quel et Le réle des grands arbres dans Le systeme 84365
&S agro-foreatier ? XRX
Qs ° 5e%e
80802 O Faire de 'ombrage aux autres cultures et fixer la 920802
§<>g<><<§c matiére organique K
&S [J Servirde tuteur aux cacaoyers pour les aider a grandir %%@%
§§§%§ [0 Protéger les cultures de la pluie et du vent B3
S 09 S8
SR XXX
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X% osics
KR = Faites & nouveau le test du premier jour. 5
%O ) . . 0%
160 ans regarder vos résultats. Aidez-vous de la fiche QK
S Sy 50g8
(0% ~/ dégustation page 16 du Carnet. P2 %
SR 93638
02676 02638
(8 , ¢
% Préparez les deux mémes carrés de chocolat quau Jour 1 S84
SRR *80% Equateur Cacao Variété Nacional 250
000 0 . e%?
050654 * 85% Madagascar Grand Cru Sambirano 94268
%}%)% Notez les ardmes que vous pouvez relever. gogog
%ngé Avez-vous trouvé de nouvelles saveurs ? Plus de notes aromatiques ? ;08()%02
SR Vos papilles se sont musclées. Félicitations ! !
QR &
D <

<

SRS 2R
>O<>O<>< %“°l° ............................................................................................................ >OQ<>OO<
s S e3e%s
o S Seses
QX 2 %%
gogog M FLORAL W FRUITE m W GRILLE M TERREUX %g(%
P d

X3S 9302¢
XS (8K
X 95958
K &0, R

/

D Q

0K 50
QX 2 2505
20 M FLORAL M FRUITE W GRILLE I TERREUX %S
QR S8
52508 9058
1200} 63638
SKS 43638
SRS 20X
S 2038
G IR
S 43638
SRS 43058
SO 63636
XX IS
XX 208
XX 505
K& 200
3e%e! IS
0K $54%s
S 20X
& 05050
S 60638
S La diversite des variétés de cacao pour une diversité en houche XS
iggggg H gggggé
S S S e I ISR
OSSR A S A 8 SRS S S8 S 8 S S S S S OSSR RS I S SIS KR



Q@@ Q@ Q@ OO O O O Y Y O O Y A Y Y A A A Y i S A A A e Yo Y e I i B e o o o 0 v v X
IO I LIS KK I XX IS XXX XN
IR LHRKD Seageseacecerss
%@&&&&&(@&&(9&&&%&%&%&%&%%&%?@%&%&?9?9&&&&&&&&&&&&&&&&&%&&

: <> <> T T T e <> Q
& s
L

:<><>< (D /4 ° ° /4 (OX050

5 ‘Desormais bien muacle, devenez o
°

¢ coach chocolat powr vos amis ! 5

95 52528
958! . 3
R PROPOSEZ UNE DEGUSTATION ENTRE AMIS IR
gogog Vous souhaitez partager cette expérience avec des passionnés de §>%<>8Q
%%02 chocolat ? Nous vous transmettons les supports (carnets, fiches 8080?5
- - . ., s Q
R et tab_lettes) pour une dégustation entre amis, éclairée de votre BB
) 8 > <
expérience.
2R XX
SRR ORGANISEZ UN CONCOURS INSTAGRAM OO
oeed i avec | S505
%)%% Vos followers ont suivi avec intérét les étapes de votre programme §<>g<>g©:
><><><><§ d’entrainement ? Ils, elles sont nombreux.ses a souhaiter profiter ><<>><>§>><>§>><
>g<><<;<>2 des bienfaits de ce renforcement des papilles ? Nous soutenons vos ><>g<>go<
. P <
gogog premiers pas de coach en grand cru de cacao. S
SR QX
XX 805
SR Contactez Céci ier@ethi i 558
%% ontactez Cécile - ccharrier@ethiquable.coop - pour organiser BE
- ~ - ? X
SR séance de dégustation ou concours. QK
XX 2
XK 208
XKL 8203
5 20
S XAX
XX RS
o NEZ VOTRE COFFRET KK
; o~ P <
3% D'ENTRAINEMENT KX
5838 2
XKL 2K
XK 63638
XK 05958
95e5d X%
064 sised
XS IS
505 62638
05959 eiss
PO
S558S Geiss
5 R
0% | £
KX POUR UNE MISE EN FORME %%
><§><><><; GOURMANDE DE VOS ><><><><><><
><><><><><; PAPILLES AUTOUR §><>Q<><
5 DES CACAOS ' :><><><2<><
9% GRANDS CRUS S
§>§§<>8§i y & — i§<§<>g<>§
QK - 0
% P11 DXK0
SR XS

%,
QOO OOOOOOOOOOOOOOOOOOPOOVPOOC P QPO OO WV P VY N N VY AV VoV aVava
S BERSESTEE EEEESSES I ILICSEIICIEHIIS
3 e e e e R IR IRN
> SBERIRK
O R R e I e e S IR



Yo OO ©® O @

‘4 N
YOO

C2K 2K 2K 2K

S P> X OOV W)W
@ \/~\/\\/,\/,\\,, X \\/\,\ww\,//\, @ /\//\,//’,,, Vo \,/\\/\/\\/\v/ AN\ANAAAASAA
A% %\ \/‘\/\v/w\,//\/’\/ \/\/\/)’\\/’\w\ Ao Vo V6 /\//w\\/\\// y ,‘\.,’ \’/\\’\V\\x ‘\//\x/\/
NN PN \/\\//\, oY% Vo YV ~\//\//\\/\/,\/ SN \/\./’\\”/ \\/\\/ A
/,\/,\\/’\,"\\/ ,/ \,/\/\\/ %4 w\\/)’,//\/ SO\ Y
228 28 28 28 28 X 2 K 2K 2K 2% \,’\/\ 2

Vi
\,/

\//

% Y % \Y% ,/“\\,/“’\\,/w,//\/ M

XX SOV AV ANV AV ANV ~

Y

o \ >
VAV AV \// \//\\//

Coco
( f‘Fi'\l"H[ P'””rl-’

I0IR FEVE
CHOCOLAT LAfT—
C

MANDE
GMNDUJA NOIR INTET

B~ = S

CHOCOLAT NOIR GINGEMBRE CONFIT
|| —

GIANDUJA NOIR ECLATS DE NOISETTES
CHOCOLAT LAIT RIZ SOUFFLE

CHOCOLAT NOIR QUINDA

\W
v \,/ 4
\\//\\//\\

ET MAINTENANT ?

Gardez la forme ! Vos papilles trouveront matiere
a s’entrainer avec nos 40 recettes de chocolats équitables et bio

www.ethiquable.coop
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