
innové, l'usage de smachines perfection
nées a permis le broyage et l'emploi de
dé*hets de cacao qui autrefois étaient
rejetés et sont aujourd'hui employddans
led qualités. ordinaires.

Voici quelques compositions de choco
lat pour des venues de 55 livres, en moy-
enne; ces formules sont données en aper-
çu et n'ont rieni de rigoureux dans leur
exéçution:

QualIté ordinaire
Cacad' Bahia -...... 16½ livres
Cacao Haîti . . . . . . 6.6
Sticre bfut étuvé . . . . 28.66

Qualité fine
Cacao Maragnan . .
Cacao Trinité . . .
Cacao Petit Caraque
Sucre blanc . . . .
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Qualité supérieure
Cacao Maragnan . . . . . 17.6
Cacao Caraque fin . . . . 8.8
Sucré. blanc . . . . . . 28.66

livres

On aromatise le chocolat avec la va-
nille, 154 à 463 grains par 55 livres selon
la quantité. On coupe la vanille que l'on
met avec le cacao sur le mélangeur.

Le "chocolat gránulé" est préparé sor-
tant de la broyeuse. Au lieu de le tasser
dais' les bassins, on le recueille au fur
et à mesure qu'il tombe du couteau de la
binyeuse; on le laisse refroidir et alors
il te dégage facilement; après l'avoir re-
mué avec une spatule on le passe dans
un crible moyen pour obtenir une sorte
(d grosse -enuüle de chocolat.

Cacao en poudre.-Le cácao en pou-
dre est du cacao broyé et dégraissé, c'est-
à-dire qu'on lui a enlevé tout son beurre.
Le cacao concassé est écrasé dans des
moulins formés par deux meules en gra
nit. Le grain arrive dans une trémie dis
pôsée au-dessus; le cacao liquide passe
par un petit conduit placé au-dessus de
la seconde meule qui est fixe et-il eàt re-
cueilli dans des seaux. Les ateliers et
les machines sont maintenus à une tem-
pérature de 770 degré nécessaire à ce
travail.

Le cacao liquide est mis dans des sacs
sous des presses puissantes pour en ex-
traire le beurre. On n'en retire que 3Ç
à 36%. Lorsque l'opération est terminée.
on relire le cacao épuisé des sacs et il
est de nouveau écrasé à froid et tamisé;
pour le rendre absolument soluble dans
l'eati ou le lait, on y ajoute une *petite
dose de potasse perlasse. Cette minime
quantité de'potasse n'a du reste aucun
inconvénient 'pour la santé.

Beurre de cacao.--Comme vous venez
de le voir, on recueille la matière grasse
ou beurre de cacao, qui sort de' la preuse.
Ce beurre, sortant des sacs desquels-tf'
s'égoutte, est-chargé de particurfs très
fines de cacao, ce qui le colore légère-
ment. Pour l'épurer, on le laisse reposer
et après plusieurs décantations, Il est ab-
soltument clair et pur, Le beurre de ca-
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cao fond * 950 F. il se fige à + 73.4 F.
On le met, en -painscomme le chocolat,
'il est d'un blanc Iégiemept jaune; il

.rancit diffitlement, à -moins qu'il n'ait
été riýlangé à des graisses étrangères,
il.a une odeur et une saveur agréable da
cacao tormréfie. On l'emploie dans la cou
verture des bonbons de chocolat ; la
pharmacie et la parfumerie s'en servent
aussi pour diverses préparations.

Bonbons de chocolat. - L'enveloppe
des bonbons de chocolat ou "couverture",
varie de composition suivant la qualité
des bonbons que l'on veut faire. Comme
les bonbons ne sont en général formés
que de sucre, il faut que le chocolat,
composgnt la couverture soit le moin"

"sucré possible, voici quelques composi-
tions:

Couverture qualité extra
Cacao Caraque, Puerto Cabella 1314 lbs
Sucre blanc raffiné . . . 1314 lbs.
Vanille du Mexique . . . 1 once.

Couverture 1ère. qualité
Cacao Caraque fin ., . . 8.8 lbs.
Cacao Maragnan . . . . . 4.4 lbs.
Sucre blanc . . . . . . . 131/4 lbs.
Vanille surfine ..... 8.8 onces.

Couverture bonne qualité
Cacao Trinité . . . . . . 8.8 lbs.
Cacao Grenada .. . . . . 4.4 lbs.
Sucre . . . . . . . . . 13y4 lbs.
VanlUe . ........ 0.7 once.

Les couvertures pour bonbons orri-
nalre§ se fabriquent avec des grabeaux
et des germes de cacao, qui sont broyés
finement, on y ajoute un peu de cacai
fort et nerveux et on le beurre avec des
graisses végétales. La colortjon se fait
avec du carmin ou un autre colorant que
l'on verse dans la pâte. Ces, chocolats
de fantaisie n'ont aucune composition
définie, ils s'écartent ainsi de la formule
cfficielle.

Le chocolat de bonne qualité doit êtrec
("un brun clair légèrement rougeâtre.
Sa surface doit être lisse et luisante ; s't
cassure doit être unie, non graveleuse ;
il doit fondre doucement dans la bouchc

-en le mâchant et sans laisser de résidu.
Son goût doit être franc, sans amertumc
ni saveur brûlante; il ne doit sentir 'ii

le rance, ni le moisi et n'avoir aucune
odear de brûlé. •

Vanille. - La vanille est la gousse o i
sil.ique du vanillier. Cette plante sarman-
te.ise et grimpante est originaire du
Mexique, Elle croit à l'état sauvage dans
les forêts vierges de la Guyanne et du
Brésil. Cette liane a de grandes dimen
sions, elle s'attache aux arbres et se sus-
pend des uns aux autres.

Le vanillier.ne fleurit qu'une fois par
in et sa floraison se prolonge quelque
temps. Ses fleurs, d'un blanc verdâtre,
disposée.s en grappes terminales, ont be-
soin d'être fécondées artificiellement
pour nouer. Au Mexique, les insectes se
chargent de ce soiu. Le fruit ou la goum-
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