Du palais au nez,
la route du bonheur pour une méme note :

LE CHOCOLAT

« Devenez ce que vous mangez ! »

Nonciature UNESCO — NOEL 2007



Description de la route du bonheur : le chocolat et
ses descripteurs.

Exemple de caractérisation de 5 différents chocolats
d'origine (diagramme foncé), par rapport a une
moyenne genéerale (diagramme clair) :

PROFIL DE GOUT

Chocolat « violet » : 75% min. Cacao.

Un golt de cacao intense, une amertume
et un boisé subitil

Chocolat « ocre » : 75% min. Cacao.

Chocolat acidulé et puissant aux notes
fruitées et épicées

PREEOE000T. + Caononi Chocolat « vert » : 70% min. Cacao.

Bel equilibre entre amertume et rondeur,
avec une note épicée

Chocolat « rouge » : 70% min. Cacao.

Chocolat noir exotique au godt tres
prononcé de cacao

Chocolat « orange » : 66% min. Cacao.

Chocolat amer et legérement acidulé,
e dont les parfumées révelent un note de
Ridon v~ réglisse




Le chocolat : ’enchantement pour le nez a travers le
monde de la parfumerie

e Présentation de différentes notes de chocolat

e Exemple d’application dans la parfumerie fine et la
cosmetique
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