


Cher visiteur,

Nous sommes heureux de constater que vous
partagez notre passion pour le chocolat. Fabri-
quer du chocolat est tout un art. Camille
Bloch s’y consacre corps et A&me depuis plu-
sieurs générations. Nous ne sélectionnons que
les meilleures matieres premieres et nous atta-
chons la plus haute importance aux moindres
détails de leur transformation. Cela explique le
succes rencontré depuis des décennies par nos
produits phare: Ragusa, Torino,

chocolat a la liqueur et Mousse, sous toutes
leurs formes.

La présente brochure résume les étapes de
notre production. Pour que vous vous souve-
niez longtemps de votre visite 2 Courtelary.

Avec mes salutations les meilleures
Daniel Bloch
Chocolats Camille Bloch SA



Méme si le CHANGEMENTest a 'honneur.

Il faut savoir conserver certaines choses.

Il en va ainsi des recettes de notre réussite.

Bloch rejoint

‘ Savoir et saveur...
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La fabrication de notre cho-
colat a une longue tradition et
ses secrets sont bien gardés.
Nous allons cependant vous
en dévoiler quelques-uns dans
les pages qui suivent !



.. FEVE DE CACAO

La feve de cacao est la base de tout chocolat.
Elle provient du cacaoyer, un arbre qui croit dans
les régions tropicales et subtropicales d’Afrique,
d’Amérique du Sud, d’Asie et d’Océanie. Le ca-
caoyer fournit 3 a 4 récoltes par année. Son fruit,
également appelé «cabossen, est long de 15 a
25 cm. Il contient 20 a 40 feves de cacao, en
forme d’amande. La cabosse est ouverte a la
machette. Les féves en sont extraites avant de
subir une fermentation et un séchage. Les feves
brutes sont ensuite mises en sacs de jute et

acheminées en Europe par voie maritime. Pour
en garantir une qualité irréprochable, le cacao
doit étre conservé au frais et au sec dans des
entrepdts climatisés. Les premiers contrdles de
qualité (bonne fermentation, féves saines, etc.)
sont effectués une premiére fois dans les pays
producteurs. Camille Bloch effectue aussi des

controles séveres a 'arrivée de la marchandise.

1 | Nettoyage

Nous débarrassons tout
d’abord les féves de cacao
d’éventuels corps étrangers,
tels que cailloux, morceaux
de bois, poussieres, fibres
de jute, etc.

Débactérisation
et rotissage

)

(1) Les feves de cacao
sont débarrassées des micro-
organismes.

(2) Le rotissage sert a :
- sécher les féves de cacao,
(évaporation de I'eau), déve-
lopper I'aréme et faciliter le
décorticage des feves.

3 | Concassage

et décorticage
Apres le rotissage, nous
concassons les feves et les
séparons de leur pelure,
qui peut étre utilisée comme
fourrage ou engrais.



4 ‘ Mouture

Les diverses variétés de feves
de cacao concassées sont
mélangées selon des recettes
jalousement gardées. Ensuite,
nous moulons ces derniéres
afin d’en obtenir une masse :
la pate de cacao, qui contient
55 % de beurre de cacao. Cette
pate de cacao est alors ache-
minée par pompage dans un
conteneur pour y étre stockée.

5 | Mélange des matieres pre-
mieres de base

Nous ajoutons a la pate de
cacao les autres ingrédients
entrant dans la fabrication du
chocolat comme le sucre, le
lait en poudre, le beurre de
cacao et, selon les recettes,
des noisettes, amandes, etc.

6 ‘ Broyage

Nous raffinons la pate de cho-
colat ainsi obtenue, dont le
grain est encore grossier, a
deux reprises dans les broyeu-
ses. Cette opération importante
donne toute sa finesse a la
pate.

7 | Conchage

La pate de chocolat encore
brute est conchée, c’est-a-dire
homogénéisée et affinée pour

lui conférer I'onctuosité désirée.

Pendant ce procédé, les sub-
stances ameéres se volatilisent
et la masse développe alors
tout son aréme et sa saveur,
ce qui caractérise le chocolat
suisse et lui confére son ex-
cellente réputation.

s | Produits terminés

La masse de chocolat est tem-
pérée (pré-cristallisation). Elle
adopte une consistance permet-
tant de la démouler sans pro-
bleme apres solidification. On
peut désormais fabriquer des
tablettes massives ou fourrées,
des pralinés, lapins, ceufs de
Paques ou autres produits en
moules creux.

9 | Conditionnement

Notre délicieux chocolat doit étre
protégé efficacement de la cha-
leur, de ’humidité et de la lumiere.
Nous avons opté pour du maté-
riel d’'emballage haut de gamme,
qui répond aux plus hautes exigen-
ces d’hygiéne, garantissant ainsi
une protection maximale. Les
machines modernes de Chocolats
Camille Bloch SA peuvent emballer
jusqu’a 300 unités par minute.



10 Expédition

Nous exportons nos spécialités
de premiere qualité vers plus
de 30 pays des 5 continents,
mais en majorité vers les pays
voisins du notre. Environ 30 %
de nos produits sont exportés.

La qualité est une composante essentielle de notre
culture d’entreprise ! Elle se décline a tous les ni-
veaux : des matieres premieres aux produits finis,
dans les relations avec nos clients et fournisseurs,
mais aussi a 'interne dans notre facon de travailler

QUALITE

les uns avec les autres.

Chocolats Camille Bloch SA
CH-2608 Courtelary
www.camillebloch.ch




000.0¢ | 2070 | ¥4





