
Его пьют, его грызут, его слизывают с пальцев ― 
всё это шоколад!

Тёмный, молочный, белый, он настоящая жемчужина 
кондитерского мира! В сочетании с самыми разными 

ингредиентами из него можно готовить вкуснейшие 
десерты и даже основные блюда. В Мексике, 

например, традиционное рождественское угощение — 
индейка под изысканным соусом, который называется 

мо́ле и готовится с острым перцем и шоколадом.





В Америке ацтеки и майя пили шоколадный напиток 
под названием «чоколатль». Европейские первопроходцы 

попробовали его ― и им понравилось. И тогда они 
распространили зёрна какао по всем тропическим 

зонам мира.

Ведь, чтобы насладиться вкусом шоколада,  
нужно сначала вырастить какао.



Там бобы закупают шоколадные фабрики, 
где их очищают, а потом помещают в печь, 

разогретую до 140 °С: 
этот этап называется обжаркой.



К�����е����� ����л�� 
����е� ��� е����� 
��� м���м�� 20% ����� 
� 20% м������� ���������.

Ч�� ��л��� � ����л�� � �����, 
��� �е���� � ��� ������ — 
������� ����������!

Т����� ����л�� — ������ 
����  — ����е� ��� е����� 
��� м���м�� 43% ����� 
� �� �е��� 26% �����-���л�.

Де�е����� м������� ����л�� 
����е� ��� е����� 
��� м���м�� 30% �����, 
�� �е��� 18% ������ м����� 
� �� 50% ������.

О������ ен��� м������� 
����л�� ��� е�ж�� 
��� м���м�� 25% �����, 
14% ������ м����� 
� 25% ж����.


