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Représentation du domaine  
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
  
 

chocolat ganache 
chocolat au lait mendiant 
chocolat blanc rocher 
chocolat blond truffe 
chocolat chaud fourré 
chocolat de couverture praliné 
chocolat noir  

bâton de chocolat coulis palet 
barre de chocolat gâteau pastille 
beurre de cacao mousse au chocolat plaque 
bonbon de chocolat pâte de cacao coque 
bouchée de chocolat poudre de cacao carré de chocolat 
bûche tablette  

cru fève de cacao      fève de tonka variété 

Texture du chocolat 

Criollo Forastero      Trinitario 

Origine du chocolat 

Saveur du chocolat 

cassant     croquant   fondant   onctueux      texture        tendre 

  acide       amer     sucré   teneur en cacao    chocolaté   goût        acidité
   

goût   intense  puissant    épicé      doux       corsé        fort     âcre 

Représentation du chocolat 

Légende :  
 
Relation générique 
 
 
 
Relation partitive 
 
 
Relation temporelle 
 
 Type de chocolat  
Nom du domaine  ou du 
sous domaine 

Arôme 

  Type de chocolat     Forme du chocolat  

 brûlé     café      fleuri    fruité   arôme    grillé   dense  délicat   généreux   élégant   raffiné   équilibré riche 
       rond      robuste       subtil    longueur en bouche     puissance aromatique 

    


