
Chocolat noir 55 % excellence

Fournisseur

Marque

Ref. 003969 | EAN 3073416100647

BARRY CALLEBAUT BELGIUM

BARRY

FICHE TECHNIQUE

GÉNÉRAL

Unité de facturation Sac 5kg

Unité de vente Sac de 5 kg

Durée de vie 540 jours

DLUO garantie 485 jours

Allergènes Soja, Lactose, Cocoa and its derivatives

Allergènes (Traces) Lait

DESCRIPTION

Conditions utilisation -

Descriptif Plongez dans l'univers de l'élégance chocolatée avec le chocolat de couverture 
noir Excellence 55 % de Cacao Barry, une invitation à créer des desserts raffinés 
et sophistiqués. Son goût parfaitement équilibré, alliant douceur cacaotée et 
notes végétales subtiles, ouvre un monde infini de possibilités pâtissières.

Sa texture fluide et veloutée en fait un allié incontournable pour toutes vos 
créations :
.	mousses aériennes et légères,
.	ganaches onctueuses et gourmandes,
.	enrobages brillants et élégants,
.	moulages délicats et précis.

Fabriquée avec passion en France, cette couverture doit sa singularité 
aromatique aux fèves soigneusement sélectionnées en Afrique de l'Ouest, où la 
technique Q-Fermentation™ est appliquée. Ce procédé scientifique unique 
révèle toute la richesse et la finesse du cacao pour offrir une expérience 
gustative pure et inoubliable.

En choisissant Excellence 55 %, vous participez également à une filière cacao 
durable grâce à la Fondation Cocoa Horizons, qui soutient les objectifs de 
développement durable des Nations Unies.
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Caractéristiques techniques :

.	Teneur en cacao : 55 % minimum

.	Beurre de cacao : 34,3 %

.	Cacao dégraissé : 17,9 %

.	Matières grasses : 35 %

.	Texture : fluide et veloutée, idéale pour toutes les applications professionnelles

Ingrédients Ingrédients : pâte de cacao 44,0%: sucre 42,5%: beurre de cacao 13,0%: 
émulsifiant: lécithine de soja <1%: arôme naturel de vanille <1%

Message marketing -

UNITÉ

PCB 5 Contrôle colisage Non
Poids Brut 5.042 Kilos Volume 10 004 Cm ³
Dimensions (L x l x h) 41.1 x 24.1 x 10.1 Dimensions (unité) Centimètre

LOGISTIQUE

CARTON

PCB 4 Contrôle colisage Non
Poids Brut 21.05 Kilos Volume 41 974 Cm ³
Dimensions (L x l x h) 50.1 x 26.1 x 32.1 Dimensions (unité) Centimètre

PALETTE

PCB 120 Contrôle colisage Non
Poids Brut 640 Kilos Volume 1 684 800 Cm ³
Dimensions (L x l x h) 120 x 80 x 175.5 Dimensions (unité) Centimètre
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NUTRITION

Valeurs nutritionnelles moyennes Pour 100 gr / ml non préparés % AJR

555 KilocaloriesValeur énergétique 28 %2.32 Kilojoules

Matières grasses 37.3 Grammes 53.3 %

dont acides gras saturés 22.3 Grammes 111.7 %

Glucides 45.1 Grammes 17.4 %

dont sucres 42.4 Grammes 47.2 %

Fibres alimentaires 8.1 Grammes

Protéines 5.1 Grammes 10.2 %

Sel 0.01 Gramme 0.2 %

CARACTÉRISTIQUES

Pays de fabrication France

Type d'emballage Bag

DANGERS STOCKAGE

SC - Sensible à la chaleur

SF - Sensible au froid
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