
Chocolat noir 72% venezuela

Fournisseur

Marque

Ref. 007986 | EAN 3073416101040

BARRY CALLEBAUT BELGIUM

BARRY

FICHE TECHNIQUE

GÉNÉRAL

Unité de facturation Sac 2,5kg

Unité de vente Sac de 2,5 kg

Durée de vie 720 jours

DLUO garantie 485 jours

Allergènes Cocoa and its derivatives

Allergènes (Traces) Lait, Lactose

DESCRIPTION

Conditions utilisation -

Descriptif Le chocolat de couverture noir Origine Venezuela 72 % de Cacao Barry est une 
couverture d'exception au profil aromatique riche et structuré, issue d'un 
assemblage subtil de fèves Criollo et Trinitario cultivées sur les terroirs 
emblématiques du Venezuela : Barlovento (Carenero Superior), la péninsule de 
Paria (Rio Caribe) et la région de Maracaibo (Sud del Lago).
Profil aromatique

Ce chocolat révèle un goût de cacao intense et puissant, équilibré par des notes 
boisées et épicées profondes, accompagnées de nuances caractéristiques d'olive 
et de vin, qui renforcent son caractère robuste et élégant.

Caractéristiques techniques

.	72 % minimum de cacao sec

.	41,8 % beurre de cacao

.	29,4 % cacao dégraissé

.	41 % de matières grasses totales

.	dont 41,8 % beurre de cacao

Cette composition garantit :
.	Une fluidité idéale pour l'enrobage et le moulage
.	Une cristallisation facilitée
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.	Une brillance optimale après tempérage

.	Une fonte nette et longue en bouche

Présenté en pistoles™ de ± 2 g, il permet un dosage précis, une fusion rapide et 
un travail régulier en laboratoire.
Applications recommandées

Parfait pour :
.	Chocolaterie : ganaches, moulages, enrobages
.	Pâtisserie : mousses, crèmes, biscuits, glaçages
.	Desserts à l'assiette : sauces, décors, inserts
Un chocolat technique et aromatique, idéal pour les professionnels recherchant 
intensité, équilibre et performance dans leurs créations.

Ingrédients Ingrédients : pâte de cacao Venezuela 67,0%: sucre 25,0%: beurre de cacao 
8,0%: arôme naturel de vanille <1%

Message marketing -

UNITÉ

PCB 1 Contrôle colisage Non
Poids Brut 2.526 Kilos Volume 6 789 Cm ³
Dimensions (L x l x h) 29.1 x 23.1 x 10.1 Dimensions (unité) Centimètre

LOGISTIQUE

CARTON

PCB 4 Contrôle colisage Non
Poids Brut 10.52 Kilos Volume 24 497 Cm ³
Dimensions (L x l x h) 51.1 x 25.1 x 19.1 Dimensions (unité) Centimètre

PALETTE

PCB 192 Contrôle colisage Non
Poids Brut 463 Kilos Volume 1 590 720 Cm ³
Dimensions (L x l x h) 120 x 80 x 165.7 Dimensions (unité) Centimètre
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NUTRITION

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

566 KilocaloriesValeur énergétique 28.3 %2.368 Kilojoules

Matières grasses 43.3 Grammes 61.8 %

dont acides gras saturés 26.1 Grammes 130.3 %

Glucides 28.5 Grammes 11 %

dont sucres 24.9 Grammes 27.7 %

Fibres alimentaires 13 Grammes

Protéines 8.2 Grammes 16.4 %

Sel 0.02 Gramme 0.3 %

CARACTÉRISTIQUES

Pays de fabrication France

Type d'emballage Bag
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