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Caractéristiques générales

Dénomination réglementaire :  Chocolat noir
Descriptif produit :  Chocolat de laboratoire. Colis de 4 sacs
Conservation :  Ambiant
Conditionnement : Colis de 4.000 Sachet de 5.000 kg

Liste des ingrédients : Pate de cacao 50,5% , sucre 47,5% , beurre de cacao 1,5% , émulsifiant: lécithine de
SOJA <1% , ardbme naturel de vanille <1%

Pate de cacao Cote d'lvoire, Ghana, Nigeria
Sucre Union Europ.
Beurre de cacao Cote d'lvoire, Ghana, Nigeria

Pays de transformation : Belgique
Durée de vie totale du produit (jours) : 720
Allergénes majeurs : Soja
Traces d’allergénes : Lait
Composants spécifiques : Sans alcool, Sans conservateur, Sans huile de palme, Sans polyphosphate ajouté
Régimes particuliers : Casher, Halal, Sans gluten, Sans porc, Végétalien, Végétarien

Autres caractéristiques :  Produit non étiqueté OGM, Produit non irradié/ionisé, Produit sans nanoparticules
étiquetées

Taux de TVA : TVAréduite - 5,5%

Code nomenclature douaniére : 18062030 - Chocolat et autres préparations alimentaires contenant du cacao, présentés
soit en blocs ou en barres d'un poids > 2 kg, soit a I'état liquide ou pateux ou en poudres,
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granulés ou formes simil., en récipients ou en emballages immédiats, d'un contenu > 2 k

Humidité 1 % (max 1%)

Conseils d’utilisation

Conservation avant ouverture : A conserver & température ambiante

Conservation aprés ouverture : A conserver dans un endroit frais et sec

Mise en ceuvre :  Ouvrir le sachet avec précaution, afin de pouvoir refermer apres utilisation. Mise en
oeuvre : fondu au bain marie ou au four a micro-ondes. Attention a ne pas dépasser
les 50°C , une chaleur trop forte dénature le chocolat entrainant une séparation de la
matiere seche de la matiére grasse. Utilisation : le chocolat de laboratoire est destiné
a la réalisation de mousses, entremets, biscuits, gateaux... Il entre dans la
composition de la recette comme un élément parfumant et colorant. Bien refermer le
conditionnement et réserver dans un endroit sec et frais. Eviter les chocs de
températures pour limiter le blanchiment du chocolat. Les traces blanches sont dues
au détempérage du chocolat et donc a la migration de la matiere grasse vers
I'extérieur. Un réchauffage ou une cuisson redonne sa brillance et son aspect
homogeéne au chocolat. Rendement : Sachet de 5 kg Généralement 200 a 300 g de
pistols de chocolat pour 1 kg farine utilisée dans I'appareil patissier.

Informations nutritionnelles

2,120 507 29 18 50 a7 9 5.9 0.01

Allégations nutritionnelles :  Aucune
Rapport PIL: 0.20

Type de matiéres grasses : Aucune
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Données logistiques
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Colis 20 20.6 4 Sachet 520x264x330 13073416100835
Sachet 5 5.042 1 Sachet 3073416100838
Couche 120 0 24 Sachet 6
Palette 600 0 120 Sachet 30 1200x800x1795

Piece 5 0 1 Sachet
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