
La sélection du mois

• Chocolat en poudre 
• Couverture de chocolat blanc
• Chocolat napolitain 
• Vermicelles décor à base de cacao 
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Le saviez-vous ?

Une fois décortiquées, dégermées, tor-
réfi ées et broyées, les fèves de cacao 
se retrouvent sous forme de pâte de 
cacao (appelée également masse ou 
liqueur de cacao). On peut l’utiliser telle 
quelle ou bien extraire par pression 
hydraulique le beurre de cacao (liquide 
de couleur blanchâtre) d’un côté, et le 
cacao “pur” sous forme de tourteau 
de couleur marron (qui broyé fi nement 
donne la poudre de cacao) de l’autre.

Référence Valeur
énergétique Protéines Glucides dont sucres Lipides dont AGS Fibres Industriels

Marque

BRAKE 14803 364 kcal 10,1% 78,4% 67,1% 4,8% 2,7% 16,5 g SAGY
Gycao

EPISAVEURS 66617 373 kcal 6,7% 71,0% 67,0% 6,9% 4,2% 9,8 g EPISAVEURS
Gusto Debrio

PRO A PRO 71169 390 kcal 6,9% 80,7% 66,9% 6,9% 4,4% NC MONBANA
Okakao

TRANSGOURMET 156105 377 kcal 6,7% NC 67,0% 6,9% 4,2% 9,8 g DIPA INDUSTRIE
Cémoi



 
Référence Etat 

Aspect Type de cacao et % Type de sucre et % Arôme et % Industriels 
Marque

BRAKE 14803 poudre, 
sachet dose cacao maigre 32% minimum sucre 67,8% arôme vanille 0,2% SAGY 

Gycao

EPISAVEURS 66617 poudre, 
sachet dose cacao 32% sucre 67,0% / EPISAVEURS 

Gusto Debrio

PRO A PRO 71169 poudre, 
sachet dose cacao 32% minimum sucre 67,0% extrait naturel de vanille 0,2% MONBANA 

Okakao

TRANSGOURMET 156105 poudre, 
sachet dose cacao 32% sucre 67,0% / DIPA INDUSTRIE 

Cémoi

 
Référence Dosage Origine matière première Pays de 

transformation DLUO
Présentation 

Calibre 
Conditionnement

Industriels 
Marque

BRAKE 14803 20 g pour 200 à 250 ml 
de lait chaud mondiale France 24 mois dose de 20 g, 

carton de 200 doses
SAGY 
Gycao

EPISAVEURS 66617 20 g pour 200 ml 
de lait chaud NC France 24 mois dose de 20 g, 

carton de 250 doses
EPISAVEURS 
Gusto Debrio

PRO A PRO 71169 20 g pour 200 ml 
de lait chaud

sucre : Île de la Réunion, 
cacao : Afrique de l’Ouest, 

vanille : Malaisie, Océan Indien, Europe
France 24 mois dose de 20 g, 

carton de 200 doses
MONBANA 

Okakao

TRANSGOURMET 156105 20 g pour 120 à 150 ml 
de lait froid ou chaud NC France 24 mois dose de 20 g, 

carton de 250 doses
DIPA INDUSTRIE 

Cémoi
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Question d’un acheteur

Comment fait-on pour obtenir un 
chocolat qui soit blanc alors que 
ce n’est pas vraiment la couleur du 
chocolat ?
Pour le chocolat blanc, on ne se sert 
pas des deux parties composant la 
pâte de cacao mais uniquement du 
beurre de cacao qui est de couleur 
blanche ou crème. Ensuite, l’ajout de 
lait et de sucre n’apporte pas de couleur 
supplémentaire.

Référence Valeur
énergétique Protéines Glucides dont sucres Lipides dont AGS Sodium Calcium Industriels

Marque

BRAKE 16716 586 kcal 7,0% 50,0% NC 40,0% 25,0% 140 mg 250 mg CHOCOLATERIE WEISS
Weiss

FRANCE FRAIS 117725 586 kcal 7,0% 50,0% NC 40,0% 25,0% 140 mg 250 mg CHOCOLATERIE WEISS
Campagne de France

EPISAVEURS 15396 568 kcal 6,1% 57,2% 56,9% 34,8% 22,0% 64,5 mg 159 mg BARRY CALLEBAUT
Cacao Barry

PRO A PRO 52653 571 kcal 7,0% 54,0% 54,0% 36,0% 22,0% 90 mg NC DIPA INDUSTRIE
Pupier

TRANSGOURMET 130476 571 kcal 7,0% 54,0% 53,8% 36,0% 22,2% 90 mg NC TRANSGOURMET
Legave



Référence Etat 
Aspect Type de cacao et % Type de produit laitier et % Type de sucre et % Industriels 

Marque

BRAKE 16716 goutte, 
2 g beurre de cacao 29% minimum lait en poudre entier 27,4% sucre 41,1% CHOCOLATERIE WEISS 

Weiss

FRANCE FRAIS 117725 goutte, 
2 g beurre de cacao 29% minimum lait en poudre entier 27,4% sucre 41,1% CHOCOLATERIE WEISS 

Campagne de France

EPISAVEURS 15396 pistole, 
poids NC beurre de cacao 30,5% lait en poudre écrémé 15,7%, 

matière grasse laitière anhydre 4% sucre 47,5% BARRY CALLEBAUT 
Cacao Barry

PRO A PRO 52653 palet, 
1 à 2 g beurre de cacao 30% lait en poudre entier 21%, 

lait en poudre écrémé 5% sucre 43% DIPA INDUSTRIE 
Pupier

TRANSGOURMET 130476 palet, 
1 à 2 g beurre de cacao 30% lait en poudre entier 21%, 

lait en poudre écrémé 5% sucre 43% TRANSGOURMET 
Legave

 
Référence Arôme et %

Agent de texture et % Pays de transformation DLUO, 
Stockage

Présentation 
Calibre 

Conditionnement

Industriels 
Marque

BRAKE 16716 extrait de vanille < 1%, 
lécithine de soja < 1% France 24 mois, 

entre 16/18°C

seau polypropylène, 
couvercle refermable clipsé, 

5 kg, 
1 x 5 kg

CHOCOLATERIE WEISS 
Weiss

FRANCE FRAIS 117725 extrait de vanille < 1%, 
lécithine de soja < 1% France 24 mois, 

entre 16/18°C

seau polypropylène, 
couvercle refermable clipsé, 

5 kg, 
1 x 5 kg

CHOCOLATERIE WEISS 
Campagne de France

EPISAVEURS 15396 vanille naturelle %NC, 
lécithine de soja %NC Belgique 12 mois, 

entre 12/20°C

étui carton, 
5 kg, 

4 x 5 kg

BARRY CALLEBAUT 
Cacao Barry

PRO A PRO 52653 arôme de vanille < 1%, 
lécithine de tournesol  < 1% France 18 mois, 

stockage NC

sachet plastique, 
5 kg, 

1 x 5 kg

DIPA INDUSTRIE 
Pupier

TRANSGOURMET 130476 arôme de vanille < 1%, 
lécithine de tournesol  < 1% France 18 mois, 

entre 15/18°C

sachet plastique, 
5 kg, 

1 x 5 kg

TRANSGOURMET 
Legave



Question d’un acheteur

Pourquoi ce chocolat porte-t-il le nom 
de “napolitain” ? 
Au début du 20ème siècle, le petit 
café serré à l’italienne, appelé plus 
familièrement “napolitain” est très en 
vogue. Pour l’accompagner, Eugène 
Weiss, chocolatier depuis 1882 dans la 
ville de Saint-Etienne (42), à l’idée de 
créer en 1912 ce petit carré de chocolat 
auquel il donne tout naturellement le 
nom de “napolitain”.
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Référence Valeur
énergétique Protéines Glucides dont sucres Lipides dont AGS Magnésium Fibres Industriels

Marque

BRAKE 16657 612 kcal 9,0% 44,0% 23,0% 45,0% 28,0% NC 11 g CHOCOLATERIE WEISS
Weiss

EPISAVEURS 69724 541 kcal 8,1% 34,0% 28,9% 38,8% 24,2% 167,2 mg 11,7 g EPISAVEURS
Gusto Debrio 

PRO A PRO 18635 541 kcal 8,1% 34,0% 28,9% 38,8% 24,2% 167,2 mg 11,7 g MONBANA
Okakao

TRANSGOURMET 300105 541 kcal 8,1% 34,0% 28,9% 38,8% 24,2% 167,2 mg 11,7 g TRANSGOURMET
Transgourmet Quality



 
Référence Dénomination Etat 

Aspect Type de cacao et % Type de sucre 
et % Agent de texture Industriels 

Marque

BRAKE 16657 napolitain à 70% de cacao 
avec éclats de fèves

rectangle, 
42 x 20 x 6 mm

pâte de cacao 57%, 
beurre de cacao 7%, 

éclat de fève de cacao torréfiée 9%
sucre 26% lécithine de soja CHOCOLATERIE WEISS 

Weiss

EPISAVEURS 69724 carré de chocolat à 70% 
de cacao

carré, 
35 x 35 x 5 mm pâte de cacao 70,5% sucre 28,5% lécithine de soja, 

E476
EPISAVEURS 
Gusto Debrio 

PRO A PRO 18635 napolitain de chocolat noir 
à 70% de cacao minimum

carré, 
dimension NC pâte de cacao 70,5% sucre 28,5% lécithine de soja, 

E476
MONBANA 

Okakao

TRANSGOURMET 300105 napolitain carré de chocolat 
noir à 70% de cacao

rectangle, 
36 x 20 x 5 mm pâte de cacao 70,5% sucre 28,5% lécithine de soja, 

E476
TRANSGOURMET 

Transgourmet Quality

 
Référence Origine matière première Pays de 

transformation DLUO
Présentation

Calibre
Conditionnement

Industriels 
Marque

BRAKE 16657 Afrique, Amérique du sud France 24 mois

pièce de 4,5 g, emballage individuel, 
papier aluminium para�né 
+ bague papier imprimée, 

bt 2 kg, 
444 pièces 

CHOCOLATERIE WEISS 
Weiss

EPISAVEURS 69724 NC France 24 mois

pièce de 4 g, emballage individuel, 
papier alumium + papier imprimé, 

bt 800 g, 
200 pièces

EPISAVEURS 
Gusto Debrio 

PRO A PRO 18635
pâte de cacao : Afrique de l’Ouest, 

sucre, E476 : Europe, 
lécithine de soja : Brésil, Inde, Bolivie

France 24 mois

pièce de 4 g, emballage individuel, 
flow pack, 
bt 800 g, 

200 pièces

MONBANA 
Okakao

TRANSGOURMET 300105
pâte de cacao : Afrique de l’Ouest, 

sucre, E476 : Europe, 
lécithine de soja : Brésil, Inde, Bolivie

France 24 mois

pièce de 2,5 g, emballage individuel, 
papier aluminium + étiquette, 

bt 1,25 kg, 
500 pièces

TRANSGOURMET 
Transgourmet Quality



Question d’un acheteur

Est-ce que les vermicelles de di� érentes 
couleurs contiennent du cacao ?
Certaines offres en contiennent, mais 
pas toujours. La teneur et le type de 
cacao utilisés (beurre, pâte, poudre) 
peuvent par ailleurs être extrêmement 
variable. Pensez donc à bien vérifi er la 
composition du produit.
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Référence Valeur
énergétique Protéines Glucides dont sucres Lipides dont AGS Magnésium Fibres Industriels

Marque

BRAKE 14981 461 kcal 5,9% 74,6% 63,5% 13,5% 8,2% NC 8,5 g HAYA4YOU
NC

EPISAVEURS 8594 495 kcal 4,7% 55,8% 53,6% 27,4% 17,2% 94,9 mg 7,4 g BARRY CALLEBAUT
Chocavic

PRO A PRO 52009 433 kcal 3,9% 72,3% 50,6% 13,3% 12,2% NC 4,4 g MC CORMICK
Vahiné

TRANSGOURMET 678367 499 kcal 4,9% 57,3% 55,3% 26,0% 16,4% 93,6 mg 7,1 g BARRY CALLEBAUT
Barry



Références
Réglementation concernant le chocolat : Décret n°76-692 du 13 juillet 1976 et décret n°2003-702 du 29 juillet 2003 ; art. 463-67 
(cacao et chocolat en poudre), art.463-90 (chocolat blanc), art. 463-77 et 463-82 (couverture de chocolat noir et au lait), art. 463-98 
(bonbon de chocolat), art. 463-75 (vermicelles de chocolat noir).
Dossier sur le chocolat décembre 2006 : UNIFA (Association belge de fabricants et d’importateurs de produits pour la boulangerie, 
la pâtisserie les chocolatiers et les glaciers)
http://www.unifa.be/_STUDIOEMMA_WWW/images/publicaties/Brochure_Chocolat_2006_08.pdf
La TVA 2014 en boulangerie et pâtisserie : http://lexpertcomptable.blogspot.fr/2013/12/boulangerie-et-patisserie-la-tva-au-1er.html
Origine du napolitain : Le guichet du savoir, Bibliothèque municipale de Lyon 
www.guichetdusavoir.org/viewtopic.php?f=2&t=45104
GEMRCN (Groupe d’étude des marchés de restauration collective et de nutrition), Recommandation relative à la nutrition, 
Août 2013
Base de données AIDOMENU, Evolutions tarifaires SARA, Panel d’acheteurs de collectivités

 
Référence Etat 

Aspect Type de cacao et % Type de sucre et % Autres ingrédients et % Industriels 
Marque

BRAKE 14981
vermicelle, 

longueur 3 à 5 mm, 
Ø < 1 mm

pâte de cacao % NC, 
poudre de cacao dégraissé %NC

sucre %NC, 
sirop de glucose %NC

anti-agglomérant, 
émulsifiant

HAYA4YOU 
NC

EPISAVEURS 8594
vermicelle, 

longueur NC, 
Ø NC

pâte de cacao 39%, 
beurre de cacao 6% sucre 54 % agent d’enrobage, 

lécithine de soja
BARRY CALLEBAUT 

Chocavic

PRO A PRO 52009
vermicelle, 

longueur 2 à 10 mm, 
Ø 1,1 à 1,5 mm

poudre de cacao maigre 13% sucre %NC

farine de blé %NC, 
huile de palme et matière grasse 

de karité %NC, amidon de blé, 
lécithine de soja, agent d’enrobage

MC CORMICK 
Vahiné

TRANSGOURMET 678367
vermicelle, 

longueur NC, 
Ø NC

pâte de cacao 39%, 
beurre de cacao 6% sucre 55% matière grasse laitière anhydre 1,5%, 

arôme naturel de vanille 
BARRY CALLEBAUT 

Barry

 
Référence Origine matière première Pays de 

transformation DLUO
Présentation 

Calibre 
Conditionnement

Industriels 
Marque

BRAKE 14981 mondiale France 18 mois
sachet plastique, 

1 kg, 
20 x 1 kg

HAYA4YOU 
NC

EPISAVEURS 8594 NC Belgique 24 mois
sac flow pack, 

1 kg, 
10 x 1 kg

BARRY CALLEBAUT 
Chocavic

PRO A PRO 52009

poudre de cacao maigre : Pays-Bas, 
matière grasse végétale : Danemark, 
farine de blé : Pays-Bas, Angleterre, 
sucre : Pays-Bas, France, Colombie, 

amidon de blé : Pays-Bas, additif : Allemagne

Pays-Bas 12 mois
sachet film + étui carton, 

1 kg, 
8 x 1 kg

MC CORMICK 
Vahiné

TRANSGOURMET 678367 NC NC 24 mois
boîte carton, 

1 kg, 
10 x 1 kg

BARRY CALLEBAUT 
Barry


