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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


