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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


