
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 paraffiné 
+ 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


