Vermicelles décor a base de cacao

Vermicelles, a base de cacao, boite ou sachet de 1 kg.

Les vermicelles s'utilisent pour la décoration des coupes glacées et de
certaines patisseries, notamment des cupcakes.

On constate que nos offres de vermi-
celles décor ont des compositions
différentes. En effet, alors que l'une
d’entre elles contient seulement 13% de
poudre de cacao maigre, deux autres
possedent 39% de pate de cacao et
6% de beurre de cacao. La derniere
est quant a elle composée de pate et
de poudre de cacao dégraissé mais les
pourcentages mis en ceuvre ne sont
pas indiqués. Pour pouvoir bénéficier
de la dénomination légale “vermicelles
de chocolat” la réglementation indique
qu’une teneur en matiére séche totale
de cacao soit de 32% minimum, dont au
moins 12% de beurre de cacao et 14% de
cacao sec dégraissé. Lorsque les vermi-
celles ne possédent pas ces teneurs,
comme c'est le cas de notre offre a
13% de cacao maigre, vous pourrez
donc les retrouver sous les dénomina-

tions suivantes : “vermicelles au cacao
maigre”, “vermicelles go0t (ou saveur,
ou parfum) chocolat”, “vermicelles de
confiserie au cacao maigre”. La dénomi-
nation “vermicelles de chocolat” semble
concerner les offres a 6% de beurre de
cacao et 39% de pate de cacao. En effet,
la pate de cacao contient en moyenne
47 a 50% de beurre de cacao et 5o a 57 %
de cacao (contenant encore 20 a 24% de
beurre de cacao). La teneur en beurre de
cacao de ces offres est donc supérieure
a 25% et la teneur en cacao dégraissé
d’environ 15%. En revanche, l'absence
de pourcentages pour la derniére offre
ne nous permet pas de déterminer si
elle peut bénéficier de la dénomination
“vermicelles de chocolat”.
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Question d’un acheteur

Est-ce que les vermicelles de différentes
couleurs contiennent du cacao ?
Certaines offres en contiennent, mais
pas toujours. La teneur et le type de
cacao utilisés (beurre, pate, poudre)
peuvent par ailleurs étre extrémement
variable. Pensez donc a bien vérifier la
composition du produit.
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Tableau nutritionnel
Référence Valel._lr Protéines Glucides | dont sucres Lipides dont AGS | Magnésium Fibres idietic
énergétique Marque
BRAKE 14981 | 461kcal 5,9% 74,6% 63,5% 13,5% 8,2% NC 85¢g HARaYou
EPISAVEURS 8594 495 keal 47% 55,8% 53,6% 27,4% 17,2% 949 mg 74¢g BARRgh%ﬁ;\L,'iECBAUT
PRO A PRO 52009 | 433kcal 3,.9% 72,3% 50,6% 13,3% 12,2% NC 448 MC CORMICK
TRANSGOURMET 678367 | 499 kcal 4,9% 57,3% 55,3% 26,0% 164% | 936mg 71g BARRYé::‘r';;EBAUT




Comparaison des offres

les cahiers de 1’acheteur

A Etat o o ; " o Industriels
Référence Aspect Type de cacao et % Type de sucre et % Autres ingrédients et % Marque
vermicelle A . .
e péate de cacao % NC, sucre %NC, anti-agglomérant, HAYA4YOU
ERAE 14981 longlglir13na]\m5 mm, poudre de cacao dégraissé %NC | sirop de glucose %NC émulsifiant NC
vermicelle, N
. pate de cacao 39%, o agent d’enrobage, BARRY CALLEBAUT
EREA 8594 long’;?\‘ucr NC, beurre de cacao 6% sucre 54 % |écithine de soja Chocavic
vermicelle farine de blé %NC,
N . huile de palme et matiére grasse MC CORMICK
0, 0,
PRO A PRO 52009 longulefrézlaslr?"rnnm, poudre de cacao maigre 13% sucre %NC de karité %NC, amidon de blg, Vahiné
’ ’ lécithine de soja, agent d'enrobage
TRANSGOURMET 678367 lg:rT;Eerl,l\?(’: pate de cacao 39%, sucre 55% matiere grasse laitiere anhydre 1,5%, BARRY CALLEBAUT
g@ NC ’ beurre de cacao 6% ° aréme naturel de vanille Barry
Présentation q
Référence Origine matiére premiére . anF;?%?rg:ti —- DLUO Calibre Inﬂt;::tﬂzls
Conditionnement q
sachet plastique,
BRAKE 14981 mondiale France 18 mois 1kg, HAYA4YOU
NC
20x 1 kg
sac flow pack, BARRY CALLEBAUT
EPISAVEURS 8594 NC Belgique 24 mois 1kg, Chocavic
10x1kg
poudre de cacao maigre : Pays-Bas,
matiére grasse végétale : Danemark, sachet film + étui carton, MC CORMICK
PRO A PRO 52009 farine de blé : Pays-Bas, Angleterre, Pays-Bas 12 mois 1keg, Vahiné
sucre : Pays-Bas, France, Colombie, 8x1kg
amidon de blé : Pays-Bas, additif : Allemagne
bofte carton,
TRANSGOURMET | 678367 NC NC 24 mois 1kg BARRY CALLEBAUT
10x1kg Y
’ ’
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