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CACAO

BARRY

— Suzce 7842 —_

EXPRIMEZ voTRE
VRAIE NATURE™

Innovateur & explorateur
de I'excellence gustative

Aotecteurs de sa diversité et

acteurs de la gastronomie
francaise depuis 1842,
Cacao Barry partage avec
les planteurs et les chef.fe.s
toute |'expérience

du fruit de cacao,

de la nature a I'assiette.

Matsiro /
70 % Min. Cacao ®D
CHD-P70MATS-EX-U68 6 x 1kg

PROFIL GUSTATIF
Framboise, cerise,
zeste d’agrumes
figue, notes florales.

©

Multi-Applications

Zénitude
par Emmanuel Ryon

HORIZONS

70 % min. cacao ‘ 42 % min. matiéres grasses Fluiditée =6 6 6 OO+

DLUO 24 mois
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La gamme

Redécouvrez ici les terroirs du cacao a travers

le monde. Les féves de cacao sélectionnées pour
les chocolats de couverture d’Origine proviennent
d’un seul pays afin de vous offrir des chocolats
exceptionnels avec une forte personnalité.
Explorez les sept Origines et les deux Sélection
d’Origines aux caractéristiques bien distinctes.

LES CHOCOLATS DE COUVERTURE NOIRS D’ORIGINE

Equateur /

D
76 % Min. Cacao ®
CHD-Q76EQU-E1-U68 6 x 1 kg

VARIETE DES FEVES

- Trinitario

PROFIL GUSTATIF
Banane tropicale, pointe de
réglisse, forte amertume.

& By

Moulage Tablette Enrobage

HORIZONS

Venezuela /
72 % Min. Cacao ®D
CHD-P72VEN-E4-U70 4 x 2,5 kg

CHD-P72VEN-E1-U68 6 x 1 kg

VARIETE DES FEVES
- Criollo
- Trinitario

PROFIL GUSTATIF
Notes d’olives noires, godt de vin,
boisé intense.

&S =y

Moulage Tablette Enrobage

HORIZONS

76 % min. cacao ‘ 44 % min. matiéres grasses ‘ Fluidité —0 6 & & & + ‘ DLUO 24 mois

Saint Domingue/
70 % Min. Cacao ®D

CHD-Q70SDO-E4-U70 4 x 2,5 kg
CHD-Q70SDO-E1-U68 6 x 1 kg

VARIETE DES FEVES
- Forastero

PROFIL GUSTATIF
Epices florales,
notes d’olive, vin fruité.

&S By

Moulage Tablette Enrobage

HORIZONS

72 % min. cacao ‘ 42 % min. matiéres grasses ‘ Fluidité ~0 6 6 & & + ‘ DLUO 24 mois

Mexique /
66 % Min. Cacao ®D

CHD-N66MEX-E4-U70 4 x 2,5 kg
CHD-N66MEX-E1-U68 6 x 1 kg

VARIETE DES FEVES
- Forastero

PROFIL GUSTATIF
Parfum de fruits secs, notes fruitées,
note subtile de pain d’épices.

& =y

Moulage Tablette Enrobage

HORIZONS

70 % min. cacao ‘ 42 % min. matiéres grasses ‘ Fluidité =6 6 6 ® O+ | DLUO 24 mois

66 % min. cacao ‘ 37 % min. matiéres grasses ‘ Fluidité =0 6 6 OO+ DLUO 24 mois

Tanzanie /
75 % Min. Cacao ®D
CHD-Q75TAZ-E4-U70 4 x 2,5 kg

CHD-Q75TAZ-E1-U68 6 x 1 kg

VARIETE DES FEVES
- Criollo

- Trinitario

- Forastero

PROFIL GUSTATIF
Amertume de cacao,
notes florales, intensément fruité

&S =y

Moulage Tablette Enrobage

HORIZONS

CACAO BARRY

LE CHOCOLAT
DE COUVERTURE NOIR
DE PLANTATION

Alto el Sol a8
MILLESIME - 65% Min. Cacao -
CHD-P65ALTN-E1-U68 6 x 1 kg

PARC NATUREL RIO ABISEO / PEROU

PROFIL GUSTATIF
Acidité dominante,
notes de fruits rouges,
longueur en bouche.

VARIETE DES FEVES
Criollo Amazonia (Trinitario).

&=y

Moulage Tablette Enrobage

75 % min. cacao ‘ 45 % min. matiéres grasses ‘ Fluidité —6 6 6 & & + DLUO 24 mois

65 % min. cacao ‘ 37 % min. matiéres grasses ‘ Fluidité -6 6 ®0O0O+ | DLUO 24 mois

LES CHOCOLATS DE COUVERTURE AU LAIT D'ORIGINE _______

Ghana

40 % Min. Cacao /®D

CHM-P40GHA-E4-U70 4 x 2,5 kg
CHM-P40GHA-E1-U68 6 x 1 kg HORIZONS

VARIETE DES FEVES
- Forastero

PROFIL GUSTATIF
Chataigne douce,
pointe de fruits rouges,
notes caramel.

& =y

Moulage Tablette Enrobage

Papouasie /
35% Min. Cacao ®D
CHM-Q35PAP-E4-U70 4 x 2,5 kg

CHM-Q35PAP-E1-U68 6 x 1 kg HORIZONS

VARIETE DES FEVES
- Forastero

PROFIL GUSTATIF
Noisette aromatique,
crémeux, pointe de caramel.

&® =y

Moulage Tablette Enrobage

40 % min. cacao ‘ 21 % min. lait ‘ 39 % min.MG. ‘ Fluiditt ~ 0 0 6 6 O+ ‘ DLUO 18 mois

SELECTION D'ORIGINES

LES CHOCOLATS DE COUVERTURE NOIRS D'ORIGINE

Fleur de Cao™
70 % Min. Cacao

CHD-O70FLEU-804 1 x 20 kg

CHD-O70FLEU-E4-U72 4 x 5 kg HORIZONS
VARIETE DES FEVES

- Forastero

PROFIL GUSTATIF
Ardéme floral,
amertume intense,
notes boisées.

=
Q _ =1 PRINCIPALES
= ORIGINES
. - Equateur*

- Cote d’Ivoire*
Moulage Mousse Intérieur - Tanzanie*

i\

35 % min. cacao ‘ 23 % min. lait ‘ 37 % min.MG. ‘ Fluiditt ~60 6 6 & O+ ‘ DLUO 18 mois

SELECTION D'ORIGINES

LES CHOCOLATS DE COUVERTURE AU LAIT D’ORIGINE

CHM-R36AMJA-E4-U72 4 x 5 kg

VARIETE DES FEVES HORIZONS
- Criollo

- Trinitario

- Forastero

PROFIL GUSTATIF
Douceur crémeuse,
notes de noisette,
pointe de fruit.

0 PRINCIPALES
0 ORIGINES
- Java*

- Céte d’Ivoire*
Moulage Mousse Enrobage - Ghana*

70 % min. cacao ‘ 47 % min. matiéres grasses ‘ Fluidité ~6 6 6 O+ | DLUO 24 mois

* Rapprochez-vous de votre interlocuteur commercial pour savoir I’origine actuelle.

36 % min. cacao ‘ 24 % min. lait ‘ 36 % min. MG. Fluidité =6 6 6 OO+ DLUO 18 mois



/ La gamme 100%
Purete

LES CHOCOLATS DE COUVERTURE NOIRS PURETE

®p 0
CHD-N700COA-804 1 x 20 kg

CHD-N700COA-E4-U72 4 x 5 kg
CHD-N700COA-E1-U68 6 x 1 kg
Grace @ son coeur cacaoté intense,

ce chocolat de couverture noir

offre aux chefs d’'innombrables

sources d’inspiration pour

un chocolat peu sucré délivrant

une belle amertume.

P A,

Moulage Enrobage

COCOA BEANS

Q'\\\\, (SRIOUE
‘AQN s \
\

FERMENTATION' ]
FORMORENTENSETASTE.  “RANCY

Inaya™

> 6D
65 % Min. Cacao /®

CHD-S65INAY-804 1 x 20 kg
CHD-S65INAY-E4-U72 4 x 5 kg
CHD-S65INAY-E1-U68 6 x 1 kg

Par sa puissance cacao, ce chocolat
offre une amertume agréable,

des notes grillées et légérement
acidulées afin de libérer la créativité
des chefs pour créer des recettes

de caractére.

e sra

@

Mousse Ganache Moelleux

70 % min. cacao ‘ 39 % min. matiéres grasses Fluidité =0 6 & 6 O+ ‘ DLUO 24 mois

L %
CHD-P64EBPU-804 1 x 20 kg

CHD-P64EBPU-E4-U72 4 x 5 kg

Ce chocolat de couverture noir amer
aux notes grillées a un godt puissant
de cacao délicatement relevé par une
pointe de café et de chataigne.

&0y

Moulage Intérieur Enrobage

65 % min. cacao ‘ 31 % min. matiéres grasses ‘ Fluidité =6 6 OO0+ ‘ DLUO 24 mois

® [ 5t

CHD-R55EXEL-804 1 x 20 kg
CHD-R55EXEL-E4-U72 4 x 5 kg
Un véritable godt équilibré

et une douceur cacaotée

permettant aux chefs de créer
d’innombrables recettes.

Multi-Applications

64 % min. cacao ‘ 471 % min. matiéres grasses ‘ Fluidité =0 6 6 & O+ ‘ DLUO 24 mois

55 % min. cacao ‘ 36 % min. matiéres grasses ‘ Fluidité — 6 6 00O+ ‘ DLUO 24 mois

LES CHOCOLATS DE COUVERTURE AU LAIT PURETE

@D

CHM-038LSUP-804 1 x 20 kg %

CHM-038LSUP-E4-U72 4 x 5 kg

Godit pur de cacao.
Lacté intense.
Bouquet de notes aromatiques.

& W

Moulage Mousse Enrobage

38 %min cacco | 23 % min lait | 38 % min MG, | Fludic -6 6660+ | DLUO 18 mois

G
CHM-Q41ALUN-804 1 x 20 kg %
CHM-Q41ALUN-E4-U72 4 x 5 kg
CHM-Q41ALUN-E1-U68 6 x 1 kg
Un véritable godt cacaoté

dominant, peu sucré ainsi que
des notes lactées originales.

S

Moulage Mousse Ganache

41 % min. cacao ‘ 24 % min. lait ‘ 35%min.MG. | Fluiditt -6 @ €00+ | DLUO 18 mois

/ La gamme
Heritage (

LES CHOCOLATS DE COUVERTURE NOIRS

RIQUE
LA

Passy™ / "‘ %
70 % Min. Cacao Y omnce HORIZONS

CHD-N70PASS-LN-593 1 x 20 kg
Conditionnement en carton de 20 kg

Ala fois trés acide et amer,
ce chocolat de couverture
noir libére de belles notes
aromatiques fruitées

et un soupgon de réglisse.

TS,

Moulage Intérieur Enrobage

CACAO BARRY

)
00% pyRE COCOM

M:-Amere / ®» sz %
58 % Min. Cacao \%.&:
CHD-Q58MIAM-804 1 x 20 kg .

CHD-Q58MIAM-E4-U72 4 x 5 kg

Golit de cacao délicatement
grillé relevé de subtiles touches
d’acidité végétale.

P oL

Moulage Intérieur

70 % min. cacao ‘ 41 % min. matiéres grasses ‘ Fluiditét =6 6 & 6 & + ‘ DLUO 24 mois

LES CHOCOLATS DE COUVERTURE AU LAIT

Clysee / L O
36 % Min. Cacao ®D \!N&, 1ENOTRE

CHM-P36ELYS-LN-804 1 x 20 kg
Conditionnement en carton de 20 kg

Ce chocolat de couverture assez clair,
au godt prononcé de lait, est réhaussé
par une pointe de caramel

et des notes grillées.

=
0‘ i’ﬁ’

Moulage Intérieur

HORIZONS

i\

58 % min. cacao ‘ 38 % min. matiéres grasses | Fluidité ~6 6 8 OO+ DLUO 24 mois

Lactée Barry / Pt
35 % Min. Cacao ®D ‘!NCJ
CHM-P35LBAR-804 1 x 20 kg

CHM-P35LBAR-E4-U72 4 x 5 kg

Chocolat au lait clair
au bon godt de lait, révélant
une note biscuitée subtile.

& W

Moulage Mousse Enrobage

36 % min. cacao ‘ 22 % min. lait ‘ 35 % min. MG. ‘ Fluiditt ~0 6 6 6 & + ‘ DLUO 18 mois

35 % min.cacao | 29 % min.loit | 38 % min. MG. | Fludic 66680+ | DLUO 18 mois

LES CHOCOLATS DE COUVERTURE

AU LAIT AROMATISES

Lactée Caramel / %

31 % Min. Cacao

CHF-N31LCAR-E4-U72 4 x 5 kg
CHF-N31LCAR-E1-U68 6 x 1 kg

Ce chocolat de couverture au lait tendre
et généreux, exprime un vrai godt
de caramel gourmand.

O e
W

Moulage Mousse Intérieur

31 % min. cacao ‘ 25 % min. lait ‘ 35 % min. MG. ‘ Fluiditt =6 6 ® @O+ | DLUO 12 mois
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/La gamme

Héritage

@D

CHK-N35ZECA-E4-U70 4 x 2,5 kg

Un chocolat blanc subtil a la texture
soyeuse et au goQt prononcé

de lait au caramel, rappelant le godt
des “caramels au beurre salé” bretons.

@

Multi-Applications

35 % min. cacao ‘ 30 % min.lait | 39 % min. M.G.

o
CHW-N34ZEPH-01B 2 x 10 kg
DLUO 12 mois
CHW-N34ZEPH-E4-U72 4 x 5 kg
CHW-N34ZEPH-E1-U68 6 x 1 kg
DLUO 18 mois

Un chocolat blanc trés doux
et peu sucré au golit intense

de lait entier.
P'
)
Ganache
patisserie Mousse Glace

Fluidité —0 6 6 6 & +

DLUO 12 mois

&

CHW-Q29SATI-01B 2 x 10 kg
DLUO 12 mois
CHW-Q29SATI-E4-U72 4 x 5 kg
DLUO 18 mois

Golt soyeux de lait associé
ala douceur de la vanille
Bourbon naturelle.

P Y,

Moulage Intérieur Enrobage

34 % min. cacao ‘ 26 % min. lait ‘ 40 % min. M.G. ‘ Fluiditt =0 0 6 & & + ‘ DLUO 12/18 mois

LES CHOCOLATS NOIRS

Chocolat Amer/ P
60 % Min. Cacao ®D \

CHD-V60AMER-E4-U72 4 x 5 kg

Le go(it intense en cacao de ce chocolat
noir s’agrémente de subtiles notes fruitées
et végétales.

oS

)

Intérieur Ganache Mousse

29 % min. cacao ‘ 20 % min. lait ‘ 33 % min. MG. ‘ Fluidite ~-6 6 ®® O+ | DLUO 12/18 mois

Force Noire /®D ,"
50 % Min. Cacao Vot
CHD-X50FNOI-E4-U72 4 x 5 kg

CHD-X50FNOI-E1-U68 6 x 1 kg

Un chocolat noir facile d’ utilisation,
qui séduit par son godt équilibré offrant
une belle rondeur en bouche.

=
= ’
] 4

@

Intérieur Ganache Mousse

\i\

60 % min. cacao ‘ 32 % min. matiéres grasses ‘ Fluidité =6 8 OO0+

DLUO 24 mois

50 % min. cacao ‘ 28 % min. matiéres grasses ‘ Fluidite =8 0000+ | DLUO 24 mois

11

CACAO BARRY

Les produits

résistants

2

la cuisson

En 1963, Cacao Barry® a inventé le baton boulanger
du célébre pain au chocolat. Découvrez les produits
résistants a la cuisson pour des viennoiseries au bon
goUt de chocolat, ainsi que nos drops de chocolat
pour des cookies parfaits.

o GEURREDE Cge, A:<(,(;'ETA R

100% pyRe COCOM

o

SRIOUE
%

Drops s
de Chocolat /®D ‘!ﬂc@'
50 % Min. Cacao

Batons Boulangers /
Extrudés ®p
44 % Min. Cacao

Ces batons de chocolat de 8 cm, préts a I'emploi et résistants & la cuisson,
ont un format idéal pour la réalisation de pains au chocolat.

HORIZONS

160 batons CHD-BB-168BY-357
Ces délicieux éclats de chocolat noir de qualité supérieure N ‘ N ‘ ‘ 24 B
(50% de cacao) sont a cuire ou & incorporer dans les desserts. Carton de 15 boites x 1,6 kg 1059 80x 21 mm bLuo mois
7500 Drops / kg CHD-DR-75Y5-E4-U72 300 bétons CHD-BB-308BY-357
Boite de 4 x 5 kg \ soit &4 x 37500 Drops / kg | bLuo 24 mois Carton de 15 boites x 16 kg | 5q* | sox12mm | DLUO 24 mois
7500 Drops / kg CHD-DR-75Y5-E1-U68 500 batons CHD-BB-508BY-357
Boite de 6 x 1 kg ‘ soit 6 x 7500 Drops/ kg ‘ DLUO 24 mois Carton de 15 boites x 1,6 kg ‘ 3g* ‘ 80x9,5mm ‘ DLUO 24 mois
* Poids moyen
Batons Boulangers /® Batons Boulangers
- : : ®»
au Lait Extrudés coloa Grande Longueur cotoa

30 % Min. Cacao - 18 % Min. Lait

Ces batons de chocolat au lait de 8 cm, résistants a la cuisson,
s'incorporent dans vos patisseries (pains au chocolat, brioches...).

160 batons CHM-BB-168-357

Extrudés
44 % Min. Cacao

Ces barres de chocolat (44 % de cacao) d’une longueur de 28 cm
sont prétes & |'emploi et résistantes @ la cuisson.

400 batons CHD-BB-528-305

Carton de 15 boites x 1,6 kg 105¢g 80x 21 mm ‘ DLUO 18 mois

Boite de 4 x 5 kg 1159 280x 9 mm ‘ DLUO 24 mois

11
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/Les produits

Beurre de Cacao
Désodorisé / ®p

100 % pur beurre de Cacao

NCB-HD702-BYEX-U68 6 x 1 kg - sac (gouttes)
NCB-HD703-BYEOQ-654 4 x 3 kg - sac (gouttes)
Ce beurre de cacao protége de I’humidité

et permet aux confiseries de durcir.

Il permet aussi de fluidifier le chocolat utilisé

en pistolet pulvérisateur.

100 % cacao

Cacao Barry® a sélectionné les meilleures

féves de cacao pour proposer des masses de cacao,
beurres de cacao de haute qualité. Idéal pour
personnaliser I'intensité de vos recettes

et réajuster la teneur en matiéres grasses.

Beurre de Cacao
Mycryo®

100 % pur beurre de Cacao
NCB-HD706-BYEX-X55 8 x 550 g

Le beurre MYCRYO® est une poudre aux propriétés
«isolantes» qui reléve le godt naturel des aliments
et préserve leur texture. Pour vos applications salées,
et tempérage facile du chocolat, cette matiére
grasse désodorisée au golt neutre permet

de limiter I’ajout de graisses.

HORIZONS

i/ﬁ i/ﬁ 20
Intérieur Intérieur Mousse Cuisson
100 % pur beurre de cacao ‘ DLUO 24 mois 100 % pur beurre de cacao ‘ DLUO 12 mois

LA MASSE DE CACAO

Grand Caraque/
100 % Cacao ®p

NCL-4C501-BY-654 4 x 3 kg

Une masse de cacao pure (100 % cacao)
qui donne aux fondants une profonde
couleur de chocolat et atténue
légérement le godit sucré.

=

ol W

Intérieur Sauce Mousse

&\

LE GRUE DE CACAO

Grué de CacaO/

100 % Cacao ®PAREVE

NIBS-5-609 4 x 1 kg %
- Ghana

VARIETE DES FEVES

Des éclats de cacao pur torréfiés
avec soin dans la plus grande tradition.

® L

Biscuit Décor Intérieur

53 % beurre de cacao DLUO 36 mois

100 % cacao ‘

53 % beurre de cacao DLUO 24 mois

100 % cacao ‘

/La collection

PAREVE

CACAO BARRY

Moisture Fineness

Poudres de cacao

Pour des résultats inégalés en application !

LA GAMME UNIVERSELLE

Plein Arome ¥° @“6.8.7.2 %

/100 % Cacao et
/ Poudre de cacao riche en M.G.
[ Alcalinisée

DCP-22PLARO-E0-91B 2 x 5 kg
DCP-22PLARO-E0-89B 6 x 1 kg
Fabriquée a partir de féves d’Afrique

de I'Ouest, Plein Aréme se distingue

par ses saveurs réconfortantes

et familiéres avec une belle

couleur brune automnale.

mm
N s o = _.
Ve =rO9 VN g

Viennoiseries Gateau Glacage Pdtesda Desserts Glaces  Lait & Pates
éponge tartiner Boissons

Extra Brute {; @ .
/100 % Cacao -

/ Poudre de cacao riche en M.G.

/ Alcalinisée

DCP-22EXBRU-91B 2 x 5 kg
DCP-22EXBRU-E0-89B 6 x 1 kg
Reconnue par les grands chefs comme

la meilleure poudre de cacao au monde
depuis des décennies, Extra Brute

est le choix idéal pour un usage universel.

=
Y 2 e Z) = &
NeE=rO9 T &

Viennoiseries Gateau Glacage Pdtesa Desserts Glaces  Lait & Pates
éponge tartiner Boissons

100 % cacao ‘ 22/24 % matiére grasse ‘ DLUO 24 mois

LA GAMME PERFORMANTE
Légere 1% @7

.
/100 % Cacao

/ Poudre de cacao dégraissée
/ Alcalinisée

DCP-01LEGER-E0-93B 6 x 750 g

Cette poudre fortement dégraissée donne plus
de légéreté et une moindre densité,

en comparaison avec les poudres

de cacao standards.

Idéale pour les recettes a base

de blanc d’ceuf comme

les macarons, meringues ou mousses.

, =
Al Bt

100 % cacao ‘ 22/24 % matiére grasse ‘ DLUO 24 mois

Noir Intense /)

/100 % Cacao o7
/ Poudre de cacao pauvre en M.G.
/ Alcalinisée

DCP-10BLACK-E0-89B 6 x 1 kg

Revisitez vos recettes classiques

(ex : cookies, muffins...)

en y ajoutant une touche d’élégance
avec Noir Intense, une poudre

de cacao d’un noir profond

et brillant remarquable !

=< %

|
Macarons  Meringues  Crémes Pates Pates Biscuits Glacage Bonbons Cacao Donuts
& mousses  a tartiner spray
100 % cacao ‘ Max 1 % matiére grasse ‘ DLUO 24 mois 100 % cacao ‘ 10/12 % matiére grasse ‘ DLUO 24 mois

DeCOr Cacao (‘; @Max. 8.4

/100 % Cacao
/ Poudre de cacao riche en M.G.
[ Alcalinisée

DCP-20DECOR-E0-89B 6 x 1 kg

La poudre insoluble Décor Cacao conserve sa couleur,
sa saveur et son aspect de poudre séche et mate
beaucoup plus longtemps qu’une poudre de cacao
traditionnelle (jusqu'a 3 semaines).

Idéale pour le saupoudrage

qui aromatise délicieusement préparations

et biscuits (tiramisu, truffes...) et les produits

qui condensent pendant le stockage.

g s ——
Tiramisu  Confiseries Desserts  Glaces  Glagage
glacés
100 % cacao ‘ 20/22 % matiére grasse DLUO 24 mois
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/La gamme

LES PURES PATES

Pure Pate Noisettes /
100 % Noisettes ®PAREVE L\

NPN-HA1BY-E4-T60 2 x 5 kg

100 % noisettes fraiches Iégérement torréfiées

pour révéler leurs arémes exceptionnels.

Naturellement sucrée, cette pate d’une subtile nuance dorée
est idéale pour la pdtisserie et chocolaterie.

Applications & bénéfices :

/ Intérieur patisserie, chocolaterie

/ Réalisation de crémeux, mousses, glaces, sauces
/ Idéal pour désucrer.

TP

Intérieur Mousse Glace

Fruits secs

Un procédé sophistiqué pour révéler la pureté des saveurs de la nature.
Les fruits secs Cacao Barry® sont issus d’une agriculture durable.

NPN-AL1BBY-T60 2 x 5 kg

Composée de 100 % d’amandes fraiches légérement torréfiées,
notre pate d’une couleur caramel clair révéle des ardmes délicats
et puissants qui sublimeront toutes vos créations, des crémeux
aux sauces en passant par les crémes glacées.

Applications & bénéfices :

/ Intérieur pdtisserie, chocolaterie

/ Réalisation de crémeux, mousses, glaces, sauces
/ Idéal pour désucrer.

e

Intérieur Mousse Glace

Pure Pate Amandes
100 % Amandes /®PAREVE @@ BeE

FRIENDLY*

100 % noisettes ‘ DLUO 12 mois

LES PRALINES ONCTUEUX CARAMELISES

® @i
PRN-HAS0CBY-EQ-T60 2 x 5 kg
Composé de noisettes caramélisées de premiére qualité,
cet onctueux praliné 50 % moyennement torréfié
révéle des ardmes complexes, une couleur dorée
unique et une saveur délicatement sucrée.
Applications & bénéfices :
/ Fourrage en pdtisserie, chocolaterie
/ Réalisation de crémeux, mousses, glaces, sauces.

=
i’ﬁ@

Intérieur Mousse Glace

100 % amandes ‘ DLUO 12 mois

Praliné

50 % Amandes /®D @‘é) B

FRIENDLY*

PRN-AL50BCBY-T60 2 x 5 kg

Composé de 50 % d’amandes légérement torréfiées, ce praliné
amande séduit par sa saveur délicate et sa nuance or pdle.
Idéal pour apporter de I'intensité amandes caramélisées

et de la profondeur, il sublime les mousses, crémes glacées

et sauces et peut également étre utilisé pour la décoration

des créations patissiéres.

Applications & bénéfices :
/ Fourrage en pdtisserie, chocolaterie
/ Réalisation de crémeux, mousses, glaces, sauces.

=
i’f@

Intérieur Mousse Glace

SUCRE CUIT

50% noisettes ‘ 50% sucre ‘ DLUO 12 mois

Praliné / o
N e
50 % Amandes / Noisettes g/

PRN-MX50CBYE4-19A 6 x 1 kg
PRN-MX50CBYE4-T60 2 x 5 kg
PRN-MX50CBY-685 2 x 10 kg

Composé d’un mélange velouté d’amandes et de noisettes
ultra-fraiches, ce praliné 50 % moyennement torréfié
présente une chaleureuse couleur dorée.

Par ses arémes puissants, parfaitement équilibrés,

et sa texture onctueuse, il constituera la base idéale

d’un Paris-Brest.

Applications & bénéfices :

/ Fourrage en patisserie, chocolaterie

/ Réalisation de crémeux, mousses, glaces, sauces
/ 1déal pour réaliser des Paris-Brest

e

Intérieur Mousse Glace

50% amandes ‘ 50% sucre ‘ DLUO 12 mois

LE PRALINE A L'’ANCIENNE ___

BEE
FRIENDLY*

Héritage (texturé)

65 % Amandes Noisettes Caramélisées

PRN-MX65CBY-T60 2 x 5 kg

SUle:=etsap . Composé d'un savoureux mélange de noisettes et d’amandes
caramélisées, ce praliné 65 % moyennement torréfié offre

un parfait équilibre d’arémes. Ce praliné est composé
d’éclats croustillants de fruits secs caramélisés offrant
une délicate robe aux reflets intensément dorés

pour apporter de la texture & toutes les réalisations.

Applications & bénéfices :
/ Texture vos créations
/ Chocolaterie

=,
T

Intérieur

/@
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@‘-a)‘ BEE

FRIENDLY*

SUCRE CUIT

25% amandes ‘ 25% noisettes | 50% sucre | DLUO 12 mois

32% amandes ‘ 32% noisettes 35% sucre

DLUO 12 mois

CACAO BARRY

/Les Gianduja
& le Sablage

LES PRALINES ONCTUEUX

GOUTS PUR FRUIT

Praliné /
50 % Noisettes Piémont ®D @_ﬂj

PRN-PIE502BY-T60 2 x 5 kg

La noisette du Piémont est un fruit sec délicieux au
gotit subtil qui nait et grandit au coeur des collines
Piémontaises. Elle est aujourd’hui reconnue par les
gourmets du monde entier comme I'indiscutable
«Reine Mondiale des Noisettes». Ce praliné 50 % ultra
fin doit sa couleur caramel 4 sa torréfaction d’intensité
moyenne. Par ses aromes uniques, il se préte a toutes
les créations gourmandes.

Applications & bénéfices :
/ Fourrage en patisserie, chocolaterie
/ Réalisation de crémeux, mousses, glaces, sauces.

=
i/

Intérieur Mousse Glace

(GETAR,
3 N 2

\

Gianduja .
Noir /®° (74

M-6GD-N-E4-606
Conditionnement : 8 x 2,5 kg

L’alliance parfaite d’un puissant
chocolat noir et d’une véritable
pate de noisettes.

=,
i/ﬁ’

Intérieur Mousse Glace

i\

50 % noisettes Piémont ‘ 50 % sucre ‘ DLUO 12 mois

Praliné /
50 % Amandes Valencia ®D @ @.ﬂj

PRN-VAL50BBY-T60 2 x 5 kg

Ce praliné unique est composé d’amandes aromatiques

de Valence légérement torréfiées.

Par ses notes pures, sa couleur subtilement dorée

et sa texture onctueuse, il constitue une base idéale

pour les chefs patissiers comme pour les maitres chocolatiers.

BEE
FRIENDLY*

Applications & bénéfices :
/ Fourrage en pdtisserie, chocolaterie
/ Réalisation de crémeux, mousses, glaces, sauces.

=,

Intérieur Mousse Glace

22 % min. cacao ‘ 31 % noisettes 36 % mat. grasse DLUO 18 mois

Gianduja
Plaisir Lait

GIM-P1PLAIS-LN-606
Conditionnement : 8 x 2,5 kg

LENOTRE

W g

Un mélange raffiné de chocolat au lait
et de noisettes subtilement grillées.

=,
T

Intérieur Mousse Glace

i\

50 % amandes Valencia 50 % sucre DLUO 12 mois

A@BET%
\‘ 'z
®p @) g
PRO-PI701BY-19A 6 x 1 kg

Composé de pistaches cultivées en Espagne

et en Iran, ce délicieux praliné 70 % se distingue
par sa couleur d’un vert intense.

Légérement torréfié pour souligner ses arémes frais
et authentiques, il se préte parfaitement a la
réalisation des crémeux, crémes glacées et sauces.

Applications & bénéfices :
/ Fourrage en patisserie, chocolaterie
/ Réalisation de crémeux, mousses, glaces, sauces.

=
W

24 % min. cacao ‘ 20 % noisettes | 19 % min.lait | 38 % sucre | 37 % mat. grasse | DLUO 18 mois

Praliné

Grains
NAN-CR-HA5013-T66

Conditionnement : 3 x 1 kg

Une délicieuse préparation croquante
a base de noisettes légérement caramélisées,
sans apport de conservateurs.

o S
Intérieur Mousse Glace Décor Biscuit Inclusions
70 % pistaches ‘ 30 % sucre DLUO 12 mois 50 % noisettes 50 % sucre DLUO 9 mois



CACAO BARRY

LES PRODUITS DE GLACAGE

Ces produits sont faciles d’utilisation, et ne nécessitent
pas de tempérage. Une densité et un brillant parfaits
pour enrober vos créations et y plonger des fruits frais.

M-9VSBR-E0-656 4 x 5 kg % M-9VBL-656 4 x 5 kg %

L]
/Le S p r O d u I t S Une pdte a glacer sans tempérage, De couleur claire, cette pate a glacer
d’un noir intense, qui apportera ne nécessite pas de tempérage
un brillant parfait & vos créations. et permet un bel enrobage
de vos gateaux.

Moulage Décor Enrobage Moulage Décor Enrobage

LES pRODUITS DE TEXTURE 18 % cacao ‘ Fluidité ~6 6 60O+ DLUO 18 mois 6 % cacao ‘ Fluidité ~6 6 OO+ ‘ DLUO 18 mois

Des préparations et inclusions gourmandes idéales pour apporter

~ - . Q@'ETA;;'
de la saveur et de la texture a vos créations. N
FWD-295-613 4x 2 kg @
M-9DBV-656 4 x 5 kg ?evg\ogaqe cu.ch?c‘olut noir prét
al’emploi, facile a étaler donne
Une pdte a glacer de couleur ivoire, & vos pétisseries une belle couleur foncée
FNF-CARACR-E4-656 4 x 5 kg FNN-X23PFBO-656 4 x 5 kg sans tempérage, dont le brillant parfait et brillante. La Brillance Noire peut
FNF-CARACR-E4-19A 6 x 1 kg FNN-X23PFBO-E4-19A 6 x 1 kg enrobera harmonieusement également étre facilement utilisée
Un fourrage prét & I'emploi au chocolat Une préparation gourmande et croustillante préte vos desserts. en décors d’assiettes.
au lait caramélisé combiné a de délicieuses aI’emploi composée de brisures de crépes dentelle,
billes de céréales toastées croquantes. de praliné amandes-noisettes et d’un chocolat
Sa texture exceptionnelle fera croustiller de couverture au lait.
vos créations. Idéal pour I'intérieur
de vos bonbons et entremets. 0
& L VY b
Moulage Décor Enrobage Décor
Fluidité =6 6 6 0O+ ‘ DLUO 12 mois 39 % cacao DLUO 12 mois

= =
i’ﬁ i/ﬁ

Intérieur Intérieur

LE PRODUIT
D'’AROMATISATION LE CHOCOLAT EN POUDRE _

e, )

T ST,

g ® ’ 7
FND-J44CACAO-603 4 x 5 kg L mweve (27) v

Une pate peu sucrée trés cacao, CHP-20BQ-E0-760 6 x 1 kg

sans graisse hydrogénée, qui viendra

11 % céréales biscuitées toastées DLUO 12 mois 23 % Pailleté Feuilletine™ | 12 % noisettes | 12 % amandes | DLUO 12 mois

100%

Pour vos boissons, petits-déjeuners

PUR P ) .
délicatement aromatiser crémes,
BIG-PF-1BO-401 4x 25kg BEURRE biscuits et fondants. et en-cas.
Des brisures de crépes dentelle croustillantes HORIZONS
pour pralinés, bonbons et patisseries.
=, )
= ol k- 5
»
sa/ sa/ -
Biscuit Décor Intérieur Mousse Biscuit Décor Boisson
44 % cacao DLUO 12 mois 32 % min. cacao 7 % mat. grasse DLUO 24 mois

100 % pur beurre DLUO 12 mois
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EXPRIMEZ voTRrE
VRAIE NATURE™

TELECHARGE
| E CATALOGUE

LES MOULES
CACAO BARRY®

Découvrez plus de 90 moules : Sujets de Pdques & de Noél,
Bonbons, Sphéres, Tablettes, Sucettes, Fritures,
Bonbonniéres, Barres snacking...

qrco.de/ALLCAT

Pour tout renseignement,
contactez votre représentant Cacao Barry®

F) » BT ) ©)

www.cacao-barry.com
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LES CHOCOLATS LES CHO®COLATS
NOIRS D'ORIGINE NOIRS

NOIR

L B I . _ Poids P
Fluidité Idéal pour Description Composition Type de pack Unités par unité Référence DLUO ®D®PAR
Aromatisation, O o ot Callets™ sachet 1x 10 kg 70-30-38NV-01B v - v
ORIGINE UNIQUE NOIR Couverture 'Y ) émulsion, | Chocolatnoir  JKSGSCH dr@sse  Callets™ sachet 8x 25kg 70-30-38-E4-U71  24mois vV -V
70-30-38 moulage gros | amer, avecune HAUBS " 39% ¢y iersn sachet 7 400g 70-30-38-E0-D94 v - v
Origine d T Poid forte teneur en
Fluidité Idéal pour Description = Composition rl?@;c:s s dey’:.i:k Unités qrotljn?té Référence DLUO ®D cacao torréfié
= - Couverture Dragéification, etde.s,nmes % min. /NI
QQQQ enrobage fin, fruitees. £acao | G Callets” sachet 1x 10 kg 70-30-44NV-01B 24 mois v - v
70‘30-44 moulage fin 70,3% 44%
S~ Chocolat au godt N .
Aromatisation, . AU % mat Fevesde Sao Thomé, "
Couverture QQQ glacage, émulsion, riche, avec des notes| WG gidsse  qricta Forastero Callets' 4x 25kg SAOTHOME- 24 mois v v Chocolat noir .
Sao Thomé enroboge, moulage| ¢ 5 R0 | MINMIOAR  ametonado). ot e Q Cuisson ctamer forte | EHRY GESe  Coltets® sachet 1x 10k L-60-40NV-01B  24mois v - ¥
] : L60-40 teneuren [N 30% 9
cacao.
Dragéification Chocolatnoir g UM % mat
Couverture QQQQ enrobage fin,  S\OMenforte | BELLl giosse  ioc emballe) 5x 5kg 60-40-4INV-120  24mois ¢ - v
Goilt de cacao Feves de 60-40-41 moulage fin e 60,3% MR
Aromatisation, 2 P o mat Madagascar, . i i .
Couverture 666 glacage, émulsion, affirmé et ample aux G arosse  rincipalement de Callets ax 25kg CHD-QB7MAD- ) - v -
Madagascar enrobage, moulage notes de framboises | [[yRE 39.5% \qrietes Forastero, sachet E4-UT0 Dragéification Fort godt o o .
et de myrtilles. Criollo et Trinitario Couverture OQOQ enrobage fin, | encacaoet Al cmal Callets™ sachet X 10 kg 2815NV-01B amos Y. - Y
2815 moulage fin Gme,rtllJ)Te I 39%  Callets” sachet 8x 2,5kg 2815-E4-U71 v - Vv
agréable.
Aromatisation Bloc (emballé) 5x 5kg 811INV-120 L v v
Couverture glacage émulsi(’)n N % mat Callets™ sachet 1x 10 kg 811NV-01B v - v
QQQ emobage Chocolatsucré | el grasse  Callets™ sachet 8x 2,5kg 811-E4-UT1 2Zmois vV - ¥
8t mouloge.  gercquitbré, EBRRAR 37%  callets™sachet 6 kg 811-E1-U68 v - v
°"e°t‘(’):‘afg tile Callets” sachet 7x 400g 811-E0-D94 v - v
de vanille.
é Catss [
Cuisson Callets™ sachet x 10k L81INV-01B 24 mois v - v
Lat IERH 28, g _
Aromatisation, Cacao puissant, [ o ol

Power 80 QQ emusion, extra-amer, | RGN 99Se  Callets™ sachet 8x 25kg 80-20-44-E4-U71  24mois v
mouluge’ torréfié et fruité. | [SIRRE 45% -

DECOUVREZ LE PACKAGING DU FUTUR POUR NOS FORMATS 10 KG !

Innovant et plus résistant, il préserve toute la fraicheur du chocolat et il est respectueux de notre planéte. - '
Disponible a épuisement des stocks d'anciens packagings 10 kg.
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LES CHOCOLATS
AU LAIT

Une vaste gamme de chocolats au lait allant
du goUt prononcé de cacao, au goUt lisse
et crémeux du lait, ou avec des notes de caramel.

a RUBY

BLANC

Fluidité Idéal pour Description Composition

Golt de creme
et de lait

Aromatisation, | (Gl [l | %lait % mat
0 Q 0 5 - équilibré, avec I ce
W. glacage, émulsion, . g
2 enrobage, moulage desubtiles | [pRPAY | 22% 36%
’ notes de
vanille.

Saveur
crémeuse

QQQ Aromatisation, | etriche, golt %lait % mat
lagage, émulsion, | de laitintense, P Jrosse
VELVET glacag KRNI 23.2% 40%

enrobage, moulage avecun

soupgon
de sucre.
®D®PAR
. Bloc (emballé) 5x 5kg 823NV-120
Couverture Aromatisation, Eﬁirg?]'éz AT | %lait | % mat Callets™ sachet 1x 10 kg 823NV-01B
823 QQQ glacage, émulsion, de cacao. lait cacao grasse Callets™ sachet 8x 2,5kg 823-E4-UT1 18 mois v - v
... enrobage, moulage "S- - BRKSA 21.7% 36% Callets” sachet 6x 1kg 823-F1-U68
: Callets™ sachet 7x 4009 823-E0-D94
Couverture T
Dragéification, AN % lait % mat
665 QQQQ enrobage fin, cacao grasse Callets” sachet 8x 2,5kg 2665-E4-U71 18 mois vV - Vv
... moulage fin SPREE 25,7% 38%
Couleur claire,
doux et
Couverture Aromatisation, cremeut YOI %lait % mat
665 QQO glacage, émulsion, cacao grasse Callets™ sachet 1x 10 kg 665NV-01B 18 mois v - v Chocolat
..‘ enrobage, moulage RIOWEA 26,4% 36% Aromatisation, blanc au % min. AL IR
GOLD QQQ glacage, émulsion, cgro[me_l_oul 3C8C<‘4<3)/ 28% %’;iﬁ;
enrobage, moulage| godt équilibré 2t /o) o s
etintense
Chocolat au
Couverture Aromatisation R —
, 0 % min. ai % ma
845 QQQ glacage, émulsion, . 0Vec 90Ut | Rk gasse  Callets” sachet 1x 10 kg 845NV-01B 18 mois v - v
... enrobage, moulage 'nésziﬂgtf;t‘ RYNEA 28,6% 37%
de caramel.
Le Ruby RB2
offre un godt
fruité plus
intense avec
des notes
COUVERTURE QQQ lAromati{sutilor.], tchiduléels % lait 3‘}&28};
glacage, émulsion, | et une couleur
RUBY RB2 enrobage, moulage| ruby encore | EZReA 20,6%  37%

plus intense.
Sans colorant,
sans aréme de
fruits rouges
ajouté.

Type de pack
Bloc (emballé)
Callets" sachet
Callets" sachet

Callets" sachet
Callets" sachet

Callets™ sachet

Callets™ sachet

Callets™ sachet

Unités
5x
x
8x

6x
7x

8x

7x

4x

LES CHOCOLATS
BLANCS, CARAMEL

Poids
par unité

5kg

10kg
2,5kg

Tkg
4009

2,5kg

4009

2,5kg

® D®ParR

® D®PAR

Référence DLUO
W2NV-120 18 mois
W2NV-01B 12 mois
W2-E4-UT1 18 mois
W2-E1-U68 18 mois
W2-E0-D94 12 mois
W3-E4-U71 18 mois
CHK-R30GOLD- 12 mois
E0-D94

CHR-Q37RB2-2B-U75

*Végan : basé sur la liste des ingrédients ; cross-contact potentiels pendant La production non pris en compte. ** Ne contient pas de vanille naturelle pour préserver le profil de godit initial.

12 mois

v 4 v

®D®PAR

v v Vv
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Proposez a vos clients un chocolat au goUt intense sans sucre
ajouté, fait a partir de feves de cacao de premiére qualité,
de pur beurre de cacao (100 %) et de vanille Bourbon

naturelle.

Créez des barres chocolatées, des gdteaux
de voyage ou des biscuits plus sains en conservant le go0t
et la maniabilité du chocolat. Gréce a la gamme Malchoc,
il vous est ainsi possible de mettre en avant

que vos créations sont "Sans sucres ajoutés

* ou "a base de chocolat sans sucres ajoutés”
si votre recette en contient par ailleurs.

MALCHOC-D

MALCHOC-M

066

666

MALCHOC-W | &6

Aromatisation,
glacage, émulsion,
enrobage, moulage

Aromatisation,
glacage, émulsion,
enrobage, moulage

Aromatisation,
glacage, émulsion,
enrobage, moulage

Chocolat noir
au godt intense,
équilibré et affirmé.
Le sucre est
remplacé par du
maltitol
en guise
d’édulcorant.

Chocolat au
lait avec parfait
équilibre entre le
godt du cacao, du
lait et du go(it sucré,
sans qu’iln’y cit de
sucre ajouté.

Chocolat blanc
avec une saveur
crémeuse et riche,
des notes
de caramel, sans
sucre gjouté.

k|

% min. EZYul
cacao GRS

54% IRIFA

% min. RN
cacao

REXEA 21,3%

% mat
grasse

36,6%

% lait
RloNEA 22,2%

% mat
grasse

38,3%

Bloc

x 10 kg
1x 10 kg
5x 5kg

CSD-Q54MAL-471

CSM-Q34MAL-471

MALCHOC-W-123

24 mois

18 mois

12 mois

v

v

v

LES CH®COLATS
RESISTANTS

A LA CUISSON

Batons, drops et chunks sont résistants & la cuisson
pour des viennoiseries toujours plus gourmandes.

BATONS BOULANGERS

NOIR XL
(28 CM)

DROPS

LAITL

CHUNKS

NOIRM

NOIRL

LAITM

LAITL

BLANCM

BLANCL

Description Composition Quantité Type
de pack
Bdtons au go(it % min.
intense et riches “’““i +300 Carton
en cacao. 45,3%
Description Composition Quantité
Drops de chocolat au lait pour cuisson, % Lait
délicieusement croustillantes et cacao 17500 /kg
riches en cacao. 28, 3%E
Description Composition Dimensions
Chocolat noir trés intense, % min.
qui reste croquant, Cocug 8x8x6 mm
méme apreés cuisson. 39,1%
Chocolat noir tres intense, % min.
qui reste croquant, C“C“% 10x10x4 mm
méme apreés cuisson. 45,5%
Chocolat au lait trés intense A % lait
avec notes de creme et de caramel. el ) 8x8x6 mm
Reste croquant, méme aprés cuisson. VAV 23,6%
Ch ocolat au lait trés intense LI % lait
avec notes de créme et de caramel. C“C"%/ " 10x10x4 mm
Reste croquant, méme apres cuisson. VAR 19,4%
Chocolat blanc tres intense % min. IEALIS
et riche, qui reste croquant, cacao 8x8x6 mm
méme aprés cuisson. VAV 24.8%
Chocolat blanc tres intense P % lait
etriche, qui reste croquant, cacao 10x10x4 mm
méme aprés cuisson. VPR 23,9%

Unités

Type
de pack

Sachet

Type
de pack

Carton

Carton

Carton

Carton

Carton

Carton

Poids Référence DLUO
par unité
24
5kg CHD-BB-338-308 mois
Unités Poids Référence DLUO
par unité
4x 2,5kg CHM-DR-75X3-E4-U70 18.
mois
Unités Pmd? . Référence
par unite
1x 10 kg CHD-CU-20X014-471
4x 2,5kg CHD-CU-20V115N-552
1x 10 kg CHM-CU-20X023-471
4x 2,5kg CHM-CU-17X259-552
1x 10 kg CHW-CU-20V001-471
4x 2,5kg CHW-CU-18V02NV-552

o

DLUO

24 mois
24 mois
18 mois
18 mois
12 mois

12 mois
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LES

CALLETS™

Les savoureux Callets™ confiserie colorée, offrent la méme

maniabilité que les chocolats Callebaut® classiques,
avec des résultats parfaits a chaque utilisation.

CITRON

ORANGE

FRAISE

CARAMEL

CAPPUCCINO

MIEL

28

Fluidité

066

066

066

066

066

066

Idéal pour

Aromatisation,
émulsion,
moulage gros

Aromatisation,
glacage, émulsion,
enrobage, moulage

Aromatisation,
glagage, émulsion,
enrobage, moulage

Aromatisation,
glacage, émulsion,
enrobage, moulage

Aromatisation,
émulsion,
moulage gros

Aromatisation,
glacage, émulsion,
enrobage, moulage

Description

Callets™ de couleur verte au
go(it crémeux avec de fortes
saveurs citronnées.

Callets™ couleur orange au
golit crémeux avec
des saveurs d’orange
et d’amertume prononcées.

Callets™ couleur
rose d la fraise
et a la texture fondante.

Callets™ au lait tendre et
généreux qui offre
un authentique godt
de caramel.

Callets™ au bon godt
de cappuccino.

Callets"100% chocolat
au lait au miel véritable.

Type

de pack

Callets™
sachet

Callets™
sachet

Callets™
sachet

Callets™
sachet

Callets™
sachet

Callets™
sachet

Unités

4x

4x

4x

4x

4x

Poids
par unité

2,5kg

2,5kg

2,5kg

25kg

2,5kg

2,5kg

Référence

LEMON-E4-U70

ORANGE-E4-U70

STRAWBERRY-E4-U70

CHF-N3438CARE4-U70

CAPPUCCINO-E4-U70

CHF-QTHONEY-E4-U70

DLUO

12 mois

12 mois

12 mois

12 mois

18 mois

18 mois

LES PREPARATIONS
CH&OCOLATEES

& PRODUIT

PUR CACAO

Pour des desserts gourmands et faciles a préparer.

CHOCOLAT NOIR POUR FONTAINE

Fluidité Idéal pour Description Composition Type Unités P0|d§ . Référence DLUO ®D
de pack par unité
PR Godt intense avec parfait X % mat ™
QQQQQ Pﬂlr?”es.ﬂi'é’t”.éﬁ"ffﬁﬁ’ &quilibre entre sa forte teneur cacao WSS csfjlclﬁft 8x 2,5kg CHD-NSUFOUNE4-UT1 24 mois -
9 en cacao et sa saveur sucrée. 57!6% 41 :I %
Description Composition Type Unités Po|d§ . Référence DLUO
de pack par unité
Poudre a mélanger % min.
NOIR pour la préparation instantanée CC‘“:? Sac 10x 800¢g CHD-MO-D-E0-X27 18 mois
de mousse au chocolat noir. 75%
s e Type _ Poids ex
Description de pack Unités par unité Référence DLUO ®D
100 % pure masse de cacao.
MASSEDE CACAO L’essence, pure et non sucrée, Callets™ sachet 4x 2,5kg CM-CAL-E4-U70 24 mois vV Vv
de votre chocolat.
t
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LES PR®DUITS

A BASE DE FRUITS SECS

Nos produits a base de fruits secs sont fabriqués avec des fruits
cueillis a pleine maturité, stockés dans les meilleures conditions.

lls sont décortiqués au maximum 12 heures avant la torréfaction
pour préserver leur fraicheur et leurs saveurs délicates et fruitées.
Mélangez-les avec du chocolat pour créer une garniture pour

vos desserts, ou aromatisez vos crémes, mousses et glaces.

BRESILIENNES

LES FOURRAGES

CREMES

Notre gianduja et notre caramel sont élaborés avec des ingrédients
de premiére qualité, tout comme le chocolat Callebaut®

Avec leur texture douce, ils peuvent facilement étre utilisés

en confiserie ou bien en enrobage. Non seulement ils constituent
un excellent fourrage, mais ils sont également parfaits pour
aromatiser les glaces, pdtisseries et desserts.

CREMA DELL ARTIGIANO

. e Type e Poids P
Description Composition de pack Unités par unité Référence DLUO ®D
Eclats de noisettes
NOISETTES torréfices croustillantes, | BIES®  Sacsous vide ax 5k NAN-CR-H3714E0-T64 9 mois v
BRESILIENNES obées de st
-
— e Type s Poids ces D
Description Composition de pack Unités par unité Référence DLUO ® ®
. Couleur dorée et chaude, p—
PRALINE | ettexture veloutée au go(it o
agréablement sucre — Seau 2% 5k PRAMANO-T14 2mois -
AMANDES avec un subtil équilibre 9

30

% noisettes

NOISETTES |entre les aromes d'amandes 4%

grillées et de noisettes

EN ACHETANT CES PRODUITS,
VOUS SOUTENEZ LES PRODUCTEURS DE CACAO

EN SAVOIR PLUS SUR
HORIZONS WWW.COCOAHORIZONS.ORG/FR

Description Composition Type Unités P0|d.s . Référence DLUO
de pack par unité
CREMA o rbélsistante dzlgéhgleur,f % S 1 6 ki N05-OH40-T05 12
R cuisson stable jusqu’a °C, parfum noisettes eau X g - - -
DELLARTIGIANO et couleur de noisettes, 12% Seau 1x 10 kg N05-0H40-T06 mois v
NOCCIOLA a U'huile non-hydrogénée.
.. . Type s Poids s
Description Composition de pack Unités par unité Référence DLUO ®D
Un fourrage au caramel universel Aromes
FOURRAGE pour pdtisseries, bonbons et desserts artficiels Seau 4x 5kg FWF-Z6CARA-X10 12 v
CARAMEL qui offre un bon go(t de fait-maison. - 0% mois
.. e Type s Poids s
Description Composition de pack Unités par unité Référence DLUO ®D
Mélange crémeux de chocolat RS o noisettes » )
CLAIR et de pdte aux noisettes. 25% Bloc 24 5kg GlA-144 18 mois v
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https://www.cocoahorizons.org/fr

GELAT® DECO®RATION

Pour décorer, nos Callets™ Sensation intemporels

Enrobez vos glaces avec un délicieux chocolat
apportent la touche chic et gourmande.

spécialement congu pour les glaces. Pour un croquant
et un goUt intense de chocolat.

CHOCOLAT D’ENROBAGE
POUR GELATO

Parfait pour tremper des batonnets ou réaliser de la stracciatella !

o

Description Composition Type Unités P0|d§ . Référence DLUO D ,
de pack parunite e Perles de chocolat noir % chocolatRuitl Callets” )
MARBRE ot blanc brillantes. 755 <achet 4x 2,5kg CHM-SC-WD-E4-U70 12mois v
Enrobez vos glaces % chocolat Callets™
ICE-CHOC NOIR avec ce chocolat noir o'y sachet 4x 2,5kg ICE-45-DNV-552 24 mois v -
croquant et intense. 100%
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LES CHOCOLATS

Produit Description Applications Référence Format  Packaging Cacao Beurre  Fluidité
min. de cacao

Chocolat noir a la douce

S 3
TOBADO 3?1V§§Eﬁ§r§faar?aﬁﬁram | EI CHD-Q84TOBA-D38  Palets Carton2x5kg 64,50 % 36,50 % 66660
entre sucré et amer.
Chocolat de couverture fluide, parfaitement adapté pour I'enrobage, notamment en machine, mais aussi pour de
nombreuses applications : associations avec des pralinés, fourrages, décors... Tempérage : 30 - 31 °C.
Chocolat noir tres polyvalent ~ 3
YAGARA offrant un bel équilibre | @I CHD-R69NIAG-D38 Palets  Carton 2 x 5 kg 5950% 36% 66660
cacao/sucre.
Chocolat fluide convenant particulierement au moulage, ainsi qu’a d’autres
applications : ganaches, mousses, décors... Tempérage : 30 - 31 °C.
QUADOR Sgﬁg:':tt QS(':rrZe'a saveur | @l CHD-RS5EQUA-D38  Palets Caron2x5kg ~ 53% 36,40% 66660

Chocolat de couverture a la fluidité intermédiaire, facile d’utilisation notamment en patisserie :
ganaches, mousses, mais aussi moulages ou fourrages de bonbons. Tempérage : 30 °C.

Chocovic, avec plus de 150 ans de savoir-faire en chocolaterie,
propose une gamme de produits essentiels de qualité, fonction-
nels et concus pour permettre aux artisans d’exprimer pleine-
ment leur personnalité.

Le Chocolat de couverture au lait

Produit Description Applications Référence Format Packaging Cacao Min. Beurre  Fluidité
min. lait de cacao

| gg@ CHM-P3303SANK-D38 Palets Carton2x5kg 34,90 % 21,31% 32,60 % 66660

Une douce saveur
de chocolat,
légerement sucrée

SANKUAL

Chocolat de couverture au golt légerement sucré, rehaussé de notes caramel, avec une saveur de cacao offrant une belle douceur en bouche.
De par sa fluidité élevée, le SANKUAL convient parfaitement pour les enrobages, moulages et décorations.

Le Chocolat blanc

Produit Description Applications Référence Format Packaging Cacao Min. Beurre  Fluidité
min. lait de cacao

=, - S
ISTAK Chocolat blanc onctueux "l @ "’l CHW-P1226ISTA-D38  Palets Carton2x5kg  30,00% 19,47 % 32,20% 66660
aux notes de créeme. = ‘

Chocolat blanc a la texture tres crémeuse et au bon golt de lait. L'ISTAK convient parfaitement pour les moulages, glagcages, décorations, fourrages.

Les Chocolats Laboratoire

Produit Description Applications Référence Format Packaging Cacao Beurre  Fluidité
min. de cacao
SURI Bon godt de chocolat noir. CHD-Z13SURI-D38 Palets Carton2x5kg 49,50 % 27,70% 60000
Chocolat convenant particulierement pour des ganaches, sauces et coulis forts en godt de cacao.
CHOCOLAT

Chocolat noir = r" g i ] 0 0
GANACHE au godit équilibré. == 0 CHD-Y44CV-D38 Drops Carton 2 x 5 kg 44%  2530% 60000

Chocolat facile d’utilisation pour sauces, ganaches, mousses.

YORIZONS Tous nos produits a base de cacao contribuent a une filiere cacao durable. En savoir plus sur www.cocoahorizons.org.
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LES PRODUITS RESISTANTS A LA CUISSON

LES PATES A GLACER

Produit

SUPERBRILL 250
(EASY MELT)

Description

Pate a glacer brune 24,5 % cacao. Fond facilement en bouche.

Pate a glacer brune avec un fort pourcentage de cacao qui apporte un godt fort en chocolat. Couleur foncée.

Réference

ILD-N25SU25-U58

Format

Palets

Packaging

Carton 10 kg

Fluidité

060660

Couleur

SUPERBRILL 170
(EASY MELT)

Pate a glacer brune 16,0 % cacao. Fond facilement en bouche.

Plus claire que la SUPERBRILL 250, elle est idéale pour les créations quotidiennes.

ILD-N24SU17-U58

Palets

Carton 10 kg

06660

Le conditionnement sous forme de palets facilite I'utilisation de vos pates a glacer.

Produit Description Applications Référence Format Packaging Cacao Min. Beurre Fluidité
min. lait de cacao
DROPS5KG ' cPites dechocolat noir CHD-DR-75Y44CV-D3g  D'oPS Carton2x5kg 44 % - 2530% 60000
résistantes a la cuisson. 7 500 gouttes/Kg
DROPS 10KG ' cPites de chocolat noir CHD-DR-75Y44CV-568 D'oPS Caron2x10kg 44 % - 2530% 60000
résistantes a la cuisson. 7 500 gouttes/Kg
DROPS 25 KG ' cPites de chocolat noir CHD-DR-75Y44CV-377  D'OPS Sac 25 kg 44 % - 2530% 60000
résistantes a la cuisson. 7 500 gouttes/Kg
S'incorporent facilement & vos desserts. Produit Description Applications Référence Packaging Fluidité
FORMAT 5 KG _ _ )
- . IROKO Fourrage chocolat noisettes parfait pour des créations FNN-O61IROK-838 Seau 10 kg 00060
JAMAITA 900 ' cPites de chocolat noir CHD-DR-90JAMA-.D3g ~ D'oPs Carton2x5kg 43 % . 6% 60000 gourmandes grace & son pourcentage élevé en noisettes (11 %). FNN-O61IROK-T60 Seau 5 kg 00060
résistantes a la cuisson. 9 000 gouttes/Kg
. FOURRAGE F?ulrrage cremeux au bon gogt dfe now;ettes, tres simple FNN-R88BLAV-D8O Seau 5 kg 06600
ANDINA Pépites blanches CHW-DR-90AN-ST-D38 Drops Carton 2 x 5 k 29 60 % 30 % 26 % 00000 CREMEUX d’utilisation en inclusion ou pate a tartiner.
résistantes a la cuisson. — = 9000 gouttes/Kg AN X 2Kg oo ° ° NOISETTES
Variez vos recettes de fagon originale ! Offrez par exemple des cookies, muffins... Aux pépites blanches. . . N
Idéal pour fourrage de beignets, crépes...
Produit Description Applications Référence Packaging
. Fourrage praliné amandes (25 %) et noisettes (25 %)
PRALINE avec un léger golt de caramel. Idéal en inclusion PRN-MX503-T61 Seau 3 x 5 k
AMANDES-NOISETTES 50 % ger g ' : ¢
pour texturer et apporter de la gourmandise.
Idéal pour texturer et apporter de la gourmandise.
HORIZONS ~ Tous nos produits a base de cacao contribuent a une filiere cacao durable. En savoir plus sur www.cocoahorizons.org. HORIZONS ~ Tous nos produits a base de cacao contribuent a une filiere cacao durable. En savoir plus sur www.cocoahorizons.org.
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#FACONNER

225mm

BOULES TRUFFES

Boite de 504 piéces / Contenance : 6ml

Noir / DLUO : 24 mois / CHD-TS-22350E0-999
Lait / DLUO : 18 mois / CHM-TS-22351E0-999
Blanc / DLUO : 12 mois / CHW-TS-22352E0-999

32,5mm
13mm

265mm 245mm

COUPES TARTELETTES
EN CHOCOLAT NOIR
Ouverture gbase 30 mm

DLUO : 24 mois / Contenance : 12ml
Boite de 390 piéces CHD-CM-19841E0-999

Jusgu’a épuisement des stocks

DOME - DEMI-SPHERE
EN CHOCOLAT NOIR

DLUO : 24 mois / Contenance : 50 ml
5 x Boite de 28 piéces CHD-CM-21428E0-999

26mm

@27mm

COUPES SNOBINETTES
EN CHOCOLAT NOIR

DLUO : 24 mois / Contenance : 13 ml

Boite de 270 piéces
CHD-CV-22476E0-999

45mm

250mm

COUPES MARIE-JOSE
EN CHOCOLAT NOIR
DLUO : 24 mois / Contenance : 50 ml

Boite de 132 piéces
CHD-CV-22477E0-999

RENDEZ VOS CREATIONS EXTRAORDINAIRES
AVEC LES DECORATIONS MONA LISA !

Nous proposons une gamme diversifiée de décorations prétes a l'emploi,
réalisées avec du chocolat de haute qualité. Nos décorations stimulent
les 4 sens, en mettant particulierement l'accent sur le gout,
la forme, la texture et la couleur.

Tous nos produits a base de cacao contribuent

a une filiére cacao durable.
HORIZONS En savoir plus : www.cocoahorizons.org

#FACONNER

Fixez toutes vos envies

TREILLIS EN avec ce spray refngerant..
CHOCOLAT NOIR DLUO : 24 mois
Carton de 4 bombes ACC-21466-999

DLUO : 24 mois
4 x Boite de 11 piéces

CHD-GD-19838E0-999 250 mm
JE M'INSPIRE ! %

Jusqu’a épuisement des stocks
Plus d’'applications sur
www.monalisadecorations.com

360mm
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#TEXTURER

COPEAUX

EN CHOCOLAT

COPEAUX LAMY NOIR COPEAUX LAMY BLANC

DLUO : 24 mois DLUO: 12 mois
Boite de 2,5 kg CHD-SV-22290E0-11B Boite de 2,5 kg CHW-SV-22292E0-11B

MICRO-COPEAUX

EN CHOCOLAT

NOIR DLUO : 24 mois
4 x Seau de 1kg CHD-BS-22270E0-07B
Carton de 2,5kg CHD-BS-19850E0-74A

LAIT DLUO : 18 mois
4 x Seau de 1kg CHM-BS-22277E0-07B
Carton de 2,5kg CHM-BS-22225E0-74A

CHOCROCKS™

CHOCROCKS™ BRONZE
CHOCOLAT NOIR
DLUO 24 mois

4 x Saupoudreuse de 600g
CHK-GL-22125E0-999

BLANC DLUO : 12mois
4 x Seau de kg CHW-BS-22280E0-07B
Carton de 2,5kg CHW-BS-19854E0-74A

CARAMEL DLUO : 12mois
4 x Seau de Tkg CHF-BS-22274E4-07B

CHOCOLATE
COFFEE BEANS

GRAINS DE CAFE
AU CHOCOLAT
Sans allergénes de fruits a coques

Recette basée sur un véritable extrait de café
6 x Seau de 1 kg CHF-3D-22678-999 Tmm

14mm

LES CRISPEARLS™

Petites perles brillantes au chocolat enrobant un biscuit croustillant.

4 x Sachet refermable de 800g - DLUO : 12 mois

NOIR
CHD-CC-CRISPEO-02B

84,0 % min. chocolat

50,2 % min. cacao

15,0 % min. biscuit croustillant

LAIT RUBY
CHM-CC-CRISPEO-02B CHR-CC-2CRISE0-02B

84,0 % min. chocolat 84,0% min. chocolat

28,7 % min. cacao 47,3 % min. cacao

15,0 % min. biscuit croustillant 15,0 % min. biscuit croustillant

BLANC CARAMEL SALE
CHW-CC-CRISPE0-02B CHF-CC-CCRISEO0-02B

84,0 % min. chocolat 84,0 % min. chocolat

25,2 % min. cacao 30,6 % min. cacao

15,0 % min. biscuit croustillant 15,0 % min. biscuit croustillant

LES PAILLETES & VERMICELLES

PAILLETES VERMICELLES
FINS CHOCOLAT FINS CHOCOLAT

DLUO : 24 mois Moins de sucre,
6 x Sac de 1kg plus de cacao !
CHD-SP-5Z1-E0-U68 DLUO : 24 mois

4 x Sac de 5kg 6 x Sac de 1kg
CHD-SP-5Z1-E0-U72 CHD-VR-1Z2-E0-U68

PAILLETES SUPER
FINS CHOCOLAT

DLUO : 24 mois
6 x Sac de 1kg
CHD-SP-3Z1-E0-U68

LES CRAYONS

EN CHOCOLAT MARBRE EN CHOCOLAT NOIR
EXTRA-LARGE LARGE

L:200mm / DLUO : 12 mois L :100mm / DLUO : 24 mois
4 x Boite de 115 piéces 4 x Boite de 215 piéces CHD-PC-19938E0-999

CHX-PC-19943E0-999 EXTRA-LARGE

L :200mm / DLUO : 24 mois
4 x Boite de 115 pieéces CHD-PC-19940E0-999

ENCORE PLUS D'INSPIRATIONS & DE DECORATIONS
PERSONNALISEES AVEC MONA LISA STUDIO™

Commandes et Livraisons en direct - contact :

Sales_mlstudio@barry-callebaut.com

SCANNEZ-MOI p
FLASHEZ CE QR CODE
POUR TELECHARGER
LE CATALOGUE! https://qrco.de/ALLCAT

Jean-Michel Perruchon

Meilleur Ouvrier de France Patissier,
Ambassadeur Cacao Barry®
@perruchonjm @bellouetconseilofficiel
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HORIZONS

HORIZONS

AUTHENTICITE & RECONFORT
LA POUDRE

% LE CHOCOLAT CHAUD

HORIZONS

4 O

SPECIAL BAR 34 % A POUDRE VHZ 54 7 CACAC LA BOISSON

N . » Cacao approvisionné de maniére Z
Un Chocolat Chaud a la texture onctueuse et aux saveurs rlcrlwes durable et qui soutient |a Fondation CHOCOLATEE
et intenses. Rondeur et gourmandise seront au rendez-vous ! Cocoa Horizons. EN DOSETTES
» Cacao approvisionné de maniére durable et qui soutient la Fondation Cocoa Horizons. * Appellation chocolat chaud. o
« Appellation chocolat chaud. * Aréme intense de chocolat noir. POUDRE VHG15 %
- Préparation facile avec du lait, a la main ou en machine a café. * Préparation facile avec de I'eau chaude. CACAO
« Réf. : VM-72144-V17 - Poids : 1 kg * Réf. : VM-75969-V17 - Poids : 1 kg EN DOSETTES

PROPOSEZ DES BOISSONS BIO
L'ORIGINE SAINT-DOMINGUE 33 %

Un Chocolat Chaud biologique dont les saveurs fines et intenses

vous transporteront au coeur des plantations de Saint-Domingue.

» Cacao bio approvisionné de maniére durable et qui soutient
la Fondation Cocoa Horizon.
*Sucre et Cacao biologiques .
* Appellation chocolat chaud.
 Préparation facile avec du lait, a la main ou en machine a café.
- Réf. : VM-75975-V17 - Poids : 750 g

ASTUCE
“Bio & Végétales, proposez des boissons parfaites pour les gourmands

en quéte de sens ! Déclinez ces recettes en remplacant le lait par du lait végétal

dans les mémes proportions !”

Préparation classique

Mélanger 19-22g Poudre de cacao
VH2 ou VH10
Avec 150 ml  Eauchaude

Servir chaud ou froid.

HORIZONS

LE GRAND CLASSIQUE !
POUDRE VHI1

e Cacao approvisionné de maniére
durable et qui soutient la Fondation
Cocoa Horizons

e Une boisson au cacao et au lait,
parfaitement équilibrée avec
des saveurs corsées de cacao.

* La boisson préférée
des consommateurs Européens !

* Réf : VM-75977-V17 - Poids : 1kg

e Cacao approvisionné de maniére durable
et qui soutient la Fondation Cocoa Horizons.

»100 dosettes individuelles de boisson
cacaotée (23 g par sachet).

e |déal pour les chambres d’hétel, les buffets
ou un usage domestique.

e Préparation facile a la main, il suffit d’eau
chaude pour préparer une délicieuse boisson
chocolatéee!

* Réf. : VM-72146-V85
Poids : 100 sachets de 23 g

Préparation avec dosettes

Dissoudre 1 Dosette de poudre de cacao
VH6 (23 g)
Dans 160 ml  Eauchaude

Servir chaud ou froid.
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/ DECOUVREZ
L'ENSEMBLE DE NOS CARNETS DE RECETTES

TELECHARGEZ-LES VITE!
EN SCANNANT CE QR CODE

https://arco.de/CARNETS

6ol @

Pour tout renseignement, www.cacao-barry.com
contactez votre représentant commercial. @cacaobarryofficial

BARRY CALLEBAUT France 5, boulevard Michelet - 78250 HARDRICOURT - Tél : +331302284 00 - Fax: + 33130228774
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