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Haiti, par sa position géographique, son climat et
son relief montagneux, offre une diversité de terroirs
reconnus pour ses cacaos raffinés.

CHOCOLAT DE COUVERTURE NOIR D’ORIGINE
65 % min. cacao / 38 % matiére grasse

FLUIDITE : - 0 6 & O +
ALLERGENE : Lait -

FORMAT : Pistoles
ORIGINE DES FEVES : Haiti
VARIETE DES FEVES : Criollo & Trinitario

QUANTITE DE PRODUCTION :
Pays : 6000 mT

TECHNIQUE DE FERMENTATION :

Au coeur des plantations verdoyantes de Grand’Anse,
les féves Criollo et Trinitario sont naturellement
fermentées pendant 5 jours puis séchées au soleil.

COOPERATIVE :

KALEOS promeut I’expertise des planteurs locaux
Haitiens a travers des formations et de la mise a
disposition de matériel.

PROFIL GUSTATIF :
Le chocolat de couverture noir Haiti possede un godt
unique gréce a sa longueur en bouche, ses notes
d’agrumes et de mangue fraiche, agrémentées par
une fine amertume.

ACCORD INGREDIENTS : Mangue, Fruit de la Passion,
Orange, Rhum, Cognac (Armagnac), Banane, Abricot,
Péche, Citron Vert, Yuzu, Ananas, Noix de Coco,
Tabac.
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CHOCOLAT DE
COUVERTURE NOIR
DARK CHOCOLATE

COUVERTURE

38% MIN MG / FAT
0440 FLUIDITE / FLUIDITY

/ Belle amertume / Fine bitterny

o e bitteress
/ Touche dagrumes / Hint of Citrus fruits,
/ Notes de mangue / Mango notes

2.5KG / 55L8S NET WEIGHT

MIN CACAQ

CRIOLLO AND
TRINITARIO

GOUT CACAO

GRILLE

ACIDULE

FRUITE

FLORAL
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CODE PRODUIT CHD-Q65HAI-2B-U75

S:ll\rrrlzllll;lgNNEMENT : 2,5kg
CODE BARRE UNITAIRE 3073419306442
DIMENSIONS Hx L x 1 330 x215x 120 mm
ggll\;l;;TIONNEMENT : 4 x 2,5kg
CODE BARRE CAISSE 13073419306449
DIMENSIONS Hx L x 1 521 x 264 x 235 mm

LIEU DE PRODUCTION : Meulan, France

PACK A FERMETURE ZIP
—Swinee JSf2—
CERTIFIE KOSHER DAIRY ®D

i S couvRTORE Nok
DLUO : 24 mois \ DARK CHOCOLATE
COUVERTURE

CONDITION DE STOCKAGE :

Tous les produits Cacao Barry® sont stockés dans des 395 MIN MG / AT
~ ~ - 0440 FLUIDITE / FLUIDITY
entrepdts avec un controle de la température. MIN CACAQ | /8ol amerne s

/ Touche dagrumes / Hint of citrus f
CRIOLLO AND / Notes de mangue / Mangu%gtfswts

TRINITARIO 2.5KG / 55L8S NET WEIGHT

www.cacao-barry.com
www.cacao-barry.com/cacaocollective

£ E3 YoM (O) @cacaobarryofficial

BARRY CALLEBAUT France 5, boulevard Michelet - 78250 HARDRICOURT
Tél:+33130228400-Fax:+331302287 74




