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CHOCOLAT DE COUVERTURE NOIR

ASSEMBLAGE DE FEVES DE CACAO

Faible Moyen Fort Faible Moyen Fort

Sucrée sur des
notes de noix
de coco.

Notes de coco
et de cacao grillé.

Faible ' Moyen Fort

Longueur bien
cacaotée.
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Cacao Beurre de cacao’

* Valeurs moyennes.

Pate de cacao, Sucre, Beurre de cacao.
Emulsifiant : lécithine de soja sans OCM, Arébme naturel
de vanille.

16°C /18°C a l'abri de
la lumiere

24 mois aprés la date
de production

Lait, Lactose, Soja, Huile /
Craisse de soja, Fructose.
Convient aux végétariens
et végétaliens

- Sacs de gouttes 5 kg
- Echantillons 100 gr
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Le chocolat NOIR® N2 est réalisé a partir
d'un assemblage de plusieurs types de
feves de cacao provenant d'origines

différentes.

Les notes cacaotées torréfiées associées
aux notes de coco sont typiques des

chocolats de la gamme “les Basiques”.

Les différences aromatiques avec le
chocolat NOIR N°I reposent sur une
sensation cacaotée beaucoup plus
marquée, ce qui rend la longueur en

bouche légérement plus forte.



Enrobage Tablette

Convient également pour la réalisation de ganaches,

de biscuits, de glaces et de mousses.

Recette de Fabien Deal - Chef chocolatier et consultant

Créme 35% 332 ¢
Sorbitol poudre 50¢g
Sirop de glucose DE60 43 ¢g
Dextrose 50¢g
Sucre Inverti 43¢g
Beurre laitier 43¢
Total 1000 ¢
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Ces températures sont des propositions et doivent
étre adaptées a votre matériel.

- Dans une casserole, ajouter la créme, le sorbitol
poudre, le sirop de glucose, le dextrose et le sucre
inverti.

- Chauffer a 70°C et verser sur le chocolat.

- A laide d'un mixeur ou du « robot coupe »,
émulsionner votre ganache.

- A35°C, ajouter le beurre en pommade.
+ Mixer a nouveau.

- Couler votre ganache a 34°C.

Propriété exclusive de la Chocolaterie de "Opéra™. Février 2025.



