
Nos palets de chocolat sont 
puissants et fruités, et d’une 
grande douceur en bouche.

Ces fondettes sont idéales à 
doser (sans balance) et à faire 
fondre pour la préparation 
des pâtisseries familiales.

Ce produit issu du monde 
professionnel répond aux 
exigences organoleptiques et 
techniques, ingrédient essentiel 
pour la réussite des desserts 
chocolatés, le chocolat doit 
être parfaitement adapté à la 
recette souhaitée.

COOK’EAT

Prat
ique & rapide !Fond en 2 minutes

 !

poids net
200gr ℮

Stocker dans un endroit sec 
et frais.

Date de production, à 
consommer avant le, code de 
production : voir emballage.

MADE IN
BELGIUM

•
FABRIQUÉ EN

BELGIQUE

SAM COFRAMOC
1 Avenue Henry Dunant

"Palais de la Scala" - BP 126
98003 Principauté de Monaco

•

100%
BEURRE

DE CACAO
•

Poids net : 200g ℮

DÉCLARATION NUTRITIONNELLE
pour 100g :

Valeur énergétique : 2186kJ / 528 
kcal - Matieres grasses : 35g, dont 
saturés : 21,4g - Glucides : 47,6g, 
dont sucres : 44g - Protéines : 

5,5g - Sel : 0,01g

INGRÉDIENTS :
pâte de cacao, sucre, beurre de 
cacao, émusilfiant : lécithine de 
soja (E322), arôme : vanille naturelle
Peut contenir des traces de fruits 

à coques, de gluten, et de lait.

55% CACAO

Idée recette !
LE MOELLEUX AU 

CHOCOLAT

Pour 8 personnes
Préparation : 15 minutes

Cuisson : 25 minutes

200 g de palets de chocolat noir
3 œufs

100 g de farine
100 g de beurre
80 g de sucre

1 sachet de levure chimique

Préchauffez votre four à 
Th.6 (180°C). Faire fondre le 

chocolat avec le beurre.

Dans un saladier, 
mélangez la farine, les 

oeufs, le sucre et la levure 
puis incorporez le chocolat 

fondu. La pâte doit avoir une 
consistance onctueuse.

Versez-la dans un moule 
beurré et fariné. Faites cuire 
dans votre four durant 25 

minutes.

1

2

3

3 760010 611548
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Palets de chocolat

CHOCOLAT  
NOIR

200 gr
REF 361154 
EAN 3760010611548 
1CT x 10PC

CHOCOLAT  
AU LAIT

200 gr
REF 361153
EAN 3760010611531
1CT x 10PC

CHOCOLAT  
AU LAIT CARAMEL

200 gr
REF 361153
EAN 3760010610145
1CT x 10PC

Existe aussi en  
CHOCOLAT 
NOIR INTENSE

200 gr
REF 361151
EAN 3760010610138
1CT x 10PC

CHOCOLAT  
BLANC

200 gr
REF 361152
EAN 3760010611524
1CT x 10PC

CHOCOLAT  
NOIR BIO

200 gr
EAN 3760010610567
1CT x 10PC



Palettisation - 
COOK’EAT 200 gr
DIMENSION DU  SACHET
DIMENSION DU CARTON 

CARTONS PAR COUCHE 
COUCHES PAR PALETTE
CARTONS PAR PALETTE
HAUTEUR COUCHE
HAUTEUR PALETTE

SACHETS PAR PALETTE

POIDS BRUT CARTON 
POIDS BRUT PALETTE 

:   L114x P45x H155 mm
:   316 x 206x H172 mm

:   12
:   9
:   108
:   172
:   PRODUITS / 1546 mm 
   TOTAL / 1693 mm

:   1080

:   2,5 kg
:   PRODUITS / 270 kg
    TOTAL 295 kg

172

206
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Palets de chocolat

1546
 + palette = 

1693
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