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Repensez Vos Limites.

Nouveauté de la rentrée:
Cacao Barry repense

sa gamme a base de fruits secs
De la fraicheur en perspective...

Dans sa recherche perpétuelle de repenser les classiques, Cacao Barry®
elargit sa gamme a base de fruits secs. Un choix de 13 produits, aux textures
et saveurs uniques, et a la production artisanale offrant une qualite
irreprochable pour permettre aux Chefs d'exprimer toute leur creativité.

Décodez les fruits secs !

Transparence et respect
des produits

D’origine 100% mediterranéenne, tous
les fruits secs proviennent du Piemont,
de La Mancha ou encore de Valence
profitant du climat catalan ideal. lIs
sont meticuleusement seélectionnes et
manipulés avec respect a chaque etape
de la production. Noisettes, amandes
et pistaches sont conserveées dans leurs
coques, puis décortiquées sur le site
de Reus en Espagne, cela juste avant
I'étape ultime de la transformation pour
preserver toute leur fraicheur. D'ailleurs
tous les produits sont fabriqués a La Morella
en Espagne, a proximité des plantations
et des agriculteurs.

Un processus sur-mesure
et durable :

« Les fruits secs sont choaisis selon leur taille,
provenance et utilisation qui leur est prévue.
La sélection est faite par des experts pour
garantir une gualité exemplaire.

+ Les amandes sont naturellement pollinisees
par les abeilles locales.

Les noisettes, amandes et pistaches
s'‘épanouissent dans un climat tempéré,
ou le sol est nourrit exclusivement d'eau de
puits, d’'eau de source de montagne et d'eau
de pluie, créant des vergers qui capturent
les nuances de la nature. Des méthodes
traditionnelles pour reduire les dechets.

Soigneusement recoltés et manipulés,
ils sont traites et plantes par des experts
passionnes. Les fruits secs sont craques
sur place toujours dans un souci de
conserver leur fraicheur.

Nettoyes et triés, blanchis ou décortiqués,
chague variete est préparée de maniere
unique. Les fruits secs sont grillées avec
précision manuellement pour libérer tous
leurs aromes.

Une fois déshydratés, ils sont plus légers
et fragilises. Les fruits secs sont coupes
et tamisés delicatement.

Certains des fruits secs sont caramelisés avec
du sucre fin et refroidis pour un craguant
unigue. lls sont ensuite transformés en praliné
pour une intense onctuosite.

Communiqué de Presse,
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PURE PATE

Pure Pate
Noisettes 100 % ‘

FORMAT 2x5kg
TYPE D’APPLICATION

REF. PRODUIT NPN-HA1BY-E4-T60
Intérieur patisserie, chocolaterie /

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

’-:Pure pate

Noisettes

100 % noisettes fraiches légérement torréfiées pour
révéler leurs arbmes exceptionnels. Naturellement
sucrée, cette pate d’une subtile nuance dorée est
idéale pour la patisserie et la chocolaterie.

TORREFACTION LEGERE
DLUO 12 MOIS
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Intérieur

Mousse Glace
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Pure Pate #0) iure %éte
Amandes 100 % \
FORMAT 2x5kg

REF. PRODUIT NPN-AL1BBY-T60 o

TYPE D’APPLICATION

Intérieur patisserie, chocolaterie /
Réalisation de crémeux,

mousses, glaces, sauces /

Idéal pour désucrer.

(@) & 7k

Intérieur  Mousse Glace

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

TORREFACTION LEGERE
DLUO 12 MOIS

*Recette inchangée.

Une gamme plus large, pour une multitude
de possibilites :

Cette nouvelle gamme propose 13 produits d’exception,
composes d'amandes, de noisettes et de pistaches les plus
fraiches et pures sélectionnées avec soin par les experts
Cacao Barry. La gamme est répartie en 5 catégories:
pure pate, praliné a I'ancienne, praliné onctueux caramelise,
praliné onctueux au gout de fruit pur et les carameélisés.

PRALINE A L’ANCIENNE
Praliné Héritage 50 praine Hertage
Amandes/Noisettes 65 %*

FORMAT 2x5kg N
REF. PRODUIT PRN-MX65CBY-T60 -

TYPE D’APPLICATION

Texture vos créations /

Intérieur patisserie, chocolaterie /
Réalisation de crémeux, mousses,
glaces, sauces.

(&) & X

Intérieur  Mousse Glace

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 a toutes les réalisations.

SUCRE CUIT

TORREFACTION MOYENNE
DLUO 12 MOIS



PRALINE ONCTUEUX
CARAMELISE

NOUVELLE RECETTE

FORMAT 2x5kg
REF. PRODUIT PRN-HA50CBY-EO-T60

Composé de noisettes caramélisées de premiére
qualité, cet onctueux praliné 50 % moyennement
torréfié révéle des arémes complexes, une couleur
dorée unique et une saveur délicatement sucrée.

TORREFACTION MOYENNE
DLUO 12 MOIS

NOUVELLE RECETTE

Praliné
Amandes 50%

FORMAT 2x5kg
REF. PRODUIT PRN-ALS0BCBY-T60

Composé de 50 % d’amandes légérement torréfiées,
ce praliné amandes séduit par sa saveur délicate et
sa nuance or pdle. Idéal pour apporter de I'intensité
caramélisée, il sublime les mousses, cremes glacées
et sauces, et peut également étre utilisé pour la
décoration des créations pdtissiéres.

TORREFACTION LEGERE
DLUO 12 MOIS

[\ ELLE RECETTE

Praliné Amandes/
Noisettes 50%

SUCRE C

FORMAT 6x1kg
REF. PRODUIT  PRN-MX50CBYE4-19A
FORMAT 2x5k

2 g

REF. PRODUIT PRN-MXS50CBYE4-T60
0 2x10kg

REF. PRODUIT PRN-MX50CBY-685

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.

SUCRE C!

TORREFACTION MOYENNE
DLUO 12 MOIS

LES CARAMELISES

Intérieur patisserie, chocolaterie /
Réalisation de crémeux,
mousses, glaces, sauces.

(@) & ok

Intérieur

Mousse Glace

¥ .
Va3 (Praliné
?" ‘;;b)% Amandes

TYPE D’APPLI

Intérieur patisserie, chocolaterie /
Réalisation de crémeux,
mousses, glaces, sauces.

(@) & X

Intérieur  Mousse Glace

e Praliné

§ 05%:‘ Amandes
Noisettes

TYPE D’APPLICATION

Intérieur patisserie, chocolaterie /
Réalisation de crémeux, mousses,
glaces, sauces.

(@) & X

Intérieur  Mousse Glace

PRALINE ONCTUEUX
GOUT PUR FRUIT

. Praliné Noisettes
I Pi¢cmont 50%*

FORMAT 2x5kg
REF. PRODUIT PRN-PIES02BY-T60

La noisette du Piémont est un fruit sec délicieux au got

subtil qui nait et grandit au cceur 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

a sa torréfaction d’intensité moyenne. Par ses arémes
uniques, il se préte a toutes les créations gourmandes.

TORREFACTION MOYENNE
DLUO 12 MOIS

NOUVELLE RECETTE

P Praliné Amandes
B \alencia 50%

FORMAT 2x5kg
REF. PRODUIT PRN-VALS0BBY-T60

Ce praliné 50 % 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.

TORREFACTION LEGERE
DLUO 12 MOIS

FORMAT 6X1kg
REF. PRODUIT PRO-PI701BY-19A

Composé de pistaches cultivées en Méditerranée,

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.

TORREFACTION LEGERE
DLUO 12 MOIS

TYPE D’APPLICATION

Intérieur pdtisserie, chocolaterie /
Réalisation de crémeux,
mousses, glaces, sauces.

(@) & K

Intérieur

Mousse Glace

TYPE D’APPLICA

Intérieur pdtisserie, chocolaterie /
Réalisation de crémeux, mousses,
glaces, sauces.

(@) & K

Intérieur  Mousse Glace

mma!ﬁen'ﬂ{

Intérieur patisserie, chocolaterie /
Réalisation de crémeux, mousses,
glaces, sauces.

(@) & ok

Intérieur  Mousse Glace

Gourmande et compleéte, !

cette gamme unique T

exhale une symphonie 50% NOISETTES
A ; ) 50% SUCRE

d’arémes riches et subtils DLUO 9 MOIS

qui vous permettront

de laisser libre cours

a votre créativité

sans limite.

PR

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

FORMAT 3 X 1KG REF. PRODUIT NAN-CR-HA5013-T66

70% FRUIT
30% SUCRE

*Recette inchangée. DLUO 9 MOIS

NE GRAINS

Pistaches entiéres caramélisées originaires de La Mancha
en Espagne, moyennement torréfiées pour souligner
leurs arémes naturels. Par leurs saveurs délicates et leur
exceptionnel croquant, elles sontidéales pour les fins
gourmets désireux de personnaliser leur praliné.

FORMAT 3 X 1KG REF. PRODUIT NAO-SA-MAN70WH-T66

Ml SABLAGE AMANDES

Cultivées dans la région de Marcona, ces amandes aromatiques

entiéres sont moyennement torréfiées et caramélisées avec
les sucres les plus nobles. Délicat et de texture croquante,

70% FRUIT
30% SUCRE
DLUO 9 MOIS

et les pralinés maison.

SABLAGE NOISETTES

70% FRUIT
30% SUCRE
DLUO 9 MOIS

ce sablage intensément aromatique est idéal pour la décoration

FORMAT 3 X 1KG REF. PRODUIT NAN-SA-MAR70WH-T66

Ces noisettes fraiches entiéres cultivées a La Morella sont
moyennement torréfiées pour révéler une texture croquante

et caramélisées a la perfection afin d’exhaler de délicates
saveurs sucrées. Ce sablage a la texture et aux ardmes intenses
et équilibrés est idéal pour les puristes du praliné.

FORMAT 3 X 1KG REF. PRODUIT NAN-SA-MOR70WH-T66
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Depuis 175 ans, Cacao Barry met en ceuvre tout son savoir-faire et son expertise pour offrir aux professionnels de la gastronomie
un chocolat d’exception. Fondée en 1842 par Charles Barry, veritable pionnier et passionné de chocolat, c’est lors d’'un voyage en
Afrique qu’il decouvre les feves de cacao lui permettant de créer son tout premier chocolat d’exception.

Désormais Cacao Barry c’'est :

« Une présence dans plus de 90 pays d'Afrique, d’Asie ou d’Amérigue Latine. entier (21 Chocolate Academy™, 11 chefs
(France, Etats-Unis, Canada, Corée . pes services sur-mesure pour permettre Cacao Barry, 75 ambassadeurs Cacao Barry).

du Sud. Chine, Japon, Italie, Espagne, aux chefs et patissiers une plus grande « Une marque responsable et engagée

Royaume-Uni..) liberté dans leur création. pour l'environnement, avec pour ob-
+ De nombreuses variétés proposées pro- . \ne communauté internationale de chefs jectif d'ici 2025 de proposer 100 % de
venant de plantations exceptionnelles et de Chocolate Academy™ dans le monde chocolats durables.

www. CClCClO-baI'I”)/. com
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