
    
 

 
DESCRIPTION ET QUALITES ORGANOLEPTIQUES 
 
Fondant au chocolat, produit cuit et surgelé 
Goût : chocolat 
Forme : rond 
Texture : fondante en bouche, cœur coulant si tiédi  
Calibre : poids net : pièce de 90 g (+ ou – 4.5g) 

 
Ingrédients : Œufs entiers, chocolat 25% (pâte de cacao, beurre de cacao, sucre,  
lécithine de soja, extrait de vanille naturelle), sucre, eau, beurre, matières grasses  
végétales non hydrogénées, farine de blé, lait écrémé en poudre  
Allergènes : œuf, lait et produits laitiers, soja, gluten 
Contamination croisée : fruit à coque 

 
Soumis à étiquetage OGM : NON 
Convient à une alimentation Halal : OUI 
Convient à une alimentation Végétarienne (sans viande ni poisson) : OUI  

 
 

      CRITERES MICROBIOLOGIQUES     

Microorganismes aérobies à 
30°C 

< 300 000 ufc/g 

E. coli < 1 ufc/g 

Staph à coagulase +  < 100 ufc/g 

Anaérobies sul. réducteurs  < 10 ufc/g 

Salmonelle Absence dans 25g 

Listeria Absence dans 25g 

 
 

      VALEURS NUTRITIONNELLES (pour 100g) 

Energie 1668 kJ / 400 kcal 

Matières grasses  

Dont acides gras saturés  

Glucides 34g 

Dont sucres 26g 

Protéines 6.4g 

Sel 0.05g 

 

 

 

       INFORMATIONS TRACABILITE / LOGISTIQUE         

Unité de vente Carton   

Code article 6010FONCHO 

Gencod EAN13 3520730019075 

Origine produit France 

Code emballeur / Estampille sanitaire EMB 95675A 

Code de nomenclature douanière 19059090 

  

Inscription n° de lot Palette + Carton 

Inscription date de production  - 

EAN128 Palette + Carton 

 

PCB (nombre de pièces/carton) 24 pièces de 90 g 

Emballage primaire Moule en papier 

Poids net carton (kg) 2.16 

Poids brut carton (kg) 2.45 

Dimensions cartons (L x l x h en mm) 300 x 400 x 70 

Palettisation 138 colis (23 couches de 6 colis) 

Poids brut palette (Kg) (palette comprise) 363 

Dimensions palette (L x l x h en cm) 120 x 80 x 180 

 
SCAL SA – Société des Concepts Alimentaires – 

Siège social : ZA de Courtabœuf N°1 – 20 avenue de la Baltique – 91140 VILLEBON SUR YVETTE 
Tel : 01 69 82 85 85 – Fax : 01 69 82 85 99  

CONSEILS DE CONSERVATION : 
DDM : 18 mois à -18°C 
Après décongélation :  
- 72 heures entre 0 et +4°C 
- 48 heures à température ambiante 

 
NE PAS RECONGELER UN PRODUIT DECONGELE 

 

CONSEILS D’UTILISATION : 
Ouvrir la barquette en papier en écartant les plis du 
produit encore surgelé ou servir avec le moule.  
Décongélation : 

- 15 secondes au four à micro-ondes à 750W, 
répéter l’opération si besoin 

- 5 à 8 minutes au four traditionnel préchauffé 
à +160°C 

- 2 à 4 heures au réfrigérateur à +4°C 
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