
Les Chocolats de Rochefort
The finest Belgian Chocolates

Product

Lot nummer / Batch number

Leverdatum / Delivery date

Productiedatum / Production date

BBD / Expiry date

Contact Klant / contact client

factuurrnummer / Invoice number

Lotnummer lecithine / Lecithin batch number

Cacaomassa, Suiker, cacaoboter, emulgator:E322, natuurlijk vanille aroma

Cocoa liquor, sugar, cocoa butter, emulsifier: E322, natural vanilla flavouring.

Energie  - Energy 2362 kj/569kcal Koolhydraten - Carbohydrates 39,9g

vetten - Fats 40,4g    waarvan suikers - of which sugars 33,4g

Eiwit - Proteins 6,8g Voedingsvezels - Dietary fibres 8,9g

Assen - Ashes 1,9g Calcium 49mg

Bevat sojalecitine, kan sporen van melkbestandelen bevatten

Contains soya lecithin, may contain traces of milk constituents

De fysico resultaten op dit certificaat zijn afkomstig van de fabrikant en zijn bekomen van een staal vanaf de moulagelijn

Physico results stated on this certificate are from the producer and correspond to a sample taken from the solid line

Aanwezigheid van sojalecithine in het recept (Non GMO lecithine-i.e.) is niet onderworpen aan etikketering onder

Europese wetgeving EC 1829-2003 & 1830-2003

Presence of soya lecithin in recipe (Non GM lecithin-i.e.) is not subject to labelling under European legislation 

EC 1829-2003 & 1830-2003

Min Max

Vetgehalte - Fat content (%) 40

Viscositeit - Viscosity (Pa.s) 0,6 1,55

Vloeigrens - Yield value (Pa) 3,9 15,5

Fijheid - Particle size (µm) 24

De resultaten op het CoA beschreven als "typisch" of aangegeven met een asterisk(*) zijn niet getest op elk lot, en zijn niet getest op het lot en 

vertegenwoordigen waarden of reeksen die normaal gevonden worden in dit product

Results listed on the CoA an "typical" or indentified with an asterisk(*) are not tested on each batch, have not been tested on the bach,

and represent values or ranges normally found in this product

Date: 6-12-2014

Verantwoordelijk kwaliteit - Head of quality department: Guido De Smedt

ANALYSECERTIFICAAT - CERTIFICAT OF ANALYSIS

INGREDIENTEN  -  INGREDIENTS

VOEDINGSWAARDE  -  NUTRITIONAL VALUE

40,9

1,31

PSYSICO CHEMISCHE ANALYSERESULTATEN - PHYSICO-CHEMICAL RESULTS

Methode - Method

Refractometer

ICA methode n°46 2000 à 40°C

ICA methode n°46 2000 à 40°C

Specification

Salmonella*

11,6

20

Resultaten - Results

CONFORMANTIECERTIFICAAT - CERTIFICATIE OF CONFORMANCE

MICROBIOLOGISCHE ANALYSE RESULTATEN - MICROBIOLOGICAL RESULTS

Totaal kiemgetal*

Methode - Method

Micrometer

Total Plate Count*

Gisten* - Yeast*

Schimmels* - Moulds*

Enterobacteriaceae*

Echerichiia Coli*

Specification guaranteed

<50 / gr

Absence / 1500 gr

<5000/g

ISO 6611:2004 - YGC 72H / 30°C

ISO 6611:2004 - YGC 72H / 30°C

ISO 21525:2004 - VRBG  24H / 37C°

PCR ((IQ check Salmonella  II real time PCR, AFNOR and 

AOAC validation) alternative to ISO 6579-2002

<50 / gr

<10 / gr

Rapid'E Coli 24h / 37°C alternative to ISO 16649-2-2001

ISO 4833-2003 - PCA 48h - 37°C

Absence / gr

26-6-2016

2014-61

246-0238

Nathalie Proost

Klant - Customer: Miko Koffie Grandmilano

6440

AN025205

6-12-2014

27-6-2014




