¥ Qehokoladen
Tradition

Die Grundlage ungerer handgeschapften Schokolade
besteht aug den edeleten Sorten sonnenverwshnter
Kakaobohnen, die durch besonders langes Conchieren
ihren zarten Schmelz und ihr vollmundiges Aroma
erhalten. Nur aufgrund dieger echonenden Zubereitung
konnen gich ergt die einzelnen feinen Nuancen fiir einen
vollmundigen Gegchmack frei entfalten.

Jeder Biggen wird zu einem begonderen Genugg.

Dafiir cteht dae  S2¥e /Holler

Man unterteilt den Kakao grob in drei Sorten, die Edel-
kakaos Criollo und Trinitario und den Konsumkakao
Forastero. Durch Jahrhunderte lange Kreuzungen entstanden
tausende verschiedener Sorten, die sich heute oft nur noch
mit Mithe den verschiedenen Richtungen zuordnen lassen.
Der Forastero ist heute die vorherrschende Sorte, sie macht
iiber 80 % des weltweiten Anbaus aus. Wegen ihrer Wider-
standsfahigkeit gegen verschiedene Krankheiten wird sie den
Edelkakaos gegeniiber bevorzugt, obwohl sie geschmacklich
nicht so gut ist. Der schwerer zu kultivierende Criollo ist ge-
schmacklich besser, macht wegen seiner Empfindlichkeit aber
nur noch einen kleinen Teil der Ernte aus. Er wird zusammen
mit dem Trinitario, einer Kreuzung aus Criollo und Forastero,
fiir Edelschokoladen verwendet.
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Diese Mischung verschiedener Sorten auf einer Plantage
und Anbauregion fiihrt dazu, dass Kakaobohnen in der Regel
nicht unter ihrer Sortenbezeichnung in den Handel kom-
men, sondern mit ihrer Herkunft bezeichnet werden. Friiher
verwendete man dazu haufig den Namen des Hafens, von dem
aus der Kakao verschifft wurde, so hieBen die Sorten unter
anderem Tumaco-Kakao, Sanchez-Kakao und Accra-Kakao.
Heute werden in der Regel groBere Regionen unter einem
Namen zusammengefasst oder gleich unter dem Namen des
Landes verkauft, aus dem sie kommen. Bei den Anbauldndern
gibt es auch eine Liste von Edelkakao Anbaulandern.

SCHOKOLADEN

GHANA

60 % KAKAOGEHALT

Kakaobohnen aus Ghana sind der Garant fiir diesen
exzellenten Zartbittergenuss. Die Ghana ist sehr aromatisch,
rauchig und splittert unverwechselbar.

Geschmack: Feinster Schmelz, intensiver Schokoladen-
geschmack, dunkle kraftige Farbe und ein leicht rauchiger
Geschmack mit einer Spur von Vanille.

EDELBITTER

70 % KAKAOGEHALT

Eine Mischung hochwertigster Edelkakaosorten Arriba,
Venecuela und Trinidad fein ausgewogen fiir intensiven
Kakaogeschmack.

Geschmack: Feinster Schmelz, ausgepragter Schokoladenge-
schmack und relativ mild mit einem Hauch von Beerenaroma.

GHANA

85% KAKAOGEHALT

Kakaobohnen aus Ghana bilden die Grundlage fiir diese
Zartbitterschokolade. Die Cru Ghana ist sehr aromatisch
und hat wenig Saure. Hier werden die organoleptischen
Eigenschaften der Kakaobohnen mit ihren Aromen und ihren
Geschmacksattributen besonders deutlich.

Geschmack: Sehr kraftig, stark ausgepragter Schokoladen-
geschmack mit einer leichten Saure und Pfaumennote.

EDELVOLLMILCHSCHOKOLADE

38% KAKAOGEHALT

Edelvollmilchschokoade aus hochwertigen, feinmilden und
hellen Edelkakaosorten, mit frischem Vollmilchpulver und
feinstem Schmelz.

Geschmack: Milder Schokoladengeschmack mit angenehmer
Vollmilchnote, nicht zu siiB und doch ein Geschmackserlebnis
mit einem Hauch von natiirlicher Vanille.

EDELWEISSE SCHOKOLADEN

WeiBe Schokolade aus feinstem Milchpulver und der besten
Kakaobutter hergestellt.

Geschmack: Die weiBe Schokolade ist ein Genuss mit einem
frischen Geschmack echter Vanille, nicht zu siiB, bei feinem

Schmelz.
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