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100 % BIO + FAIR + BEAN-TO-BAR

Unser gesamtes Unternehmen ist Fair Trade verifiziert. Wir sind Mitglied bei
der WFTO - World Fair Trade Organization (die Dachorganisation des fairen
Handels), die die Einhaltung der 10 Prinzipien des fairen Handels wie faire

B E A N Bezahlung, keine Kinderarbeit, Transparenz, Sorge um die Umwelt und vieles
mehr kontrolliert. Mehr auf www.zotter.at/fairerhandel und www.wfto.com
to BAR

Wir produzieren zu 100 % Bean-to-Bar: von der Kakaobohne bis zur fertigen
Tafel entsteht jede Zotter Schokolade in unserer Schokoladenfabrik.

Alle Schokoladenzutaten stammen aus BIO-logischem Anbau. Zur Kennung dient
die Nummer der Bio-Kontrollstelle. (BIO-Kontrollnummer: AT-BIO-402)

UMWELTSCHUTZ

ist ein ganz wichtiger Teil unserer Unternehmensphilosophie.

@ Unser Umweltschutz und unsere UmweltmafBnahmen sind 1ISO 14001 und EMAS

zertifiziert. EMAS-zertifizierte Unternehmen werden in einem europaweiten
Register erfasst und auf nationaler Ebene durch vom Umweltministerium zuge-
EMAS lassene Umweltgutachter gepriift und regelméfig kontrolliert.
i ES Unsere Umwelterkldrung wurde als ,Beste Umwelterklérung 2017” ausgezeichnet.
ke ne, ax e Unsere Umwelterklarung finden Sie online auf www.zotter.at

BIO-PLASTIK

Nach Méglichkeit nutzen wir Bio-Plastik, das aus nachwachsenden Rohstoffen besteht, bio-
logisch abbaubar und sogar kompostierbar geméf3 EN 13432 ist.

DESIGN
Andreas H. Gratze

Fir die Verpackungen verwenden wir zertifiziertes Papier und umweltfreundliche Farben.

BIO-SOJALECITHIN

Wir setzen auf Sojalecithin aus kontrolliert biologischem Anbau. Bio-Sojalecithin ist garantiert gen-
technikfrei und schont die Umwelt, weil kein Regenwald fir den Anbau gerodet wird.

LAGERHINWEIS

Wir verwenden keine kiinstlichen Stabilisatoren und Konservierungsmittel. Daher sind
unsere Schokoladen temperaturempfindlicher als andere Schokoladenprodukte. Idealerweise
bewahrt man Zotter Schokoladen an einem kihlen, trockenen Ort bei einer Temperatur
von 16°C - 18°C auf.

Im Kishlschrank hat Schokolade nichts verloren. Durch die Feuchtigkeit kristallisiert der ent-
haltene Zucker aus. Wérme wiederum bewirkt das Austreten der Kakaobutter, die sich als
wei3er Belag auf der Oberfldche ablegt. Durch den Verlust der Kakaobutter trocknet die
Schokolade aus und verliert ihr Aroma.
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ONLINE BESTELLEN

Bestellen Sie schnell und bequem im Héndlerportal.
Melden Sie sich gleich fiirs Handlerportal an:

Einfach per E-Mail, mit Angabe Ihrer
Kundennummer, an haendlerportal@zotter.at
und wir senden lhnen lhre Zugangsdaten zu.




SCHOKOLADE

Uber 500 Sorten, natirlich bio + fair

30 Jahre handgeschopfte Schokolade. 1992 sind die allerersten handgeschopften Schokoladen entstanden. Diese
Art Schokolade zu machen war véllig neuartig. Auf langen Bahnen, ohne Gussform, wie sonst iblich, haben wir
Schokolade und Fiillungen Schicht fir Schicht aufgestrichen, um neue Geschmacksrichtungen zu entwickeln, zu
fusionieren oder explodieren zu lassen. Auch das 70-g-Format war neu und das Verpackungsdesign von Andreas
H. Gratze. Die kleinen Kunstwerke, die sich mit Humor und einer stilistischen Virtuositét abheben. Alles zusammen
ist bis heute so und macht die handgeschdpfte Schokolade so einzigartig.

Handgeschépfte Schokoladen stehen in dieser Saison im Fokus. Gemeinsam mit meiner Tochter Julia haben wir
heuer wieder viele neue handgeschdpfte Sorten entwickelt: klassisch wie Mohn & Kirsche oder Vanille + Crisps bis
hin zu innovativen Sorten wie Indianerbanane aus Siidtirol. Neu im Sortiment sind zudem viele handgeschdpfte
Schoko-Minis und Geschenk-Minis wie Danke oder Stress Stopper. Auf3erdem hat unsere Mitzi Blue ein véllig neu-
es Design, mit kleinen Produktabbildungen auf dem Cover.

Insgesamt stellen wir rund 500 unterschiedliche Schokoladensorten her. Wir lieben die Vielfalt: handgeschspfte
Schokoladen, pure Labooko-Schokoladen, Trinkschokoladen, Glihbirnchen-Edel-Kuvertiiren, bunt dekorierte Mitzi-
Schokoscheiben, schokoladisierte Friichte und Nijsse als Balleros und vieles mehr. Rund 220 Mitarbeiter*innen sind
in unserem Familienunternehmen beschéftigt, um all die siiBen Tréume in viel Handarbeit umzusetzen.

Wir lieben es, neue Schokoladen zu entwickeln, und wir forschen auch stéindig weiter; das ist unsere Leidenschaft.
In unserem Bean-to-Bar-Werk produzieren wir jede Schokolade von der Bohne bis zur Tafel — und setzen auf fair
gehandelten Bio-Kakao in bester Qualitéit. Regelméfig reisen wir in die Anbaulénder, um Kakaoproduzent*innen
zu treffen. Julia war jingst in der Karibik, in der Dominikanischen Republik und erstmals auch in vier Léndern
Westafrikas: Ghana, Togo, auf Séo Tomé und Principe.

Unser Familienunternehmen z&hlt zu den nachhaltigsten Unternehmen Osterreichs: Wir produzieren komplett in
Bio- und Fair-Qualitét, weil es uns nicht wurscht ist, was mit den Menschen und der Umwelt passiert. Die Produk-

tion lauft zu 100 % mit Okostrom, wir setzen auf umweltfreundliche Verpackungen, es gibt ein kostenloses Bio-
Mend fir Mitarbeiter*innen und vieles mehr.

Die sif3en Seiten des Lebens

Sepp Zotter Julia Zotter  Ulrike Zotter ~ Michael Zotter ~ Valerie Zotter



HANDGESCHOPFTE SCHOKOLADEN
11 neue handgeschopfte Schokoladen:

Amadlfizitrone & Salbeimarzipan - erfrischend & vegan: mit aromatischen Amalfizitronen und

weichem Salbeimarzipan

Brown Butter Toffee — die karamellig weicher Toffeefillung!

Eierlikdr — mit selbstgemachtem Eierliksr

Indianerbanane aus Siidtirol — die Innovation: Indianerbananen, frisch gepfliickt in Stdtirol,
sind vom Geschmack her ein Mix aus Banane, Mango und Vanille.

+Kulfi” Pistazien, Mandeln und Kardamom - Genussreise nach Indien. Inspiriert vom
traditionellen indischen Kulfi-Eis

Misokaramell & Sesam — Butterkaramell, Sesamnougat mit Mohnmiso, der den Umami-Kick
und eine salzige Note mitbringt.

Mohn & Kirsche - ein tolles Paar: rosarote Kirschfillung und ein Mohn-Mandelnougat
Muscaris Marzipan — Weifwein & Grappa von Zotter in Marzipan und Milchschokolade
Sanddorn & Quitte — Top-Kreation mit erfrischend delikatem Quittengelee

Sonnenblume & Goldkirsche — Vegan Spirit: Kirschfruchtschicht und feiner Nougat

Vanille + Crisps - tolle Vanillefillung mit knusprigem Mandelkrokant

2 neue Geschenkschokoladen:

Neues Design + neue Sorte: Fir die besten Mitarbeiter*innen der Welt! — Herzkirschen +
Kirbismarzipan

Herzlich willkommen — zur Begriifung gibt's Mohn & Kirsche

Bundeslander-Schokoladen - fiir jedes Bundesland eine eigene Schokolade

SchokoBanane - Schokolade macht Schule — Neues Projekt in Madagaskar — wir finanzieren
das Schulessen fir 770 Kinder. In Kooperation mit »Jugend Eine Welt.

HANDGESCHOPFTE SCHOKO-MINI

7 beliebte handgeschopfte Schoko-Mini im 20-g-Format: Beerenmarzipan, Heidelbeere +
Zitronencreme, Herzkirschen & Kirbismarzipan, Honig Nisse, Karamellisierte Nisse,
Marzipan und Mandeln, SchokoBiene

5 Schoko-Minis mit Motto: Danke, Fir Brave, Fir Dich, Gliicksbringer, Stress Stopper

LABOOKO

1 neue dunkle Labooko: 72% Opus 5 - fir das neue Cuvée setzen wir den Schwerpunkt auf
afrikanischen Kakao und auf Kakaogebiete, die wir gerade besucht haben. Ein Spitzencuvée
mit Kakaoraritéten aus finf Léndern. Limited Edition: Nur 1 Jahr lang erhdltlich.

MITZI BLUE

1 neue Sorte: Regenbogen — Milchschoko und weif3e Schoko mit knusprig-bunten
Schokofriichten dekoriert

Neues Design fiir alle 8 Sorten: Knusper Karamell, Liebeshimmel, Milchstraf3e, Nobelhobel,
Nussi Bussi, Regenbogen, Rock 'n’ Roses und Vielen Dank

BALLEROS
1 neue Sorte: Knabbermix VEGAN - 4 gemischte Sorten: der bunte, vegane Knabberspaf3
mit Nissen, Beeren und Ingwer

CLASSIC
1 neue Sorte: WeiBe Schokolade mit Waldbeeren - fruchtig aufgepeppt mit vielen
Himbeeren, Preiselbeeren und Heidelbeeren

CREMA

2 neue Sorten: Crema Knuspernuss — die knusprig-sifie Haselnussnougatcreme

Crema Kirbiskern — die griine Nougatcreme aus Kirbiskernen, der steirischen Delikatesse
schlechthin, ist zudem auch komplett vegan.

KUCHEN IM GLAS
1 neue Sorte: Schoko und Niisse VEGAN - ein veganer Kuchen mit dunkler Schokolade und
Haselnissen

ALLE NEUHEITEN IM UBERBLICK



30 Jahre handgeschépfte Schokolade!

=t 'ﬁ;*‘\il 74

|
l

b

Wie alles begann und wo die Reise hingeht: Familie Zotter, die Erfinder der handgeschépften
Schokolade, und Andreas H. Gratze, der Art-Designer im Gespréich.

1992 sind die ersten handgeschépften Schokoladen im Hinterstilbchen lhrer Grazer Konditorei entstanden.
Wie hat das begonnen, und welche Sorte war das?

Josef Zotter: Innovationen entstehen oft, wenn man Lésungen braucht. So war das auch bei den handgeschépften
Schokoladen. Wir haben schon damals in der Konditorei Pralinen und Schokoladen gemacht, so klassisch in
Gussformen. Damals bekam ich eine grof3e Bestellung rein, die ich nicht rechtzeitig hétte fertigstellen kénnen,
weil wir nicht so viele Gussformen hatten. Da hatte ich plétzlich die Idee, eine riesige Tafel zu machen und diese
dann zu zerteilen. Ich habe die Schokolade auf einer langen Bahn aufgestrichen, habe Kiirbiskerne und Gewiirze
eingestreut, und das Ganze Schicht fiir Schicht aufgebaut. Die Kundin war total begeistert, die Zeitung kam, und
alle wollten wissen, wie ich das mache. Um es irgendwie zu erkléren, habe ich gesagt: Schicht fir Schicht, wie bei
handgeschdpftem Papier — damit hatte die Idee ihren Namen.

Andreas H. Gratze, Sie sind seit 1994 der Art-Designer von Zotter und haben die Verpackung in kleine
Kunstwerke verwandelt. Jede einzelne Verpackung, seit damals bis heute, ist von lhnen. Was inspiriert Sie?

Andreas H. Gratze: Die Zutaten, die Sepp verwendet, die sind schon sehr einfallsreich, da entstehen
Assoziationen, aber es flief3t eigentlich alles in die Zeichnung mit ein, was mich umgibt. Jede Zeichnung erzéhlt
eine Geschichte. Das ist meine Motivation. Und mit jeder neuen Sorte kann ich eine neue Geschichte erfinden.

Welche frisheren Motive mochten Sie am liebsten?

Andreas H. Gratze: Eigentlich ganz viele, spontan wiirde ich sagen: ,Apfel-Berberitze” und ,Rose und Basilikum”.

Seit 2004 ist Zotter beim fairen Handel, 2006 haben Sie das gesamte Sortiment auf Bio umgestellt, seit 2007
produzieren Sie lhre Schokolade Bean-to-Bar. Weshalb haben Sie sich dafiir entschieden?

Ulrike Zotter: Ausschlaggebend war unsere Kakaoreise nach Venezuela, das war 2001. Wir haben uns gefragt:
Was ist unser Beitrag, wie kdnnen wir etwas veréindern2 Deshalb haben wir alles auf fairen Handel umgestellt.
Bio ist unsere Lebensphilosophie. Die Umstellung hat nur etwas léinger gedauert, weil wir schon damals so viele
Zutaten verwendet haben, und wir mussten abwarten, bis alles in Bio verfigbar war. Wenn wir uns fir etwas
entscheiden, machen wir das immer ganzheitlich. Also nie einen Teil, sondern immer zu hundert Prozent.
Bean-to-Bar war schon immer unser Traum. Es gab ja nur weif3e, Milch- und dunkle Schokolade, und wir



dachten uns, da gibt es doch so viele Méglichkeiten. Durch die Bean-to-Bar-Produktion haben wir so viele
Produktionsm&glichkeiten, so viel Entwicklungspotenzial und direkte Kontakte zu den Rohstofflieferant*innen.

30 Jahre handgeschopfte Schokoladen. Wie viele Rezepturen sind iber die Jahre wohl entstanden?

Josef Zotter: Oh, das sind viele, ich schétze rund 1500 Rezepturen sind schon zusammengekommen.
Die neuen Sorten entwickeln Sie und Julia gemeinsam. Gehen lhnen die Ideen nie aus?

Josef Zotter: Nein, das Spektrum ist so vielféltig. Es gibt auch Trends, die Julia bringt. Das ist das Schéne an dem
Generationsibergang. Die Energie und der Motor in der Produktentwicklung geht sicher von Julia aus.

Julia Zotter: Im Vergleich zu vor 30 Jahren haben wir den Vorteil, dass wir jede Schicht selbst produzieren kénnen.
Wir stellen alles selbst her: die Schokolade, die Fruchtfiillungen, die Nougats, das Karamell, den Marzipan und das
Brown Butter Toffee. Wir kénnen uns Texturen ausdenken, die vor 30 Jahren nicht mdglich waren.

Michael und Julia, Sie sind mit Schokolade aufgewachsen, Sie arbeiten seit Jahren im Unternehmen, und Sie
sind die Zukunft von Zotter. Warum haben Sie sich fir das Familienunternehmen entschieden, und was ist lhnen
wichtig?

Michael Zotter: Wir kennen das Unternehmen von Anfang an und wir sind auch die éltesten Mitarbeiter, wenn

man so will. Ich bin 33 und die Julia 34 Jahre alt. Wir wurden in das Unternehmen hineingeboren, und es ist so
natirlich, dass es da ist. Wichtig ist mir, dass wir nicht oberfléchlich sind. Wenn es eine Frage gibt, will ich sie auch
beantworten kdnnen und nicht sagen miissen, oh, das weif3 ich nicht genau, das macht irgendeine Firma XY. Auch
in Zukunft soll das Unternehmen nur so grof3 sein, dass wir noch alles im Blick haben, jedes Detail kennen. Da bin
ich Perfektionist. Wir stehen hinter Bio + Fair, das ist fir uns Normalitét, und das ist eigentlich schén, wenn man das
so sagen kann.

Julia Zotter: Wir kennen das Unternehmen so gut, es wirkt auch nicht wie ein Job oder eine Arbeit, die man
machen muss, wir haben so viele Gestaltungsmdglichkeiten und gleichzeitig auch Verantwortung. Ich habe mich
for das Unternehmen entschieden, als wir auf Bio und Fair umgestellt haben, die erste Kakaoreise, als ich das erste
Mal unsere Partnerbauern kennengelernt habe. Die Lieferantenndhe, Bio, Fair, Umweltschutz, Transparenz, das ist
mir wichtig. Wir sind eine Social Enterprise, wo man auch sieht, was man macht, hat wirklich einen Effekt. Das ist
etwas, dem man sein Leben widmen kann.

Julia Zotter zu Besuch bei den Kakaoproduzent*innen Frisch gepflickt: Kakao aus der Dominikanischen Republik.
in Ghana, Togo und Séo Tomé und Principe und in der
Dominikanischen Republik.



handgeschopft

Verkaufseinheit: 10 & 5 Stiick

In Uber 100 Sorten erhdltlich

MHD: mind. 3 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

Jahre

DAS ORIGINAL

Mit den wunderbaren Geschmackskompositionen und dem einmaligen Art-
Design sind die handgeschépften Schokoladen Kult geworden. Verfihrerische
Fillschichten werden aufgetirmt, mit hausgemachter Schokoladenkuvertiire
iberzogen und zu einem stets eindrucksvollen Geschmackserlebnis fusioniert.
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Amalfizitrone & Salbeimarzipan

¥ 5 a
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BeerenMarzipan

Algen / Karamell / Ananas ART. NR. 16509

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Algenkaramellganache und Ana-
nasganache — Das Geschmacksabenteuer: Eine fruchtige Ananasscho-
koganache, die mit etwas Zitrone erfrischend verfeinert wird, trifft
auf ein Algenkaramell, das aus Karamellkuvertire, Mandelnougat,
weif3er Schokolade und karamellisierten, kleinen Dulse-Algen besteht.
Uberzug aus dunkler Schokolade mit 70 % Kakaopower.

Amalfizitrone & Salbeimarzipan ART. NR. 16625

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Salbeimarzipan und Amalfi-
zitronenganache - Erfrischend: Ein selbstgemachtes, herrlich duften-
des Zitronenpiree aus aromatischen Amalfizitronen, gemischt mit
dunkler Schoko und weif3er Reiskuvertire. Darauf kommt eine weiche
Marzipanschicht, die mit Salbei verfeinert wird. Umhillt von dunkler
Schokolade mit 70 % Kakaoanteil. Bella Italia & vegan!

[ o oo

Amarena-Kirsch ART. NR. 16510

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Amarenakirschcreme

Amarena-Macarena-Stimmung: Eine fruchtige Amarenakirschfiillung,
in der kleine Amarenakirschstiickchen herumschwirren, die wir in
unserer Schokofabrik selbst angesetzt haben. Verfeinert mit Kirsch-
kuvertiire, etwas Marzipan und echter Vanille. Eingehillt in eine

Milchschoko mit 50 % Kakaopower.

Amaretto-Marzipan ART. NR. 16263
Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Marzipan und Amaretto

La Dolce Vita: Marzipan mit Amaretto getréinkt, auf einer Schicht
selbst gemachtem Mandelnougat. Mandeln versiiBen das Leben — im
Marzipan, im Nougat und im Mandellikér, dessen Duft die Sinne be-
tért. Umhillt von dunkler Milchschokolade mit 60 % Kakaoanteil und
einer leichten Rohrohrzuckersif3e.

Alk < 2%

Ananas mit Cashew ART. NR. 16057

Dunkle Milchschokolade 50% gefillt mit Cashewnougat und Ananas
Eine weiche Ananas-Fruchtschicht, die den saftigen, sonnig-sif3en und
zugleich erfrischend-séuerlichen Charakter der Ananas verspriht, auf
einem zartschmelzenden Cashewnougat, das wir mit kleinen Cashew-
kernstiickchen verfeinern. Uberzogen von Milchschokolade mit 50 %
Kakaoanteil.

Name gedindert

BeerenMarzipan ART. NR. 16605
Milchschokolade 40% gefiillt mit Beeren-Marzipan-Creme und Man-

delnougat — Das Beerenwunder: Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren
und Johannisbeeren verschmelzen mit Marzipan zu einem lila Beeren-
marzipan. Darunter eine fein schmelzende Mandelnougatschicht, mit
Rosenbliiten verfeinert. Umhiillt von Milchschokolade mit 40 % Kakao-
anteil.
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Brombeeren

Beerenmousse ART. NR. 16326

Weifle Schokolade gefiillt mit Beerencreme - BeerengelUste:
Heidelbeeren, Himbeeren und schwarze Johannisbeeren verschmel-
zen miteinander zu einer explosiven Fruchtganache, in der kandierte
Preiselbeeren herumschwirren. Diese wahnsinnig fruchtige Fiillung
leuchtet durch den weif3en Schokoladenmantel.

Bier & Malzkrokant ART. NR. 16416
Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Bierganache und karamel-

lisiertem Gerstenmalztreber — Prost — Craft Beer! Ein India Pale Ale
aus der vielfach ausgezeichneten Salzburger Bio-Kleinbrauerei Guss-
werk. In einer Schokoladenganache aus Karamellkuvertiire, dunkler
Schokolade und etwas Haselnussnougat. Dazu eine diinne Malzkro-
kantschicht. Dafir trocknen und karamellisieren wir den Biertreber,
der beim Brauen zuriickbleibt. Umhillt von Milchschokolade mit kraf-
tigen 50 % Kakaoanteil.

Name/Rezeptur/Design geéndert @ Alk > 2% enthdlt Gluten

Blaver Krachmohn ART. NR. 16374

Milchschokolade 40% gefillt mit weif3er Pralinenganache und Man-
delnougat mit karamellisiertem Blaumohn — Die Mohnpraline: eine
sifle Pralinenganache aus weifler Schokolade mit feiner Vanillenote
kombiniert mit einer Mandelnougatschicht, in der karamellisierter
und aufgepoppter Blaumohn aufregend perlig poppt. Uberzogen mit
einer Milchschokolade mit 40 % Kakaoanteil.

Rezeptur gedindert

Brennholz Hackschnitzel ART. NR. 16406

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Brennholzbrandganache

Eine Holz-Schokolade aus Hackschnitzeln, hergestellt nach Barrique-
Art. Fisr den Brennholzschnaps, der richtig edel nach Holz schmeckt,
wird Holz getoastet und mit Zuckerrohrschnaps angesetzt, um dann
mit Karamellkuvertire und Milchschokolade in der Fiillung zu ver-
schmelzen. Uberzug dunkle Schokolade.

® Ak>2%

Brombeeren ART. NR. 16601

Milchschokolade 40% gefiillt mit Brombeercreme — Das Beerenfest:
Die Uppig prallen Brombeeren in einer zartschmelzenden dunkel-
violetten Brombeerganache, die mit einem Spritzer Zitrone verfeinert
wird. Oben und unten mit einer hauchdiinnen weifen Schokoschicht
gerahmt und mit Milchschokolade mit 40 % Kakaoanteil iberzogen.

Brown Butter Toffee ART. NR. 16626

Dunkle Milchschokolade 50% mit Brauner Butter-Ganache — Weiche
Toffeefiillung! Fir diese Schoko stellen wir eine eigene Brown-Butter-Scho-
kolade her. Dafiir karamellisieren wir Butter mit Milchpulver, ohne Zucker
beizugeben. Aus dieser Brown-Butter-Kuvertire, Karamellkuvertiire, noch
flissiger Brown-Butter, Honig und Milch entsteht eine karamellig-weiche
Toffeeschicht. Uberzogen mit Milchschokolade mit 50 % Kakaoanteil.



Coffee Toffee

ButterKaramell ART. NR. 16056

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Butterkaramellcreme — Eine
sifle Versuchung mit natirlichem Karamell, der mit Butter gerihrt,
fabelhaft gut und ehrlich schmeckt, dafir aber widerspenstiger ist als
flissige Artgenossen. Ware er flissig, wiirde er beim Handschdpfen
davonlaufen und wir hétten gar keinen Karamell. Kombiniert mit
einer Schicht Nougat. Dazwischen tummeln sich knackige Karamell-
Crispies. Umhillt von dunkler Bergmilchschokolade.

Chili Bird’s Eye ART. NR. 16049

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Chili ,Bird’s eye”-Creme

Echte Schokoladenkultur. Eine Schokoganache, gemixt aus Milch-
schoko und dunkler Schokolade, verscharft mit dem Feurigen Urchili
Bird’s Eye und befligelt mit einem Schuss Zuckerrohrbrand, taucht in
einen dunklen Schokoladenmantel mit 70 % Kakaoanteil.

Alk < 2%

Coffee Toffee ART. NR. 16370

Kaffeekuvertiire gefillt mit Karamellcreme und Mandelnougat

Ein First-Class-Bonbon mit aufregendem Aromenspiel zwischen
Karamell und Kaffee: eine feine Karamellschicht auf einem Mandel-
nougat, eingehillt in Kaffeekuvertiire, die diesen genialen Kaffee-
Drive entwickelt, weil die fair gehandelten Arabica-Kaffeebohnen
direkt Bean-to-Bar in Kaffeekuvertiire verwandelt werden.

Cognac + Kaffee ART. NR. 16268

Kaffeekuvertiire gefillt mit Cognaccreme

Der Cognac fiillt die dunkle Schokoganache mit rundem und intensi-
vem Geschmack. Und weil der Cognac sich im Abgang mit Noten von
Rostkaffee verabschiedet, besteht der Uberzug dieser Kreation pas-
senderweise aus Kaffeekuvertire. Natirlich, denn schlieBlich wird
bei Zotter im Haus auch Kaffee in der eigenen Résterei gerdstet.

® Ak>2%

Cola & Popcorn ART. NR. 16543

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Colagelee, Cola-
ganache, Mandelnougat und Popcorn — Die Blockbuster-Schoko
mit kleinen karamellisierten, leicht gesalzenen Popcornstiickchen in
selbstgemachtem Mandelnougat. Getoppt mit einem coolen Cola-
gelee und einer Ganache aus weifler Cola von Peda aus Osterreich,
wo der Colastrauch auch wichst. Uberzogen mit Milchschoko.

Dattel & Cashew ART. NR. 16602

Dunkle Kuvertiire mit 100 % Kakaoanteil gefillt mit Datteln und
Cashewnougat — Gesiif3t mit Datteln. Die reine Frucht-Nuss-Kakao-
Energie, komplett zuckeralternativ und vegan. Der Uberzug besteht
zu 100 % aus Kakao, ohne Zuckerzugabe, trotzdem ist die Kreation
insgesamt sif3, weil im Innern eine Fiilllung aus siBen Dattelfrichten
und Cashewnougat wartet.

® vegon @ zuckeralternativ
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Dunkles Schokomousse ART. NR. 16545

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Schokolademousse

Super schokoladig-schmelzend. Eine weiche Moussefiillung mit hoch-
prozentiger dunkler Schokolade mit satten 80 % Kakaoanteil schmilzt
vom ersten Augenblick an und spriht vor Schokoaromen. Umhiillt von
klassischer dunkler Schokolade mit 70 % Kakaopower. Auf3en siif3 und
innen intensiv — der pure Schokogenuss!

Eierlikor ART. NR. 16331

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Eierlikércreme — Die Gana-
che aus weifler Schokolade und Mandelnougat hat einen ziemlichen
Schwips vom Eierlikér. Nobel veredelt mit echter Vanille, die nach Sa-
fran das teuerste Gewiirz der Welt ist, weil man die Orchideenbliten
per Hand best&ubt. Eingehillt in eine dunkle Milchschokolade mit 50
% Kakaoanteil.

B e si-

Erdbeeren ART. NR. 16062

Weifle Schokolade gefiillt mit Erdbeercreme

Fir grofle und kleine Beerenfans: Eine siiffe weiffe Schokolade, ge-
follt mit fein duftender Erdbeercreme, die aus Erdbeeren, Erdbeer-
kuvertire, Heidelbeerkuvertiire, reiner Kakaobutter und einem fréhlich
sauren Spritzer Zitrone gemixt wird. Strawberry Fields Forever ...

Espresso ,Macchiato” ART. NR. 16544

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Kaffeecreme

Trifft geschmacklich voll ins Schwarze! Eine cremige leicht sifle Kaf-
feeganache mit prégnantem Kaffeegeschmack, gemixt mit dunkler
Schokolade und einem kleinen Schuss Milch. Ganz diinn mit weif3er
Schokolade iberzogen und eingehiillt in klassische dunkle Schokolade
mit 70 % Kakaopower.

Franzésischer weiBer Nougat ART. NR. 16273

Extradunkle Milchschokolade 60% gefillt mit weiflem Nougat, Pista-
zien und Haselniissen — Franzdsischer weifler Nougat aus Montélimar
ist eine echte Delikatesse und ziemlich schwierig herzustellen. Wir
wagen die Meisterschaft und stellen diesen sifien Schnee her, in den
gehackte Pistazien und Haselniisse tauchen. Dazu eine Schicht selbst-
gemachter Mandelnougat.

Ge Nisse ART. NR. 16072

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Niissen

Das Crescendo der Nussaromen. Ein zartschmelzendes Haselnuss-
nougat aus vielen dunkel gerdsteten Haselniissen und reiner Kakao-
butter, verfeinert mit gerdsteten Cashew-, Mandel- und Haselnuss-
stickchen. Dazu eine Spur Zimt und Bourbonvanille. Eingehillt in
Milchschokolade mit satten 60 % Kakaoanteil.
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Gesalzene Erdniisse
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Gesalzene Erdniisse ART. NR. 16504

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Erdnussnougat und ganzen Erd-
nissen — Peanut-Party: Ganze Erdniisse, leicht gesalzen und ge-
rostet, tauchen in ein selbstgemachtes fluffiges Erdnussnougat, das
aus Erdnissen und reiner Kakaobutter gezaubert wird. Dazu etwas
weifle Schokolade und ein Uberzug aus dunkler Edelschokolade mit
klassischen 70 % Kakaoanteil.

Gewiirzmarzipan auf Zimtnougat ART. NR. 16203

Dunkle Milchschokolade 50% gefillt mit Gewiirz-Marzipan und Zimt-
Haselnussnougat — Ein Traum: Eine Marzipanschicht verfeinert mit
Orangensaft, selbst gemachtem Orangenconfit aus karamellisierten
Orangenschalen und feinen Gewiirzen auf einem zart schmelzenden

Haselnussnougat, in welchen sich duftend wiirzig der Zimt mischt. Um-
hiillt von Milchschokolade.

Gin Zitronic ART. NR. 16448

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Ginganache und Zitro-
nencreme — Die Trendige: Der Hands On Gin von David Gélles flief3t
in eine dunkle Schokoganache. Kombiniert mit einer erfrischend-
sduerlichen Zitronenganache, die aus Milchschokolade, Zitronen und
hausgemachter Edelbitter-Limo mit Wermut kreiert wird. Eingehillt in
eine Milchschokolade mit 60 % Kakaoanteil.

® Ak>2%

GrammelNussn ART. NR. 16076

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Haselnussnougat und
Grammeln - Diese Kreation ist ein Wahnsinn und garantiert eine
Gaumenerleuchtung. Geriebene Schweinsgrammeln, alias Grieben,
knusprig gerdstet und karamellisiert, konkurrieren mit Haselnuss-
nougat um die nussigsten Noten. Mit Zimt und Kardamom verfeinert
und in hochprozentiger Milchkuvertire getunkt.

Hanf & Marille ART. NR. 16439

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Hanfnougat und Marillenganache
Die chillige Schoko: zwei berauschende Substanzen vereint in einer
dunklen Schokolade mit 70 % Kakaoanteil. Eine Schicht selbstge-
machter Hanfnougat aus frisch gerdsteten Hanfsamen, die natiirlich
frei von THC sind. Darauf eine rauschige Marillenganache aus Maril-
len, Marillenschoko und mit Marillenschnaps von Gélles.

Name / Design geéindert Alk < 2%

Hanfpraline ART. NR. 16477

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Hanfcreme

Das Powerpack: ein chfnougot mit karamellisierten Hanfsamen, die
voller Energie stecken. Darauf eine dinne Schicht weiBer Kokoskuver-
tire und ein Uberzug aus dunkler Schokolade mit 70 % Kakaoanteil.
Komplett vegan und einfach k&stlich!

® vegon
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| Heidelbeeren auf Zitronencreme

Himbeeren

Haselnuss Marzipan ART. NR. 16083

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Haselnusscreme

Klassiker mit Charakter. Eine Schicht Haselnussmarzipan kombiniert
mit Haselnussnougat. Verfeinert mit echter Vanille, Muskatnuss, Stern-
anis, Zimt, Nelken und einem Schuss Muskat Ottonel, der mit feinem
Muskattraubenbukett fir ein besonderes Geschmackserlebnis sorgt.
Mit Milchschokolade umhiillt.

Alk < 2%

Haselnussnougat Krokant ART. NR. 16476

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Haselnussnougat und Haselnuss-
krokant — Ein zartschmelzendes Haselnussnougat aus vielen dunkel
gerdsteten Haselniissen und reiner Kakaobutter, verfeinert mit knacki-
gem Haselnusskrokant, Bourbonvanille und Zimt. Eingehillt in dunkle
Schokolade mit 70 % Kakaoanteil und Charakter. Komplett vegan!

® vegan

Hauszwetschke ART. NR. 16084

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Zwetschkenbrandcreme

Ein fast auBerirdischer Genuss. Ein Zwetschkenbrand, der lang im
Eichenfass gelagert wurde, flief3t in eine dunkle Milchschokoladen-
ganache. Uberzogen mit dunkler Schokolade mit 70 % Kakaoanteil.
Ein sifBer Schoko-Rausch.

® Ak>2%

Heidelbeeren auf Zitronencreme ART. NR. 16446

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Heidelbeer- und Zitronenganache
Fresh + Fruity: eine blave Heidelbeerganache kombiniert mit einer
erfrischenden Zitronencreme aus Zitronen und weifler Schokolade.
Rundum mit einer dinnen weiflen Schokoschicht umhillt und an-
schlieBend mit hochprozentiger dunkler Schokolade iiberzogen.

Herzkirschen + Kirbismarzipan ART. NR. 16610

Extradunkle Milchschokolade 60% gefillt mit Kirschganache und
Kirbiskernmarzipan - Kirsch-Marzipan-Genuss:  Eine rosarote
fruchtige Kirschfillung, mit erfrischender Zitrone, etwas Marzipan
und Vanille. Dazu eine sattgriine, ganz weiche Marzipanschicht, die
wir mit flissigem Kirbiskernmark veredelt haben. Eingehiillt in eine
Milchschokolade mit kréftigen 60 % Kakaoanteil.

Himbeeren ART. NR. 16445

Dunkle Schokolade 70% mit Himbeerfiillung

Toller Look und beeriger Geschmack: eine fruchtig pinke Himbeer-
ganache, deren beeriger Geschmack und tolle Farbe ganz natiirlich
durch Himbeeren entstehen. Sehr fruchtig, erfrischend sduerlich,
mit faszinierend authentischem Beerengeschmack. Eine hauchdiinne
weif3e Schokoschicht und ein Uberzug aus dunkler Edelschokolade.



Himbeer und Kokos ART. NR. 16087

Dunkle Kokoskuvertire mit Himbeer-Kokosfiillung

Eine Schicht komponiert aus Himbeerkuvertire und Himbeerfrichten
trifft auf eine weifle Kokosfillung mit Kokosflocken und Noten von
echter Vanille. Gehiillt in elegant-exotische Kokoskuvertiire, gemixt
aus weifler Kokoskuvertiire und dunkler Schokolade — der ultimative
Geschmackskick!

Honig Nisse ART. NR. 16508

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Honigmarzipan und Mandel-
nougat mit Honig-Nusskrokant — Marzipan-Nuss-Magie: Eine himm-
lisch weiche Mandelmarzipanschicht, gesifit mit Honig, auf einer
zweiten Schicht aus zartschmelzendem Mandelnougat, der mit etwas

weifler Schokolade und Honignusskrokant verfeinert wird. Uberzug
Milchschoko mit 50 % Kakaoanteil.

Indianerbanane aus Siidtirol ART. NR. 16627

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Indianerbananenganache
und Indianerbananengelee — Der Exot aus Sudtirol! Die frisch ge-
ernteten Indianerbananen, die geschmacklich ein Mix aus Banane,
Mango und Vanille sind, verarbeiten wir zu einem Piree. In der Mitte
ein delikates Indianerbananengelee. Als Uberzug kommt eine Milch-
schokolade mit 50 % Kakaoanteil. Fir alle, die Innovationen lieben.

Ingwer + Zitrone ART. NR. 16466

Dunkle Schokolade 70% gefillt mit Ingwerganache und Zitronen-
ganache — Das Power-Duo: eine dunkle Schokolade mit 70 %
Kakaoanteil, gefillt mit einer aufregenden Schokoganache mit
frischem Ingwer und Ingwerlikér, gesifit mit etwas Honig. Auf einer
Zitronenschicht aus weif3er Schokolade mit Zitronen.

Alk < 2%

Johannisbeere + Macadamia ART. NR. 16438

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Johannisbeerganache
und Macadamianougat — Crunchy Poetry: Eine lilafarbene Johannis-
beerganache, aus weifler Schokolade und Johannisbeerkuvertiire, auf
selbst gemachtem Macadamianougat, den wir mit Honig-Crisps crun-
chig aufpeppen. Getaucht in eine dunkle Milchschokolade mit 60 %
Kakaopower.

Karamell Nougat ,fudge” ART. NR. 16227

Weifle Karamellschokolade gefiillt mit Mandenougat und Karamell-
Crisps — Sweet & hip: Fudge heif3t das angesagte weiche Karamell-
bonbon, das Amerikaner und Australier so lieben. Aus karamellisier-
ten Mandeln macht Zotter ein zartes Mandelnougat Fudge. Mit Kara-
mell-Crisps und einem Uberzug aus Karamellschokolade.
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Kéase - Walnuss - Trauben

Karamellisierte Niisse ART. NR. 16269

Extradunkle Milchschokolade 60% gefillt mit Karamellnougat und
karamellisierten Niissen — Wie der Lieblingssong im Radio. Karamel-
lisierte Niisse sind ein Hit, mit einer ganz weichen Karamellganache,
gemixt aus Karamellnougat und karamellisierten grob gehackten Wal-
nissen, Haselnissen, Cashews und Paranisse. Eingehiillt in Milch-
schokolade mit satten 60 % Kakaoanteil.

Kdse - Walnuss - Trauben ART. NR. 16403

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Késeganache, Wal-
nussnougat und Rosinen — Der Késeklassiker von Zotter: Ein nussig-
zarter Walnussnougat auf einer Késeganache mit Schmelzkése von
der benachbarten Bio-Hofkdserei Deutschmann, versetzt mit kleinen

beschwipsten Grapparosinen. Als Kuvertiire eine hochprozentige
Milchschokolade mit 60 % Kakaoanteil.

Alk < 2%

Kirschschnaps mit Marzipan ART. NR. 16097

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Marzipan und Kirschschnaps
Eine dunkle Schokolade mit 70 % Kakaoanteil, gefiillt mit Kirsch-
schnaps, der mit einer Marzipanschicht und einer zweiten leichten
Butterganacheschicht verschmilzt.

® Ak>2%

Kokos + Marzipan ART. NR. 16485

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Kokosnussnougat und Marzipan
Sweet Dreams: ein feiner Mandelmarzipan, kombiniert mit einer
knusprigen Kokosnougatschicht mit gerdsteten Kokosraspeln. Ein-
gehillt in dunkle Schokolade mit 70 % Kakaoanteil. Eine sifle und
komplett vegane Kreation!

® vegan

»Kulfi« Pistazien, Mandeln und Kardamom ART. NR. 16631
Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit weif3er Schokoladenganache

mit Kardamom und Safran auf Mandelnougat mit gerésteten Mandeln
und Pistazien — Genussreise nach Indien. Inspiriert vom traditionellen
indischen Kulfi-Eis. Ein Mandelnougat mit Mandel- und Pistazien-
sticken und als Topping eine sifle Kulfi-Ganache aus Schlagobers,
weifler Schoko, Honig, Kardamom und Safran. Eingehiillt in eine

Milchschokolade mit 50 % Kakaoanteil.

Kiirbiskern mit Marzipan ART. NR. 16100

Extradunkle Milchschokolade 60% gefillt mit Marzipan und Kiirbis-
kernnougat — Steirischer Klassiker: Eine sattgriine, weiche Marzipan-
schicht veredelt mit flissigem Kirbiskernmark, gerdsteten Kirbiskern-
sticken und einem Schwung Eierlikér, auf einer Schicht zart schmel-
zendem Kirbiskernnougat. Eingehillt in hochprozentige Milchschoko-
lade mit 60 % Kakaoanteil.

Alk < 2%
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Limette Maracuja ART. NR. 16520

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Maracujaganache und Limetten-
ganache - Eine fruchtige Maracujaganache, die mit erfrischend-
sduerlichem Limettensaft abgerundet wird. Dazu eine weifle Schoko-
ganache, die mit etwas Polenta, Zitronenconfit, SiBkartoffeln und mit
einem kréaftigen Schuss Zuckerrohrbrand beschwingt. Uberzug aus
dunkler Schokolade mit 70 % Kakaoanteil.

Design gedindert Alk < 2%

Mandarine - Matcha - Kokos ART. NR. 16604

Dunkle Schokolade 70% gefillt mit Mandarinengelee, Griintee-
ganache und Kokosnougat — 3 Stages: Ein sehr fruchtiges Manda-
rinengelee auf einem Kokosnougat, der mit karamellisierten Kokos-
flocken knusprig aufgepeppt wird. On top kommt noch eine griine
Matchaschicht, die aus weifler Sojakuvertire und Griintee gemixt
wird. Eingehiillt in dunkle Schokolade mit 70 % Kakaoanteil. Sehr ab-
wechslungsreich, nicht zu siif3, vegan.

® vegan

Mandelnougat + Rote Niisse ART. NR. 16176

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit weilem Nougat
und Niissen — Frisch gerdstete Walnisse, eingelegt in Rotwein und
Holundersaft, verwandeln sich in ganz weiche rote Weinnisse, die in
ein helles Mandelnougat hiipfen, das mit weifler Schokolade, einem
Hauch Zimt und etwas Orangendl verfeinert wurde. Uberzug aus
Milchschokolade mit 60 % Kakaoanteil.

Name gedindert Alk < 2%

Mandel Rosen ART. NR. 16271

Dunkle Milchschokolade 50% gefillt mit Mandelnougat und Rosen-
marzipan Die Liebesschokolade schlechthin. In einer dunklen Berg-
milchschokolade flirtet Rosenmarzipan mit selbst gemachtem Mandel-
nougat. Sinnlich & schmelzend mit einem Rosenbliiten-Bouquet. Eine
Schokolade, die die Sinne verzaubert.

Mango Tango ART. NR. 16501

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Mangoganache und Zitronen-
ganache - Eine sehr fruchtige Filllung aus Mangofriichten, gemischt
mit Mangokuvertiire, Cashewnougat und einem Spritzer Zitrone auf
einer Zitronenschokoschicht, aus selbstgemachtem Zitronenconfit und
weiBler Schokolade. Umhiillt von dunkler Schokolade mit 70 % Kakao-
anteil.

Marc de Champagne ART. NR. 16112

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Marc de Champagne-Ganache
Glamour-Schoko: eine klassische Schokoganache aus Milch- und
dunkler Schokolade, veredelt mit feinstem Champagnerdestillat von
Fleury, dem ersten demeter-zertifizierten Champagnerhersteller
der Welt. Uberzug aus edler hochprozentiger Schokolade mit 70%
Kakaoanteil und Charakter.

® Ak>2%
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Marc de Champagne + Himbeeren ART. NR. 16469

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Himbeerganache und Marc de
Champagne-Ganache - Eine dunkle Schokolade mit 70 % Kakaoan-
teil, gefillt mit einer Schokoganache aus Milch- und dunkler Schoko-
lade, veredelt mit feinstem Champagnerdestillat von Fleury. Dazu eine
pinke Himbeerganache, deren beeriger Geschmack und tolle Farbe
ganz natiirlich durch Himbeeren entstehen.

® Ak>2%

Marillenwalzer ART. NR. 16404

Milchschokolade 40% gefiillt mit Marillenganache und Marzipan
Eine Hommage an die Wachauer Marillengérten: Eine fruchtige Ma-
rillenschicht, die mit Marillenschnaps veredelt wird, ruht auf einer
Marzipanschicht, in der natiirlich auch ein guter Schuss Marillen-
schnaps und Marillenfrichte Fruchtlust wecken. Eine ziemlich be-
schwipste Fiillung, die absolut verfihrerisch ist.

® Ak>2%

Maroni + Preiselbeer ART. NR. 16550

Maroni-Milchschokolade gefiillt mit Walnussnougat und Preiselbeer-
ganache — Fiir Schokojéger: Eine fruchtig-sifie Preiselbeerfillung
mit kleinen R(eise|beerfruchtstijcken auf einem verfihrerischen Wal-
nussnougat. Uberzogen mit selbstgemachter Maronikuvertiire, die mit
Milchschokolade gemixt wird. Delikat & fruchtig!

Maroni + Rum ART. NR. 16519

Maroni-Milchschokolade gefiillt mit Maronicreme

Feines Maronipiree, zartschmelzender Mandelnougat, Honig, Ama-
retto und ein guter Schuss Rum verschmelzen zu einer verfihrerischen
Fillung. Als Uberzug kommt eine Kombination aus selbstgemachter
Maronikuvertire und Milchschokolade mit 40 % Kakaopower.

® Ak>2%

Marzipan und Mandeln ART. NR. 16549

Dunkle Milchschokolade 50% gefillt mit Mandelnougat und Marzipan
Eine Milchschokolade mit 50 % Kakaoanteil, gefillt mit einem zart-
schmelzenden Mandelnougat aus frisch gerésteten Mandeln, das mit
einem Hauch weifer Schokolade verfeinert wird. Darauf eine zweite
Schicht aus Mandelmarzipan.

Milchschoko ,Bunte Kuh” ART. NR. 16280

Milchschokolade 40% gefiillt mit Schokoladencreme
Fir Kids: Helle Milchschokolade gefillt mit einer Creme aus heller
Bergmilchschokolade und bonbonsifer Karamellschokolade.
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Milchschoko-Mousse ART. NR. 16541

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Milchschokoladenmousse
Weiche, wunderbar schmelzende Moussefiillung: buttrig fein zerflief3t
die siBe Milchschokolade mit 40 % Kakaoanteil. Umhillt wird die
Fillung von einer dunklen Milchschokolade mit 60 % Kakaopower, die
einen spannenden Kontrapunkt setzt.

Misokaramell & Sesam ART. NR. 16628
Milchschokolade 40% gefillt mit Mohnmiso-Butterkaramell und

Sesamnougat — Eine Butterkaramellschicht, die mit Mohnmiso ver-
edelt wird. Der Mohnmiso bringf Mohngeschmack, eine salzige Note
und den Umami-Kick. Dazu eine weifle Sesamnougatschicht, die
mit schwarzem Sesam gepunktet ist. Eine diinne Bananenkuvertiire-
schicht und als Uberzug eine Milchschokolade mit 40 % Kakaoanteil.

Mohn & Kirsche ART. NR. 16629

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Kirschcreme und Mandel-
nougat mit karamellisiertem Blaumohn — Mister Mohn flirtet mit Miss
Kirsche. In einer Mandelnougatschicht poppt der karamellisierte Blau-
mohn. Dazu lockt die rosarote Kirschfillung aus eingelegten Kirschen,
Kirschkuvertiire, softem Marzipan und einem Touch Vanille. Eingehillt
in Milchschokolade mit 50 % Kakaoanteil. Ein tolles Paar!

Muscaris Marzipan ART. NR. 16630

Milchschokolade 40% gefiillt mit Marzipan und Weif3wein-Ganache
verfeinert mit Weinrosinen — Weif3wein & Grappa in Marzipan und
sifBer Milchschokolade: Muscaris-Weifwein von Zotter, aus den eige-
nen Weingérten im Vulkanland, in einer Milchschokoganache. Dazu
ein selbstgemachter Mande|mor2|pan veredelt mit unserem Muscaris-
Grappa. Als Uberzug eine sifle Milchschokolade mit 40 % Kakaoan-
teil. SUf3 & leicht rauschig.

BT o A<z

Mésli + Friichte ART. NR. 16548

Dunkle Schokolade 70% gefillt mit Kokosnussnougat und Friichten
Misli to go mit Ahornzucker: Einfach auspacken und ein zartschmel-
zendes Kokosblitennougat mit Rosinen, knusprigen Cornflakes mit
Waldbeer-Kokos-Uberzug  und exofisch-erfrischenden Maracuja-
frichtchen genieBen. Uberzogen mit einer dunklen Schokolade, ge-
sUf3t mit Ahornzucker. Komplett vegan.

Rezeptur gecindert @ vegan @ zuckeralternativ

Nougat + Keks ART. NR. 16468

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Mandel-Haselnussnougat
und Mandelkeksen — Knusper-Keks-Schoko: eine Milchschokolade
mit 50 % Kakaoanteil, gefillt mit einem zartschmelzenden Nougat,
das aus Mandeln, Haselnissen und karamellisierten Mandeln gemixt
wurde. Mit vielen knusprigen Mandelkeksstiickchen verfeinert.

enthdlt Gluten
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PHaume & Haselnuss ™

Nougat Variation ART. NR. 16122

Extradunkle Milchschokolade 60% gefillt mit Mandel- und Hasel-
nussnougat — Abwechselnd geschichteter heller Mandelnougat und
dunkler Haselnussnougat, knackig verfeinert mit gehacktem Hasel-
nusskrokant. Getaucht in eine intensive dunkle Milchschokolade mit
satten 60% Kakaoanteil.

Orangen Marzipan ART. NR. 16226

Milchschokolade 40% gefiillt mit Marzipan und Orangengelee

Eine zartschmelzende Milchschokoganache mit Orangenlikér, der
fruchtige Akzente setzt. Dazwischen schlummert ein delikates Blut-
orangengelee. Eingehillt in Milchschokolade mit 40 % Kakaoanteil.

Alk < 2%

Orangenlikér ART. NR. 16274

Milchschokolade 40% gefiillt mit Orangencreme

Eine Versuchung. Bergmilchschokolade wird von Orangenlikér um-
spielt, wdhrend eingelegte, geraspelte Orangenschalen in einer fein
gerihrten Butterganache fruchtige Akzente setzen.

® Ak>2%

Pekanniisse und Tamarinde ART. NR. 16546

Dunkle Milchschokolade 50% gefillt mit Pekannussnougat und
Tamarindenganache — Pekannisse sind die siif3e Spielart der Walnuss.
Gerdstete, kleine Pekannissstiickchen springen in selbstgemachtes
Pekannussnougat. Darauf kommt eine erfrischend-séuerliche Tama-
rindenschicht, die vertraut nach Zitrone schmeckt. Nussig-schmelzend
und zitronig — ilberzogen mit Milchschoko.

Pflaume & Haselnuss ART. NR. 16606

Dunkle Kuvertiire mit 100 % Kakaoanteil gefiillt mit Pflaumencreme
und Haselnussnougat — Nur mit Datteln und Pflaumen gesif3t. Eine
fruchtig-sifle Plaumenmusschicht aus Softpflaumen, die nur mit Dat-
telsirup gesiBt wird, auf einem Haselnussnougat. Dazu ein kleiner
Tropfen Rum firs Aroma. Uberzogen mit reiner Kuvertiire mit 100 %
Kakaoanteil, ohne Zuckerzugabe. Ganz vegan.

Ak<2% @ vegan @ zuckeralternativ

Pistazien ART. NR. 16131

Dunkle Milchschokolade 50% mit Pistazien, Marzipan und Mandel-
nougat — Vorsicht, Suchtgefahr: eine Schicht Pistazienmarzipan, das
aus Mandelmarzipan, Pistazien, Anistee und einem Schuss Kirsch-
schnaps entsteht. Dazu noch eine zweite Schicht Mandelnougat mit
Mandelkrokant und gerdsteten Pistazien. Eingehillt in Milchschoko-
lade mit 50 % Kakaoanteil.

Alk < 2%



Preiselbeer

RumRosinchen

VEGAM

Portwein & Feige ART. NR. 16547

Dunkle Schokolade 70 % gefiillt mit Portwein-Feigen-Ganache — Ein
zeitloser Klassiker mit Zuckeralternative: Der portugiesische Reserve
Ruby Port von Romariz mit sehr fruchtigem Geschmack, gereift im
Eichenfass, fliefBt in eine sehr cremige dunkle Portweinganache, dazu
in Portwein eingelegte Feigenstiickchen. Eingehillt in dunkle Schoko-
lade, gesifit mit Ahornzucker.

® Ak>2% @ zuckeralternativ

Preiselbeer ART. NR. 16607

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Preiselbeerganache
Die erste vegane Fruchtfillung: In leuchtendem Pink lockt die fein
duftende, beerige Creme aus veganer Preiselbeerkuvertire, weif3er
Reiskuvertire und Preiselbeeren. Zarte Moussetextur und toller Prei-
se|beergeschchk, charakteristisch Fréh|ich-Fruchtig-s<’juer|ich. Edel
umhillt mit dunkler Schokolade mit 70 % Kakaoanteil.

® vegan

Ribisel Chili Rock ART. NR. 16356

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Johannisbeercreme und Chili

Die Rocknummer fiir Naschkatzen mit Satisfaction-Effekt: eine séuer-
lich-fruchtige Beerenganache mit Johannisbeersaft, Ribiselkuvertire
und etwas weifler Schokolade. Fir ein dezentes Prickeln sorgt die
dinne dunkle Schokoschicht, in der der Chili vibriert. Rundum in eine
edle dunkle Schokolade getaucht.

Rotwein ART. NR. 16373

Dunkle Schokolade 70% gefillt mit Schokolade-Rotwein-Ganache und
Rosinen — Rotwein-Rausch: eine dunkle pralinenartige Schokogana-
che, getrénkt mit Olivin, dem Paradewein von Winkler-Hermaden,
der auf vulkanischem Gestein gedeiht und als kraftvoller ,Blauer Zwei-
gelt’-Rotwein und als Tresterbrand die Schokolade befeuert; versetzt
mit ein paar Rosinenstiickchen.

® Alk>2%

Rum-Pflaumen-Marzipan ART. NR. 16400

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Marzipan und Rumpflau-
men — Betrunkene Friichtchen: in Rum eingelegte Pflaumen in einer
Marzipanschicht. Kombiniert mit einer zweiten Schicht aus Karamell-
nougat, die mit etwas weifler Schokolade verfeinert wurde. Eingehiillt
in dunkle Milchschokolade, die mit rund 60% Kakaoanteil extrem viel
Schokoladenpower besitzt.

Alk < 2%

Rum Rosinchen ART. NR. 16608

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Rumganache und
Rosinen — Karibik-Spirit aus der Steiermark: Eine helle Milchschoko-
ladencreme mit einem kréftigen Schuss Rum und in Rum eingelegten
Rosinen, die ganz fein gehackt werden. Realisiert mit Ron Johan Rum
von David Gélles, der in der Steiermark gebrannt wird. Uberzogen
mit einer Milchschokolade mit 60 % Kakaoanteil.

® Ak>2%
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Salzkaramell

Schichtnougat

Safran und Pistazien ART. NR. 16202

Milchschokolade 40% gefiillt mit Pistazienmarzipan und Safran
Handgezupft wird handgeschépft. Aus den handgezupften Stempel-
faden des Krokusses, dem teuersten Gewiirz der Welt, entsteht eine
Safran-Ganache, die uns wieder an Wunder glauben lasst. Aufgestri-
chen auf hausgemachtes Pistazienmarzipan und doppelt mit Milch-
kuvertire mit 40% Kakaoanteil ummantelt.

Alk < 2%

Salzkaramell ART. NR. 16507

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Salzkaramell und Mandelnougat
mit Salz — French Art: Salzkaramell ist eine franzésische Delikatesse.
Eine Bonbon-Karamellschicht mit einer Prise Salz beflugelt, trifft auf
eine zartschmelzende Mandelnougatschicht, die mit etwas dunkler
Schokolade und Salzkristallen verfeinert wird. Eingehillt in dunkle
Schokolade mit 70 % Kakaoanteil.

Sanddorn & Quitte ART. NR. 16632

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Sanddorn-Marzipan, Quittengelee
und Quittenganache — Top-Kreation mit erfrischend delikatem Quitten-
gelee. Eine Quittenganache mit Quitten aus unserem eigenen Garten.
Dazu eine Mandelmarzipanschicht mit Sanddornsaft und ein delika-
tes Quittengelee in der Mitte. Eingehillt wird die Kreation in dunkler
Schokolade mit 70 % Kakaoanteil.

Schichtnougat ART. NR. 16467

Dunkle Schokolade 70% gefillt mit Haselnussnougat, Walnussnougat
und Kiirbiskernnougat — Wenn Nisse schmelzen. Eine dunkle Schoko-
lade gefillt mit drei verschiedenen Nougats. Eine Schicht Haselnuss-
nougat, darauf ein griines Kiirbiskernnougat und schlief3lich ein zart-
schmelzendes Walnussnougat. Dieser nussige Klassiker ist komplett
vegan.

® vegan

SchokoBanane - Schokolade macht Schule ART. NR. 16553
50 CENT SPENDENANTEIL

Eine Milchschokolade, gefillt mit einer fruchtig-siflen Bananen-
fillung. 50 Cent pro verkaufter Schokolade flieBen in das
Projekt »Schokolade macht Schule« in Madagaskar. Damit wird
das Schulessen fir 770 Kinder im Alter von 6-15 Jahren finanziert.
In Kooperation mit »Jugend Eine Welt«.

Neues Projekt / Design gedindert

SchokoBiene mit Honigbldttchen ART. NR. 16147

Weifle Schokolade gefiillt mit Honig-Karamell-Crisps
Schokolade fiir Kinder. In einer Schoko-Mandel-Creme summen und
knacken leckere Honigbléttchen. Uberzogen von weif3er Schokolade.



Schokomousse mit Rum

Tausend Blétternougat
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Schokomousse mit Rum ART. NR. 16506

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Schokomousse und Rum

Veganer Geniestreich: Ein dunkles Schokomousse, fantastisch fluffig
und schokoladig, mit eleganter Rumnote. Das Mousse basiert auf
Cashewmousse, das geschmacklich dezent im Hintergrund bleibt und

die Show dem reinen Schokoladen- und Rumgeschmack iberlésst.
Uberzug dunkle Schokolade.

® Ak>2% @ vegan

Sonnenblume & Goldkirsche ART. NR. 16633

Dunkle Schokolade 70% gefillt mit Goldkirschenmarzipan und Son-
nenblumennougat — Vegan Spirit: Ein selbstgemachter Sonnenblumen-
nougat aus frisch gerdsteten Sonnenblumenkernen. Dazu eine weiche
Fruchtschicht aus fair gehandelten Goldkirschen, die goldgelb am
Baum reifen, bis sie ganz sif3 sind — sobald man sie verarbeitet, dun-
keln sie nach. Eingehillt in dunkle Schokolade mit 70 % Kakaoanteil.

[ oo

Tausend Bldtternougat ART. NR. 16163

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Haselnussnougat und
Mandelkrokantbléttern — Vielschichtig mit Mandel- und Nussnougat-
schichten und knackig durch Krokantblétter! Verpackt in einer Milch-
schokolade mit satten 60% Kakaoanteil.

Tiramisu ART. NR. 16502

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Mascarponeganache und
Kaffeeganache mit Rum — Eine Mascarponeschicht mit Mandelnougat,
weifler Schokolade und echter Bourbonvanille veredelt. Dazu eine
zweite kraftige Kaffeeschokoschicht, aus dunkler Schokolade, Kaffee-
kuvertire, frisch gemahlenem Zotter-Kaffee aus unserer eigenen
Kaffeerssterei und ein guter Schuss Rum.

Alk < 2%

Typisch Osterreich - Graumohn mit Nougat ART. NR. 16319

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Graumohncreme und Wal-
nuss-Haselnussnougat — Austrian Art: Eine zart schmelzende Schicht
aus Walnuss- und Haselnussnougat auf einer Graumohncreme, in der
weife Schokolade, karamellisierter Graumohn und Honig schlum-

mern. Eine hauchdinne weiBe Schokoschicht und ein Uberzug aus
Milchschokolade mit 50 % Kakao.

Vanille + Crisps ART. NR. 16634

Milchschokolade 40% gefiillt mit Vanille-Ganache und Mandelkrokant
Die siifle Vanille-Schoko fiir grofle und kleine Naschkatzen. Eine
Milchschokolade, gefiillt mit einer tollen Vanilleschicht, die wir aus
fair gehandelter, echter Vanille, weifler Schokolade, Schlagobers

und Milch zaubern. Dazu eine Mandelnougatschicht mit knusprigem
Mandelkrokant.
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Waldbeeren

Walnuss-Ma

Weif3e Krokant

Waldbeeren mit Vanille ART. NR. 16278

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Waldbeeren und Vanille

Ein Shooting Star. Es kribbelt schon bei der blof3en Vorstellung von
einer fruchtigen Fiilllung aus Erdbeeren, Heidelbeeren und Himbeeren,
die mit echter Vanille abgeschmeckt wird und unter eine Milchschoko-
Kuvertiire schlipft. Top-Fruchtschokolade!

Walnuss-Marzipan ART. NR. 16172

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Walniissen und Marzipan
Frisch grillierte und karamellisierte Walnisse werden mit Marzipan
und Rum versetzt und mit dunkler Milchschokolade mit 50 % Kakao-
anteil Gberzogen.

Alk < 2%

WeiBe Krokant ART. NR. 16503

Weife Reiskuvertiire gefillt mit weifler Schokoganache und Mandel-
krokant— Nicht so sif3 und vegan: Eine herrlich knusprige Fillung aus
Mandelkrokant und ganz feinen Maisflakes in einer weif3en Schoko-
ganache, die wir aus veganer weif3er Reiskuvertiire, Mandelmark und
Mandelél gezaubert haben. Als Uberzug eine vegane weifle Reis-
kuvertiire.

Rezeptur gedindert @ vegan

WeiBe Schokolade mit Krokant ART. NR. 16069

Weifle Schokolade gefiillt mit Mandel-Haselnusskrokant
Knackig-sifBer Klassiker: Weife Schokolade mit viel wertvoller Kakao-
butter, Bergmilch und Rohrohrzucker als Hiille und innen eine cremige
Fillung mit knackigem Haselnuss- und Mandelkrokant zaubert nicht
nur auf Kindergesichter ein genief3erisches Lécheln.

WeiBer Mohn mit Zimt und Marillenschnaps ART. NR. 16175

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit weifem Mohn, Marillenschnaps
und Zimt - Eine Schicht aus weifler Schokolade und weiflem Mohn,
abgeschmeckt mit einem Hauch von Zimt. Dariiber eine Creme aus

Marillenkuvertire und Marillenschnaps. Gehillt in hochprozentige,
dunkle Schokolade mit 70 % Kakaoanteil.

Alk < 2%

Whisky ART. NR. 16151

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Whiskycreme

Elegant & dominant: Der steirische Whisky von David Gélles kommt
kréftig zum Zug in einer dunklen Schokoganache, Gberzogen mit
dunkler Schokolade. Ein eleganter, kraftvoller Whisky, 2012 destilliert
aus regionalem Dinkel, gereift im Eichenfass, mit schéner Wiirze und
eleganten Getreidenoten am Gaumen. Der Schokorausch.

® Ak>2%



Yuzu Citrus ART. NR. 16500

Dunkle Milchschokolade 50% gefillt mit Yuzu-Citrus-Ganache

Halb Mandarine, halb Limette, das ist Yuzu, die neue Trendzutat der
Starkdche. Aus weifBer Schokolade, Yuzu-Saft, herrlichen Mandari-
nen und einem Schuss Zitrone zaubern wir eine fruchtig-erfrischen-
de Schokoganache, die nach Sommer-Sonne schmeckt. Eingehiillt in
Milchschokolade mit 50 % Kakaoanteil.

ZimtApfel + Honig ART. NR. 16177

Dunkle Milchschokolade 50% gefillt mit Apfeln, Honig und Zimt
Getrocknete Apfelsticke in Honig-Karamell, gebettet auf einer
weiteren Schicht aus Zimt und weifler Schokolade. Umhillt von
dunkler Bergmilchschokolade.

Alk < 2%

Zirbe & Preiselbeer ART. NR. 16609

Dunkle Schokolade 70% gefillt mit Zirbenganache und Preiselbeer-
ganache — ,Die Kénigin der Alpen”, das ist die Zirbelkiefer. Zirben-
schnaps ist der alpine Hittenklassiker, der in eine dunkle Schoko-
ganache flie3t. Kombiniert mit einer dinnen sduerlich-fruchtigen
Preiselbeerschicht. Natirlich auch hochprozentig iberzogen mit
dunkler Schokolade mit 70 % Kakaoanteil. Komplett vegan.

® Ak>2% @ vegan

Zitronenpolenta ART. NR. 16178

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Zitronen-Polentaganache

Das Zitronen-Dessert: Feine Zitronenfiillung, gezaubert aus Polenta,
gekocht mit Zitronensaft und Milch, gemischt mit selbst gemachtem
Zitronenconfit. Dazu ein Spritzer Zuckerrohrbrand und ein Uberzug
aus dunkler Schokolade mit 70 % Kakaoanteil. Erfrischender Zitrus-
geschmack & tolle Textur.

Alk < 2%
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Zum Verschenken

Ein Geschenk

*ﬂ'“ !

fir DICH!

Alles Gute — Mango Tango ART. NR. 16512
Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Mangoganache und Zitronen-

ganache - Eine sehr fruchtige Filllung aus Mangofriichten, gemischt
mit Mangokuvertiire, Cashewnougat und einem Spritzer Zitrone auf
einer Zitronenschokoschicht aus selbstgemachtem Zitronenconfit und
weif3er Schokolade. Umhiillt von dunkler Schokolade mit 70 % Kakao-

anteil.

Alles Liebe — Himbeer und Kokos ART. NR. 16001

Dunkle Kokoskuvertiire mit Himbeer-Kokosfillung

Eine Schicht komponiert aus Himbeerkuvertiire und Himbeerfriichten
trifft auf eine weifle Kokosfillung mit Kokosflocken und Noten von
echter Vanille. Gehiillt in elegant-exotische Kokoskuvertiire, gemixt
aus weifler Kokoskuvertire und dunkler Schokolade - der ultimative
Geschmackskick!

Danke - Marzipan und Mandeln ART. NR. 16281

Dunkle Milchschokolade 50% gefillt mit Mandelnougat und Marzipan
Ein sifles Dankeschén aus Schokolade: Eine Milchschokolade mit
50 % Kakaoanteil, gefillt mit einem zartschmelzenden Mandelnougat
aus frisch gerdsteten Mandeln, das mit einem Hauch weif3er Schoko-
lade verfeinert wird. Darauf eine zweite Schicht aus Mandelmarzipan.

Ein Geschenk fir DICH! - ART. NR. 16481
Marc de Champagne + Himbeeren

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Himbeerganache und Marc de
Champagne-Ganache - Eine dunkle Schokolade mit 70 % Kakaoan-
teil, gefullt mit einer Schokoganache aus Milch- und dunkler Schoko-
lade, veredelt mit feinstem Champagnerdestillat von Fleury. Dazu eine
pinke Himbeerganache, deren beeriger Geschmack und tolle Farbe
ganz natirlich durch Himbeeren entstehen.

® Alk>2%
Ein Stick vom Gliick - Orangenlikor ART. NR. 16284

Milchschokolade 40% gefiillt mit Orangencreme

Eine Versuchung. Bergmilchschokolade wird von Orangenlikér um-
spielt, wéhrend eingelegte, geraspelte Orangenschalen in einer fein
gerihrten Butterganache fruchtige Akzente setzen.

® Alk>2%
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Eine sie Entschuldigung - ART. NR. 16600
Karamellisierte Niisse

Extradunkle Milchschokolade 60% gefillt mit Karamellnougat und
karamellisierten Niissen — Die siif3este Art einen kleinen Faux-pas aus-
zubiigeln. In einem ganz weichen Karamellnougat knacken karamelli-
sierte grob gehackte Walniisse, Haselniisse, Cashews und Paraniisse.
Eingehillt in Milchschokolade mit satten 60 % Kakaoanteil.

Erste Hilfe - Mandelnougat + Rote Niisse ART. NR. 16007

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit weiflem Nougat und
Nissen — Gibt es zwar nicht auf Rezept, aber mit einer feinen Rezep-
tur. Frisch gerdstete Walnisse, eingelegt in Rotwein und Holundersaft,
in einem hellen Mcnde|nougat, das mit weif3er Schokolade, Zimt und
etwas Orangend| verfeinert wurde. Uberzug aus Milchschokolade mit
60 % Kakaoanteil.

Sorfenname gedindert Alk < 2%

Fir Brave — SchokoBiene mit Honigblatichen ~ ART. NR. 16008

Weifle Schokolade gefiillt mit Honig-Karamell-Crisps
Schokolade fir Kinder. In einer Schoko-Mandel-Creme summen und
knacken leckere Honigbléttchen. Uberzogen von weif3er Schokolade.

Fir Dich - Nougat Variation ART. NR. 16010

Extradunkle Milchschokolade 60% gefillt mit Mandel- und Hasel-
nussnougat — Abwechselnd geschichteter heller Mandelnougat und
dunkler Haselnussnougat, knackig verfeinert mit gehacktem Hasel-
nusskrokant. Getaucht in eine intensive dunkle Milchschokolade mit
satten 60% Kakaoanteil.

Fir die besten Mitarbeiter*innen der Welt! -  ART. NR. 16618
Herzkirschen + Kirbismarzipan

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Kirschganache und Kiir-
biskernmarzipan — Ein sifles Dankeschon fir alle Mitarbeiter*innen,
die immer ihr Bestes geben. Eine rosarote fruchtige Kirschfillung und
dazu eine sattgriine, ganz weiche Kirbiskern-Marzipanschicht. Ein-
gehillt in eine Milchschokolade mit 60 % Kakaoanteil.

Fir die liebste Mama, Gberhaupt! - ART. NR. 16283
Mandel Rosen

Dunkle Milchschokolade 50% gefillt mit Mandelnougat und Rosen-
marzipan Ein sifBes Dankeschén: In einer Milchschokolade schlum-
mert ein Rosenmarzipan auf zartschmelzendem Mandelnougat.
Dazwischen ein Rosenblitengelee mit feinem Rosen-Bouquet. Eine
Schokolade, die die Sinne verzaubert.Und die Mama sowieso!
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‘ Herzlichen Gliickwunsch

Fir den besten Papa, den es gibt! - Whisky ~ ART. NR. 17225

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Whiskycreme — Whisky fir starke
Nerven: eine Schokoganache mit steirischem Whisky von David Gélles,
der aus regionalem Dinkel destilliert wurde und seit 2012 im Eichen-
fass lagerte, um einen kraftvollen Auftritt mit eleganten Getreidenoten
am Gaumen hinzulegen. Uberzogen mit dunkler Schokolade mit 70 %
Kakaoanteil. Elegant & kraftvoll.

® Ak>2%
Fir FleiBige — Misli + Friichte ART. NR. 16285

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Kokosnussnougat und Friichten
Msli to go mit Ahornzucker: Einfach auspacken und ein zartschmel-
zendes Kokosbliitennougat mit Rosinen, knusprigen Cornflakes mit
Waldbeer-Kokos-Uberzug und exotisch-erfrischenden Maracuja-
frichtchen genieflen. Uberzogen mit einer dunklen Schokolade, ge-
sUf3t mit Ahornzucker. Komplett vegan.

Rezeptur gecindert @ vegan @ zuckeralternativ

Fir schrage Vogel - Hanf & Marille ART. NR. 16016

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Hanfnougat und Marillenganache
Die chillige Schoko: zwei berauschende Substanzen vereint in einer
dunklen Schokolade mit 70 % Kakaoanteil. Eine Schicht selbstge-
machter Hanfnougat aus frisch gerésteten Hanfsamen, die natiirlich
frei von THC sind. Darauf eine rauschige Marillenganache aus Maril-
len, Marillenschoko und Marillenschnaps von Gélles.

Sorfenname gedindert Alk < 2%

Gute Besserung — Ananas mit Cashew ART. NR. 16018

Dunkle Milchschokolade 50% gefillt mit Cashewnougat und Ananas —
Eine siffe Aufmerksamkeit wirkt Wunder: Eine weiche Ananas-Frucht-
schicht, die den saftigen, sonnig-siflen und zugleich erfrischend-séu-
erlichen Charakter der Ananas versprisht, auf einem zartschmelzenden
(;oshewnougot, das wir mit kleinen Cashewkernstiickchen verfeinern.
Uberzogen von Milchschokolade mit 50 % Kakaoanteil.

Sorfenname gedindert

Happy Birthday - ButterKaramell ART. NR. 16019

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Butterkaramellcreme — Eine
sifle Versuchung mit natiirlichem Karamell, der mit Butter gerihrt,
fabelhaft gut und ehrlich schmeckt, dafir aber widerspenstiger ist als
flissige Artgenossen. Kombiniert mit einer Schicht Nougat. Dazwi-
schen tummeln sich knackige Karamell-Crispies. Umhillt von dunkler
Bergmilchschokolade. Tipp: Mit einem Messer aufschneiden!

Herzlichen Glickwunsch - ART. NR. 16286
Tausend Blétternougat

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Haselnussnougat und
Krokantbléttern — Vielschichtig mit Mandel- und Nussnougatschichten
und knackig durch Krokantblétter! Verpackt in einer rassigen Milch-
schokolade mit satten 60% Kakaoanteil.
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Silfle Grii3e!

Herzlich willkommen — Mohn & Kirsche ART. NR. 16640

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Kirschcreme und Mandel-
nougat mit karamellisiertem Blaumohn — Statt dem roten Teppich rollen
wir fir Sie eine rote Kirschfruchtschicht aus. Kreiert aus eingelegten
Kirschen, Kirschkuvertiire, softem Marzipan und einem Touch Vanille.
Dazu eine Mandelnougatschicht mit karamellisiertem Blaumohn. Ein-
gehillt in Milchschokolade mit kraftvollen 50 % Kakaoanteil.

Ich hab Dich lieb ... soooo lieb! - Himbeeren ~ ART. NR. 16474

Dunkle Schokolade 70% mit Himbeerfillung — Mit Liebe gefillt ...

Eine fruchtig pinke Himbeerganache, deren beeriger Geschmack und
tolle Farbe ganz natirlich durch Himbeeren entstehen. Sehr fruch-
tig, erfrischend sduerlich, mit faszinierend authentischem Beerenge-

schmack. Eine hauchdiinne weifle Schokoschicht und ein Uberzug aus
dunkler Edelschokolade.

Schokolade macht gliicklich — Honig Nisse ART. NR. 16514

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Honigmarzipan und Mandel-
nougat mit Honig-Nusskrokant — Marzipan-Nuss-Magie: Eine himm-
lisch weiche Mandelmarzipanschicht, gestfit mit Honig, auf einer
zweiten Schicht aus zartschmelzendem Mandelnougat, der mit etwas

weifler Schokolade und Honignusskrokant verfeinert wird. Uberzug
Milchschoko mit 50 % Kakaoanteil.

Stress Stopper - Blaver Krachmohn ART. NR. 16379

Milchschokolade 40% gefiillt mit weifler Pralinenganache und Man-
delnougat mit karamellisiertem Blaumohn — Einfach einmal abschalten
und genief3en: eine sifle Pralinenganache aus weifler Schokolade mit
feiner Vanillenote, kombiniert mit einer Mandelnougatschicht, in der
karamellisierter und aufgepoppter Blaumohn aufregend perlig poppt.
Uberzogen mit einer Milchschokolade mit 40 % Kakaoanteil.

Rezeptur gedindert

SiiBe GriiBe! - Beerenmousse ART. NR. 16516

Weif3e Schokolade gefiillt mit Beerencreme — Fruchtige Griif3e: Heidel-
beeren, Himbeeren und schwarze Johannisbeeren verschmelzen mit-
einander zu einer explosiven Fruchtganache, in der kandierte Preisel-
beeren herumschwirren. Diese wahnsinnig fruchtige Filllung leuchtet
durch den weif3en Schokoladenmantel.

SiBe Pause — Nougat + Keks ART. NR. 16515

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Mandel-Haselnussnougat und
Mandelkeksen — Einfach genieBen und Pause machen: eine Milch-
schokolade mit 50 % Kakaoanteil, gefillt mit einem zartschmelzenden
Nougat, das aus Mandeln, Haselnissen und karamellisierten Mandeln
gemixt wurde. Darauf eine Schicht aus knusprigen Mandelkeksen.

enthdlt Gluten
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Bundeslénder

Genussvolle Griie aus O

L]
il
errosterreich

An Guata aus dem Landle - ART. NR. 16639
Kdse, Walnuss Trauben

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Késeganache, Walnuss-
nougat und Rosinen —In Vorarlberg kennt man sich mit Kése aus, aber
eine K&se-Schokolade ist schon was Besonderes und eine sifle Ab-
wechslung. Eine feine Késeganache, versetzt mit kleinen beschwipsten
Grapparosinen. Dazu selbstgemachter nussig-zarter Walnussnougat.
Eingehiillt in eine Milchschokolade mit 60 % Kakaoanteil.

P o A<z

Genussgipfel aus Tirol - Zirbe & Preiselbeer ~ ART. NR. 16637

Dunkle Schokolade 70% gefillt mit Zirbenganache und Preiselbeer-
ganache — ,Die Kénigin der Alpen”, das ist die Zirbelkiefer. Zirben-
schnaps ist der alpine Hittenklassiker, der in eine dunkle Schoko-
ganache flief}t. Kombiniert mit einer dinnen sduerlich-fruchtigen
Preiselbeerschicht. Natirlich auch hochprozentig iberzogen mit
dunkler Schokolade mit 70 % Kakaoanteil. Komplett vegan.

m ® Ak>2% @ vegan

Genussvolle GriiBe aus Oberdsterreich - ART. NR. 16638
Ge Nisse

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Nissen — Zwischen Ber-
gen, Seen und Natur findet man in Oberdsterreich Genuss. Diese
Schokolade bietet Genussmomente mit Nijssen. Ein zartschmelzendes
Haselnussnougat aus vielen dunkel gerssteten Haselniissen und reiner
Kakaobutter, verfeinert mit gerésteten Cashew-, Mandel- und Hasel-
nussstiickchen. Eingehiillt in Milchschokolade mit 60 % Kakaoanteil.

GriaB di ausm Burgenland — Hauszwetschke ~ ART. NR. 16635

Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Zwetschkenbrandcreme — Auf ein
Schnapserl im sonnigen Burgenland! Ein Zwetschkenbrand, der lang
im Eichenfass gelagert wurde, flie3t in eine dunkle Milchschokoladen-

ganache. Uberzogen mit dunkler Schokolade mit 70 % Kakaoanteil.
Ein stf3er Schoko-Rausch.

m @ Alk>2%

Kérntner Reindling ART. NR. 16419

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Zimt- und Rumganache
Inspiriert vom Kérntner Reindling, komponiert Josef Zotter eine Zimt-
ganache aus Haselnussnougat, der mit Zimt verfeinert wird. Dazu eine
Rumganache mit in Rum eingelegten Rosinen. Die Kreation taucht in
eine Milchschokolade mit 50 % Kakaoanteil, die mit Rohrohrzucker-
kristallen bestreut wird.

| NEU [N
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Liebe GriiBe aus Wien — Marillenwalzer ART. NR. 16401

Milchschokolade 40% gefiillt mit Marillenganache und Marzipan -
Eine Hommage an die beriihmten Marillengérten rund um Wien: Eine
fruchtige Marillenschicht, die mit Marillenschnaps veredelt wird, ruht
auf einer Marzipanschicht, in der natiirlich auch ein guter Schuss
Marillenschnaps und Marillenfriichte Fruchtlust wecken. Eingehiillt in
eine exquisite Milchschokolade mit 40 % Kakaoanteil.

| Neu CINES S

Servus aus Salzburg - Tausend Blétternougat ~ ART. NR. 16417

Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Haselnussnougat und
Mandelkrokantbléttern — Vielschichtig mit Mandel- und Nussnougat-
schichten und knackig durch Krokantblétter! Verpackt in einer Milch-
schokolade mit fulminanten 60 % Kakaoanteil. Die Souvenir-Schoko-
lade mit dem Konterfei von Wolfgang Amadeus Mozart, dem be-
rihmtesten Salzburger aller Zeiten.

SiiBe GriiBe aus Niederosterreich — ART. NR. 16636
Mohn & Kirsche

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Kirschcreme und Mandel-
nougat mit karamellisiertem Blaumohn —Niederdsterreich ist berihmt
fir die Mohnblite und den Mohnanbau. Karamellisierter Blaumohn
in einer zartschmelzenden Mandelnougatschicht. Dazu eine rosarote
Kirschfruchtschicht. Eingehillt in Milchschokolade mit 50 % Kakao-
anteil.

SiiBe Steiermark - ART. NR. 16616
Kirbiskernmarzipan & Preiselbeer

Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Preiselbeerganache und
Kirbiskernmarzipan — Natirlich mit Kirbiskernen, der steirischen
Spezialitét. Eine sattgriine, weiche Kirbiskernmarzipanschicht und
eine beerenrote Preiselbeercreme mit zarter Moussetextur und tollem
fruchtig-séuerlichen Preiselbeergeschmack. Umhiillt von Milchschoko-
lade mit 50 % Kakaoanteil
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handgeschoptte
Schoko-Minis

Verkaufseinheit: 25 Stisck

In 29 Sorten erhaltlich

MHD: mind. 3 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

\\%ﬂ/

DIE KLEINEN ZUM VERNASCHEN

Jetzt neu: Schoko-Minis mit Motto zum Verschenken

handgeschdpfte Schoko-Minis gibt es in 29 Sorten und klassisch-edel verpackt wie
die grof3en handgeschépften. Im kleinen 20-g-Snackformat zum Anbeif3en.

Im Snackformat, damit man auch einmal eine handgeschdpfte Schokolade ganz
allein vernaschen darf — weil man die grof3en Tafeln meist als schénes Présent ver-
schenkt oder teilt, da die anderen unbedingt wissen wollen, wie Waldbeeren mit
Vanille schmecken.

handgeschépfte Schoko-Minis werden genauso aufwendig hergestellt wie die grof3en
Tafeln. Auf langen Bahnen wird ganz diinn unsere selbstgemachte Bean-to-Bar-
Schokolade aufgestrichen. Dann wird jede Fiillschicht einzeln aufgetragen und wieder
diinn von Schokolade umschlossen. Die 15 Meter lange Fiillung wird in kleine 20-g-
Stiicke geschnitten und mit unserer frisch produzierten Bean-to-Bar-Schokolade von
oben bis unten eingehiillt. Im Unterschied zur handgeschépften Schokolade ist der
Schokomantel der Minis deutlich dicker. Sonst aber sind sie Zwillinge.
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Amarena-Kirsch ART. NR. 17977
Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Amarenakirschcreme
handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat, inklusive
Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

Beerenmarzipan ART. NR. 17793
Milchschokolade 40% gefiillt mit Beeren-Marzipan-Creme und
Mandelnougat — handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snack-

format, inklusive Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

Blaver Krachmohn ART. NR. 17902
Milchschokolade 40% gefiillt mit weif3er Pralinenganache und

Mandelnougat mit karamellisiertem Blaumohn — handgeschépfte

Schoko-Minis im 20-g-Snackformat, inklusive Spenderbox mit 25

Tafeln pro Sorte.

Rezeptur getindert

ButterKaramell ART. NR. 17801
Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Butterkaramellcreme
handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat, inklusive
Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

Cognac + Kaffee ART. NR. 17915
Kaffeekuvertiire gefillt mit Cognaccreme

handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat, inklusive
Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

® Ak>2%

- Hanfpraline ART. NR. 17974
HANF L4, Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Hanfcreme
pnm_mg - : handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat, inklusive

. Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

® vegon

Haselnussnougat Krokant ART. NR. 18779
Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Haselnussnougat und Ha-
selnusskrokant — handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snack-
format, inklusive Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

@ vegan
Hauszwetschke ART. NR. 17906
HAUS . Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Zwetschkenbrandcreme
ZWETSCHKE ; handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat, inklusive
handgeschaph ! Spenderbox mit 25 Tafe|n pro Sorte.
® Alk>2%
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Heidelbeere + Zitronencreme ART. NR. 17795
Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Heidelbeer- und Zitronen-
ganache - handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat,
inklusive Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

Herzkirschen + Kirbismarzipan ART. NR. 17791
Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Kirschganache und
Kirbiskernmarzipan — handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-
Snackformat, inklusive Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

Himbeer und Kokos ART. NR. 17805
Dunkle Kokoskuvertiire mit Himbeer-Kokosfillung
handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat, inklusive
Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

Honig Nisse ART. NR. 17792
Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Honigmarzipan und

Mandelnougat mit Honig-Nuss-Krokant — handgeschépfte Scho-

ko-Minis im 20-g-Snackformat, inklusive Spenderbox mit 25 Ta-

feln pro Sorte.

Karamell Nougat ART. NR. 17912
Weifle Karamellschokolade gefiillt mit Mandelnougat und
Karamell-Crisps — handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-
Snackformat, inklusive Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

Karamellisierte Nisse ART. NR. 17794
Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Karamellnougat

und karamellisierten Niissen — handgeschdpfte Schoko-Minis

im 20-g-Snackformat, inklusive Spenderbox mit 25 Tafeln pro

Sorte.

Marc de Champagne ART. NR. 17913
Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Marc de Champagne-
Ganache - handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat,
inklusive Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

® Ak>2%

Marzipan und Mandeln ART. NR. 18796
Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Mandelnougat und
Marzipan - handgeschdpfte Schoko-Minis im 20-g-Snack-

format, inklusive Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.
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handgeschoph

WALDBEEREM

MIT VANILLE 1

Milchschoko-Mousse ART. NR. 17983
Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Milchschokolade-

mousse — handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat,

inklusive Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

Nougat Variation ART. NR. 17803
Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Mandel- und
Haselnussnougat — handgeschdpfte Schoko-Minis im 20-g-
Snackformat, inklusive Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

Orangenlikor ART. NR. 17903
Milchschokolade 40% gefiillt mit Orangencreme

handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat, inklusive
Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

® Ak>2%

SchokoBanane ART. NR. 17976
Milchschokolade 40% gefiillt mit Bananenganache
handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat, inklusive
Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

Schoko Biene ART. NR. 18798
Weifle Schokolade gefiillt mit Honig-Karamell-Crisps — handge-
schdpfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat, inklusive Spender-
box mit 25 Tafeln pro Sorte.

Typisch Osterreich ART. NR. 17909
Dunkle Milchschokolade 50% gefillt mit Graumohncreme und
Walnuss-Haselnussnougat — handgeschépfte Schoko-Minis im
20-g-Snackformat, inklusive Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

Waldbeeren mit Vanille ART. NR. 17806
Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Waldbeeren und Vanille
handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat, inklusive
Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

Whisky ART. NR. 17901
Dunkle Schokolade 70% gefiillt mit Whiskycreme
handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat, inklusive
Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

® Ak>2%
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Zum Verschenken

Danke - Marzipan und Mandeln ART. NR. 17790
Dunkle Milchschokolade 50% gefiillt mit Mandelnougat und
Marzipan - handgeschépfte Schoko-Minis im  20-g-Snack-

format, inklusive Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

Fir Brave - ART. NR. 17798
Schoko Biene mit Honigbléttchen

Weifle Schokolade gefiillt mit Honig-Karamell-Crisps — handge-
schépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat, inklusive Spender-
box mit 25 Tafeln pro Sorte.

Fir Dich — NougatVariation ART. NR. 17797
Extradunkle Milchschokolade 60% gefillt mit Mandel- und Hasel-
nussnougat — handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackfor-
mat, inklusive Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

Glicksbringer — Milchschokomousse ART. NR. 18797
Extradunkle Milchschokolade 60% gefiillt mit Milchschokolade-
mousse — handgeschépfte Schoko-Minis im 20-g-Snackformat,
inklusive Spenderbox mit 25 Tafeln pro Sorte.

Stress Stopper - Blaver Krachmohn ART. NR. 17799
Milchschokolade 40% gefiillt mit weifBer Pralinenganache und

Mandelnougat mit karamellisiertem Blaumohn — handgeschépfte

Schoko-Minis im 20-g-Snackformat, inklusive Spenderbox mit 25

Tafeln pro Sorte.



Jede Sorte wird inklusive eines
passenden Thekendisplays geliefert.
Pro Sorte je 25 Stiick.
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TRINKSCHOKOLADE

Ser Packung mit 5 Tafeln a 22 g=110¢g
28 lose Tafeln im Display
Verkaufseinheit: 6 Stk (5er Packung)

28 Stk (Display)

In 16 Sorten + 4 Variationen erhdltlich
MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

Der Urknall der Schokoladenkultur

Xocolatl war das flissige Gold der Inkas, Mayas und Azteken. Josef Zotter haucht dem
Ursprung der Schokoladenkultur neues Leben ein und komponiert innovative Variationen
von Trinkschokoladen, die als Téfelchen in heifer Milch baden. Die heif3en Drinks gibt es in
vielen Sorten und Farben. Und im Sommer kann man Trinkschokolade on Ice als coolen Drink
genieBen. Fir die perfekte Inszenierung gibt es das schicke Trinkservice.

Tipp: Der Schoko-Mix

0,2 bis 0,3 | heif3e Milch oder einen veganen Drink
in den Turmmixer gief3en, eine Tafel Trinkschokolade
reingeben, 1 Minute warten, bis die Schoko langsam
schmilzt. Erst langsam mixen und zum Schluss noch
mal kréftig auf héherer Stufe durchmixen, damit eine
Schaumkrone entsteht. Mit etwas Milchschaum wird
es besonders schén.

In der 5er Packung oder
im Display mit 28 Stiick erhaltlich.

VE-28-Display Maf3:
H: 7,8 xB: 5,8 x T: 18,3 cm (aufgeklappt)




5er Packung

_-é:;.f

Gérterdrink

Einzelstiick

Bitter Classic

Kompromisslos intensiv. Mit einem besonders
hohen Kakaoanteil von den besten Kakaosorten
aus Lateinamerika, die bei Zotter Bean-to-Bar
in eine hochprozentige Trinkschokolade voller
Kakaoaromen verwandelt werden.

® vegan

Caffé Latte

Ein sifler Muntermacher. Frisch gemahlener,
fair gehandelter Bio-Kaffee aus unserer eigenen
Kaffeerssterei ersetzt einen Grofteil der Milch
in der Weiflen Schokolade. Was bleibt, ist der
wunderbare Schmelz von 30% Kakaobutter und
ein klares Kaffeearoma, versifit von Rohrohr-
zucker.

Cashew

Die erste zuckeralternative Trinkschokolade, ge-
sUf3t mit Dattelzucker. Selbst gemachter Cashew-
nougat aus lang gerdsteten Cashews, verfeinert
mit etwas dunkler Schokolade und einem Hauc
Zimt, gesiB3t mit Dattelzucker, dem neuen Trend-
Zucker aus gemahlenen Datteln, der eine feine
Karamellnote besitzt. Ein toller und veganer
Nuss-Drink.

® vegan @ zuckeralternativ

Chili Bird’s Eye

Ganz viel Chili. Chili Bird’s Eye gilt als die Ur-
form von Chili und ist selten, feurig und voller
Aromen. Diese hochprozentige dunkle Trink-
schokolade wird von der Bohne weg im Haus

gefertigt und in Tafeln gegossen. Ein scharfer
Drink, der die Sinne belebt.

® vegon

Gotterdrink

Der Duft der Tonkabohnen aus den Anden ist um-
werfend betérend. Kein Wunder, dass er auch in
Parfums verwendet wird. Die Dufttonkas, kom-
biniert mit Macadamianougat und Maca, der
Wounder-Knolle aus Peru, der eine aphrodisie-
rende Wirkung nachgesagt wird. Dazu gesellen
sich Rosenbliiten, Bird’s Eye Chili, Kardamom,
Koriander, Zimt und Bourbonvanille.

Grintee

Schon die Samurai machten sich die Starke
des Matcha-Griintees zunutze. Die Teebldtter
werden zu feinstem Pulver zerrieben und mit
weifler Reisschoko gemischt. Daraus entsteht
eine grine Trinkschokolade mit fabelhaftem
Griintee-Aroma. Diese Kreation ist natirlich
vegan.

® vegon

5er Packung
ART. NR. 21009

28 Stk. lose + Display
ART. NR. 21109

5er Packung
ART. NR. 21037

28 Stk. lose + Display
ART. NR. 21137

5er Packung
ART. NR. 21460

28 Stk. lose + Display
ART. NR. 21360

5er Packung
ART. NR. 21008

28 Stk. lose + Display
ART. NR. 21108

5er Packung
ART. NR. 21024

28 Stk. lose + Display
ART. NR. 21124

5er Packung
ART. NR. 21410

28 Stk. lose + Display
ART. NR. 21310
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5er Packung

Einzelstiick

Hanf-Drink 5er Packung
Feiner, selbstgemachter Hanfnougat aus gerds- ART. NR. 21411
teten Hanfsamen, die natirlich kein THC, dafir
aber sehr viele wertvolle Stoffe besitzen. Hanf
ist einfach kultig. Veredelt mit einer dunklen
70-prozentigen Schokolade. In Milchalternati-
ven verwandelt sich der Hanf zu einem coolen
Powerdrink, der absolut vegan ist.

28 Stk. lose + Display
ART. NR. 21311

® vegon

Honig Zimt 5er Packung

In der Creme-Edelweif3-Schokolade steckt ganz ART. NR. 21041
viel Milch und dazu Honigflocken von fleifligen

Bienchen. Ein leichter Zimtgeschmack huscht kurz 28 sik. lose + Display

voriber. ART. NR. 21141
Karamell 5er Packung
Der feine Karamell-Drink: Fir die Karamell- ART. NR. 21413

schokolade wird der Milchzucker vorab kara-

mellisiert und mit feinem Mascobadozucker, 28 Stk. lose + Display
der von Natur aus nach Karamell schmeckt, ART. NR. 21314
veredelt. Ein unwiderstehlicher Karamell-Drink

mit echter Kakaobutter und viel Bio-Bergmilch.

Mandelnougat 5er Packung

Ein hausgemachtes, zartes Mandelnougat ge- ART. NR. 21015
paart mit weifler Schokolade und etwas Milch-

schoko verwandeln sich in einen nussig-sifien 28 sik. lose + Display

Schoko-Drink. ART. NR. 21115

Rezeptur gedindert

Milch Kakao 5er Packung
Trinkschokolade fir Kinder und all jene, die ART. NR. 21035
es sUf3 moégen: Sifler Schokoladen-Karamell-

geschmack. Gemischt aus dunkler Bergmilch- :
schokolade und ein wenig Karamellkuvertire. 28 22(1- |:lSI§ -;ﬁg[sﬂdy

Nuss-Nougat 5er Packung
Selbstgemachter Haselnussnougat gemischt mit ART. NR. 21028
hausgemachter 70%iger nobelbitterer Schoko-

lade bringen, wie sollte es anders sein, Ge-Nuss! 28 Stk lose + Display

@ vegan ART. NR. 21128



5er Packung Einzelstiick

WeiBe mit Vanille 5er Packung
Weifle Schokolade mit viel aromatischer Berg- ART. NR. 21010
milch von den glicklichen Kihen der Tiroler

Bergbauern. Viel Kakaobutter, unraffinierter 2g gk | Disol
Rohrohrzucker, sifle Mandeln und echte Vanille ART. ﬁ:.znl]sg ay

verschmelzen zu einem sif3en Trinkbonbon.

Weille mit Vanille Weille mit Vonille —=

Winterzauber - 5er Packung
Mandel-Kokos mit Zimt und Orange ART. NR. 21070
Eine heifle Schokolade fir kalte Wintertage kom-

poniert aus nussigem Mandelnougat und einer :
weiflen Kokos-Reis-Kuvertire. Orangen, Zimt 28 2:(1- |:ls; -;]Dll;gkly
und Lebkuchengewiirze setzen feine fruchtige i

und winterliche Akzente.

erhdltlich Oktober bis Dezember

: P
: Winlersaish
Wintersauhar ki e '.F i

Zimt Banane 5er Packung
Pfiffig fruchtige Bananenschokolade: Josef Zotter ART. NR. 21032
hat statt Milch Bananen in die Rezeptur der

weiflen Schokolade gemischt. Ein Spritzer Zitrone 28 Stk. lose + Display
sorgt fir Frische und der Zimt fir warme Wiirze. ART. NR. 21132

o
100 % Der Kakao-Drink

Xocitto 100% 5er Packung

Der Kakao-Drink: ein cremiger Powerdrink, der ART. NR. 21404
zu 100 % aus edlem sidamerikanischen Kakao

besteht und direkt im Mixer mit heiflem Wasser 28 Stk. lose + Displcly
cremig aufgeschdumt wird. Einfach pur oder mit AR'l: NR. 21304
Zucker und Milch genief3en. T

® vegan @ zuckeralternativ

Xocitto 100% ist ein cremiger Powerdrink,

der zu 100 % aus fair gehandeltem Bio-Kakao besteht und direkt im Mixer
mit heilem Wasser cremig aufgeschéumt wird. Von der Idee her funktioniert
Xocitto wie ein Espresso. Man kann Xocitto einfach pur genief3en oder nach
Lust und Laune mit Zucker siiBen und mit Milch verléngern. Ganz individuell,
so wie man es mag — als puren Kakao-Kick oder Flat White, mit oder ohne
Zucker ...

4]
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Variationen

= WARLATION
| WEGAM
sl halmiTy AL
-

Variation Kinder ART. NR. 21034

Die Zauberwelt der Trinkschokolade mit funf sifBen Trinkkreatio-
nen fir Kinder: Zimt-Banane, Milch-Kakao, Weif3e mit Vanille,
Honig-Zimt und Karamell.

Finf unterschiedliche Sorten.
Je eine Tafel pro Sorte.

Variation Klassik ART. NR. 21003

Zeitloser Trinkgenuss: Bitter Classic, Caffé Latte, Mandelnougat,
Nuss-Nougat und Weifle mit Vanille.

Finf unterschiedliche Sorten.
Je eine Tafel pro Sorte.

Variation Nussdrinks ART. NR. 21100

Allerfeinste Nusskompositionen verwandeln sich in finf fabel-
hafte Drinks. Cashew, Hanf-Drink, Mandelnougat, Nuss-Nougat
und Gétterdrink — mit Macadamia-Nougat und betérend duften-
den Tonkabohnen.

Finf unterschiedliche Sorten.
Je eine Tafel pro Sorte.

Variation Vegan ART. NR. 21098

Vegane Vielfalt: Finf coole Drinks — fir Geschmacksabenteurer,
die sich gesund erndhren und damit auch ein Stiickweit unseren
Planeten retten. Bitter Classic, Cashew, Chili ,Bird’s Eye”, Nuss-
Nougat und Griintee.

Finf unterschiedliche Sorten.
Je eine Tafel pro Sorte.

® vegon



Zubehdr + Geschenksets

z o tte r Display Trinkschoko ART. NR. 23122
+ handgeschopfte Schoko-Minis, schwarz

Fir Trinkschoko + handgeschdpfte Schoko-Minis
15 Fécher

Mafle: B: 26 x H: 39 x T: 38 cm
Material: Holz, Farbe: schwarz
Schraubenfrei und einfach zusammenzubauen.

Werkhaus-Displays sind umweltfreundlich in Material und Herstellung und
werden in der Werkhaus Integrationswerkstétte produziert.

Trinkschokolade-Glas (6 Stiick) ART. NR. 23001
Doppelwandiges Trinkschokolade-Glas mit einer Grafik von Andreas H.
Gratze.

Maf3e: H: 13,5 cm, @ 6 cm, Volumen: 0,2 |

Trinkschokolade-Glas (2 Stiick) ART. NR. 23675

Trinkschokolade-Quirler ART. NR. 23012
Mit dem handgearbeiteten Schokolade-Quirler l&sst sich die Trinkschokolade
optimal im Glas verteilen. Ein Fest fir die Aromen.

Trinkschokolade-Tablett ART. NR. 23010
Das elegante, federleichte Edelstahltablett im zeitgendssischen Design be-
sitzt Unterteilungen fir Glas, Quirler und die Trinkschokolade-Tafeln.

Maf3e B: 21 ecm, L: 27,5 cm

Xocitto-Glas (2 Stiick) ART. NR. 23676
Doppelwandiges Glas mit einer Grafik von Andreas H. Gratze.
Maf3e: H: 9 cm, @ 6,7 cm, Volumen: 0,1 |

Xocitto-Glas (6 Stiick) ART. NR. 23536
Doppelwandiges Glas mit einer Grafik von Andreas h. Gratze.
Mafle: H: 9 ecm, @ 6,7 cm, Volumen: 0,1 |

Trinkschokolade-Set ,,universell” ART. NR. 22203
Das Geschenkset mit 10 Trinkschokosorten, einem Trinkschokoglas im
Zotter-Design mit doppelter Glaswand und einem handgemachten Trink-
quirler. Zehn Schokodrinks samt perfekter Ausstattung fir Schokofans.
10 Trinkschokolade-Tafeln in den Sorten: Bitter Classic, Caffé Latte,
Mandelnougat, Nuss-Nougat, Weifle mit Vanille, Cashew, Hanf-Drink,
Mandelnougat, Nuss-Nougat und Gétterdrink

Verpackt in einem dekorativen Geschenkkarton.

Maf3e der Geschenkbox: B: 23 x H: 24 x T: 9 cm
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Labooko

2 Tafeln in einer Verpackung

2 x 35-g-Tafeln

Verkaufseinheit: 10 & 5 Stiick
In Gber 40 Sorten erhdltlich

Pure Schokovielfalt!

Ursprungsschokoladen, Karamelltafeln und mehr

In der Labooko-Linie présentieren wir Edelkakao aus den besten Kakao-
regionen der Welt. In jeder Schokolade steckt eine Kakao-Raritét
mit Geschichte: Sei es der Maya- Kakao aus Belize und Guatemala
oder dominikanischer Kakao, der im Naturschutzgebiet geerntet wird.
Kakao ist ein Umweltschitzer, er gedeiht in Mischkulturen und mitten
im Regenwald, so sichert er auch das Einkommen und das traditionelle
Leben von Indigenen.

Jedes Jahr gibt es auch ein neues Spitzencuvée mit Kakaoraritéten
aus funf Landern.

Alle Rohstoffe kaufen wir ilber den fairen Handel und in Bio-Qualitét
ein und verarbeiten sie direkt bei uns im Haus — Bean-to-Bar — von der
Bohne bis zur Tafel. Wir résten, mahlen, walzen und conchieren mit
}/ie| Prézision und entwickeln ganz individuell verarbeitete Schokoladen
Ur Sie.

Geschmacksprofil

Fir jede Labooko gibt es ein kurzes Geschmacksprofil auf der Riick-
seite der Verpackung und auf der Innenseite ein ganz ausfihrliches.

MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR



ART. NR. 20579

100% Madagaskar (2 x 32,5g)
Conchierzeit: 36 Std.

Eine reine 100%ige Single Origin Tafel, die lhnen
die Welt des Kakaos erdffnet, ganz ohne Zucker-
und Milchspielereien. Authentischer Kakaogenuss,
kraftvoll und natirlich. Erleben Sie das natiirliche
Aromenfeverwerk des fruchtig-zitronigen Kakaos
aus Madagaskar, das vom Terroir einer der wildesten
Inseln der Welt gepriigt ist.

Geschmacksprofil: Noten von roten Beeren,
gerdsteten Niissen, Holz, Rahm und Kaffee

® vegan @ zuckerdlternativ

ART. NR. 20469

96% High-End (2 x 32,5g)

Conchierzeit: 34 Std.

96 % Kakao umspielt von einer Spur Kokosbliiten-
zucker, der handisch aus den Bliiten der Kokospalme
gewonnen wird, einen angenehmen karamelligen
Geschmack besitzt und als Zuckeralternative total
angesagt ist. Im Vordergrund steht ganz klar der
Kakao, ein Blend aus peruanischen Kakaobohnen.

Geschmacksprofil: wirzig mit Noten von Niissen
und rofen Friichten

® vegan

ART. NR. 20601

100% Maya Cacao (2 x 32,5¢)
Conchierzeit: 35 Std.

Ein Stiick Maya-Kultur zum Vernaschen. Mit Kakao
avs Belize und Guatemala, wo heute noch Maya,
die Urviiter der Schokoladenkultur leben und Kakao
kultivieren. Wir haben sie besucht und iiber dieses
einzigartige Kakaoerbe gestaunt. Erleben Sie eine
Kreation mit 100 % Kakao, ohne Zucker, ein echter
Schatz und ein Stiick authentischer Kakaogeschichte!

Geschmacksprofil: nussig-wiirzig,
dunkle Rostaromen, Schwarzteebitterkeit

® vegan @ zuckeralternativ

ART. NR. 20418

90% Bolivien (2 x 32,5g)

Conchierzeit: 22 Std.

Eine Ursprungsschokolade mit 90 % Kakao und
10 % Rohrohrzucker, fiir alle, die keine Kompro-
misse machen und Klarheit lieben. Mit Kakao von El
Ceibo, von dem es nur kleine Mengen gibt. Wir sind
nach Bolivien gefahren, haben die Kakaobauern ge-
troffen und diesen einzigartigen Kakao bekommen.
Eine Kakaoraritt!

Geschmacksprofil: Noten von Niissen, Kaffee und
Preiselbeeren

® vegan

ART. NR. 20417

100% Peru (2 x 32,5¢)

Conchierzeit: 40 Std.

100 % — mehr Kakao geht nicht: eine Ursprungs-
tafel, in der Sie nur noch Kakao am Gaumen spiiren
und sonst nichts. Mit peruanischem Kakao von Cacao
de Aroma, den wir durch eine hohe Kakaobutterzu-
gabe sehr mild ausgebaut haben. So entsteht eine
weiche Textur und die Kreation schmeckt so mild wie
eine 80-prozentige Schokolade, obgleich sie rein ist,
ohne Zucker und ohne sonstige Zutaten.

Geschmacksprofil: herb, Rotwein, Trauben, Oliven

® vegan @ zuckeralternativ

ART. NR. 20492

82% Belize »Sail Shipped Cacao«
Conchierzeit: 21 Std.

Ahoi! Kakao setzt die Segel: Von Belize nach Hamburg
wurde der Kakao mit dem Segelschiff transportiert,
komplett emissionsfrei und nachhaltig, in Koopera-
tion mit der Crew von Brigantes. Eine Ursprungsscho-
kolade mit toller Okobilanz und 82 % Kakaoanteil,
die kaum bitter ist und ein breites Aromenspekirum
besitzt, das Geheimnis ist der echte Maya-Kakao.

Geschmacksprofil: dezent wiirzig mit Noten von
Nuss-Nougat, Karamell, Pflaumen und Sauerkirschen

® vegon
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ART. NR. 20420

82% Peru

Conchierzeit: 20 Std.

Criollo ist die heste Kakaosorte der Welt, leider gibt
es sie kaum noch. In Peru hat sich eine alte Kakao-
sorte erhalten, in deren Friichten zu 30 % die legen-
ddren weiBen Criollobohnen stecken. Ein Edelkakao-
blend, den die Natur selbst gemixt und damit ein
Juwel bewahrt hat. Genieflen Sie diese hochkariitige
Ursprungsschokolade, die trotz 82 % Kakaoanteil
verbliiffend mild schmeckt.

Geschmacksprofil: milder Kakao mit Noten
von Niissen, Biskuit, Rosinen und Trauben

@® vegan

Lagnoko

ART. NR. 20602

75% Sdo Tomé

Conchierzeit: 19 Std.

Eine Raritit: Die kleine westafrikanische Insel
kennt man kaum und doch hat sie eine lange und
reiche Kakaotradition. Die Kleinbavern von der
Kooperative CECAQ 11 kultivieren einen einzig-
artigen Inselkakao, der sehr schokoladig und leicht
fruchtig schmeckt. Eine Ursprungsschokolade mit
75 % Kakaoanteil, die fiir eine dunkle Schokolade
erstaunlich mild ist, mit fruchtig-tropischen Noten
und sehr gutem Schmelz.

Geschmacksprofil: fruchtig, rote Kirschen, guter
Schmelz, mild, schokoladig

® vegon

Labooke

2y i
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ART. NR. 20554

75% Guatemala

Conchierzeit: 8 Std. ® SNR (Softnebelristung)

Eine Kakaoraritit aus Guatemala mit hohem Criollo-
Anteil. Die indigenen Kakaobauern von FEDECOVERA
haben sich zusammengetan, um das Erbe der Maya
zu schiitzen und diesen seltenen regionalen Edelka-
kao zu kultivieren. Erleben Sie diesen Superkakao,
den wir mit unserer neu entwickelten Softnebelrds-
tung (SNR) in Schokolade verwandeln.

Geschmacksprofil: Noten von Laugengebiick,
Gewiirzen, Beeren, Steinobst und Wassermelone

® vegon

Lugo?ko

ART. NR. 20584

75% Tansania

Conchierzeit: 15 Std.

Die Kakaosafari! Eine Ursprungsschokolade mit 75 %
Kakao aus Tansania. Der Edelkakao ist ein Trinitario,
ein Spitzenkakao, der aus Amelonado- und Criollo-
Kakao entstanden ist und ein sehr fruchtiges Aroma
besitzt. Ein Aromencocktail aus roten Friichten, Bee-
ren, Aipfeln, Pflaumen und tropischen Friichten, das
die Kleinbavern von Kokoa Kamili in der Nihe des
Nationalparks anbaven.

Geschmacksprofil: schokoladig-rahmiger Kakao-
Charakter mit Noten von Zitrus-friichten, Saverkir-

schen und Melasse

@ vegan

T L a r

L;bonk

ART. NR. 20524

75% Madagaskar

Conchierzeit: 22 Std.

Kakao aus Madagaskar ist extrem gefragt, es gibt
nur ein kleines Anbau-gebiet, das beriihmte Sambi-
ranotal, dort haben wir diesen wunderbaren Kakao
gefunden. Wenn Sie ein unvergessliches fruchtig-ka-
ramelliges Geschmacks-feverwerk erleben machten,
dann ist unsere Madagaskar-Schokolade fiir Sie wie
geschaffen.

Geschmacksprofil: elegantes Beeren-Aroma mit
Noten von Karamell, karamellisierten Zitrusfriichten
und Niissen

® vegon

ART. NR. 20482

72% Belize »Sail Shipped Cacao«
Conchierzeit: 21 Std.

Segel setzen fiir die Umwelt! Mehrere Wochen lang
segelte der Kakao auf dem Segelschiff Avontuur
von Belize nach Hamburg. Komplett emissionsfrei.
An Bord Maya-Kakao, den wir in eine milde, siifle
Ursprungsschokolade mit 72 % Kakaoanteil verwan-
deln. Die Maya, das Segelschiff, Bio-Kakao — eine
Schokolade, die Tradition & Zukunft verbindet, so
hekommt Umweltschutz neven Wind!

Geschmacksprofil: siff und mild, Noten von
karamellisierten Niissen, Kondensmilch, Malz
und schwarzen Beeren

® vegon
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ART. NR. 20559

72% Brasilien

Conchierzeit: 11 Std. ® SNR (Softnebelrdstung)

Eine fruchtbetonte Ursprungsschokolade mit Edel-
kakao aus Pard, wo Julia Zotter einen Sommer lang
bei einer Kakaohauernfamilie gelebt, mitgearbeitet
und viel Gber Kakaoanbau gelernt hat. Von frish
bis spit mitten im Regenwald, um die perfekte
Fermentation zu erlernen, bei der das Aroma des
Kakaos erbliiht.

Geschmacksprofil: Noten von Lebkuchen,
karamellisierten Mandeln, Trockenfriichten
und roten Beeren

® vegon

ART. NR. 20422

72% Panama

Conchierzeit: 22 Std.

Native & Classic: Der wunderbare Cocabo-Kakao
wird von indigenen Kakaobauern abseits aller
Hektik unserer Zeit im Schutze des panamaischen
Regenwaldes traditionell kultiviert. In unserer
Schokofabrik verwandeln wir diesen aromatischen
Kakao in eine Ursprungsschokolade mit sehr feinem
Schokoflair.

Geschmacksprofil: intensiv schokoladig mit
dezenten Noten von Minze, Kirschen und Mandeln

® vegon

~ =
Ghana ?2%
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ART. NR. 20583
72% Ghana

Conchierzeit: 12 Std.

AuBergewdhnlich!  Amelonado-Kakao aus Ghana,
der schon beim Résten einen tollen Duft verstromt.
Der Kakao hat einen ausgepriigten Schokoladenge-
schmack, mit leichter Rahmnote und feinen Frucht-
noten. Ein ausgezeichneter Kakao, den wir nur ganz
kurz conchieren. GenieBen Sie eine Ursprungsschoko-
lade mit 72 % Kakaopower, die beweist, dass es auch
in Afrika auBergewdhnlich guten Kakao gibt.

Geschmacksprofil: rahmiger Schokoladen-
Charakter mit Noten von Kirschen, Grapefruit
und Lakritz

@ vegan

L L a r

quook

ART. NR. 20552

72% Peru Chuncho

Conchierzeit: 21 Std.

Chuncho, die Kakaoraritiit aus Peru: Chuncho ist ein
Urkakao, dessen Urspriinge Jahrhunderte zuriick-
reichen. In der Region Cusco wiichst diese Kakao-
sorte auch heute noch, in ungewdhnlichen Hghen
von 400 bis 1.400 Meter. Diesen seltenen Edelka-
kao haben wir in eine elegante, vielschichtige Ur-
sprungsschokolade verwandelt.

Geschmacksprofil: sehr mild mit Noten von Salz-
gebiick, siflem Rahm, Mango, Banane und Wasser-
melone

@ vegan

ART. NR. 20618

72% Opus 5

Conchierzeit: 20 Std.

Die Welttournee: Erleben Sie ein Spitzencuvée mit
Kakaoraritiiten aus fiinf Lindern: Tansania, Ghana,
Togo, Guatemala und Dominikanische Republik. Bei
dem Cuvée haben wir den Schwerpunkt auf afrikani-
schen Kakao gelegt und auf Kakaogebiete, die wir
gerade besucht haben. Jeder Kakao wird individuell
gerdstet und zu einem vielschichtigen Kakaocuvée
fusioniert. Limited Edition: Nur 1 Jahr lang erhiltlich.

Geschmacksprofil: feine Fruchisiiure, getrocknete
SiBkirsche, Sahne, Baguette

e [N

ART. NR. 20585

70% Indien

Conchierzeit: 20 Std.

Indian Spirit: Malabar-Waldkakao aus dem Siiden
Indiens im wasserreichen Kerala. Der Kakao ge-
deiht zwischen vielen Gewiirzen und besitzt ein
reiches Aromenprofil, das wir in unserer Schoko-
fabrik Bean-to-Bar in eine Ursprungsschokolade
mit 70 % Kakaopower verwandeln. Angebaut wird
der Kakao von GoGround Beans, die sich sehr fiir
Umweltschutz einsetzen.

Geschmacksprofil: schokoladiger Kakao-Charak-
ter mit Noten von Kirschen, Pflaumenmus, Pfirsich

und Gewiirzen

® vegan
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Lugooka

ART. NR. 20560

70% Nicaragua

Conchierzeit: 19 Std.

Eine Ursprungsschokolade mit 70 % Kakaoanteil und
nussig-malzigem Charakter. Mit Trinitario-Edelkakao
von der Kooperative La Campesina, der in und rund
um die Naturschutzgebiete Cerro Musin und Cerro
Quirraguas wiichst und von Kleinbauern geerntet
wird. Ein Naturkakao in Begleitung von etwas Roh-
rohrzucker.

Geschmacksprofil: Noten von gerdsteten Nissen,
Karamell, Malz und Trockenfriichten

@ vegaon

ART. NR. 20586

70% Uganda

Conchierzeit: 23 Std.

Die dunkle Ursprungsschokolade mit Kakao von
Mountains of the Moon in Uganda. 1.000 Klein-
bavern kultivieren an den Hiingen der mythischen
Berggruppe fair gehandelten Bio-Kakao. Selektierte,
groBe Kakaobohnen, die sie ,Selection Noir de Noir”
nennen — mild, aromareich: ein Kakao, der einfach
Klasse hat!

Geschmacksprofil: Noten von roten Friichten,
Beeren, Fudge und Karamell

® vegon

ART. NR. 20426

62% Dominikanische Republik
Conchierzeit: 16 Std.

Eine siBe dunkle Ursprungsschokolade mit Kakao
von Zorzal aus der Dominikanischen Republik. Ge-
erntet in dem Vogelschutzgebiet, das Zorzal gegriin-
det hat. 70 Prozent der Fliiche bleiben fir immer
wilder Regenwald. Genieflen Sie den erstklussigen
karibischen Inselkakao, den wir in eine dunkle
Schokolade mit 62 % Kakaoanteil verwandeln, die
siif ist und die Natur schiitzt.

Geschmacksprofil: sehr siiff und mild,
schokoladig mit Walnussnoten

@ vegan

ART. NR. 20428

60% Ecuador

Conchierzeit: 16 Std.

Der Cacao Nacional aus Manabi wichst nur in
Ecuador und zihlt zu den edelsten Aromakakaos der
Welt. Kombiniert mit silen 40 % Rohrohrzucker,
bringt das blumige Kokaoaroma lhren Gaumen
zum Spriefen. , Tolle Schokolade, mit wunderbarem
Nacional-Aroma”,  loutete  das  Urteil  im
internationalen Schokoladentest.

Geschmacksprofil: sifi und mild, dezent blumig
mit Noten von Toffee und karamellisierten Walniissen

® vegon

Lugocka

ART. NR. 20553

68% Togo

Conchierzeit: 16 Std.

Das gallische Dorf. Es geht um Unabhingigkeit, Fair-
ness und Umweltschutz. Abseits von Plantagen, auf
winzigen Fliichen von 0,25 bis 1,5 Hektar wird mit
der Unterstiitzung von gebana der erste togolesische
fair gehandelte Bio-Kakao angebaut. Eine kleine Re-
volution auf dem afrikanischem Kontinent und unser
Herzensprojekt!

Geschmacksprofil: Noten von Marzipan, Lakritze
und Kirschmarmelade mit einem Hauch von Pfeffer

@ vegon

Lugcuko|

ART. NR. 20545

80%/20% Kakao-Milch-Tafel,
superdunkel, ohne Zuckerzugabe (2 x 32,5¢)

Eine Tafel mit 80 % Kakaoanteil und 20 % Milch -
komplett ohne Zuckerzugabe. Die hochprozentige
Milchschokoladenalternative fir alle, die echte Ka-
kaopower erleben wollen, ungezigelt, ohne Zucker-
ablenkung und nur leicht mit Milch abgesoftet.

Geschmacksprofil: Noten von gerdsteten Niissen
und Nougat-Waffel mit leichtem Frucht-Akzent

@ zuckeralternativ



]

70%/30%

dunkel, chra fuckemspta

ART. NR. 20470

70%/30% Kakao-Milch-Tafel, dunkel,
ohne Zuckerzugabe (2 x 32,5g)

Eine Tafel mit 70 % Kakaoanteil und 30 % Milch,
ohne Zuckerzugabe. Per Definition gehdrt Zucker in
eine Milchschokolade, diese Kreation verzichtet auf
Luckerschmeicheleien und hietet stattdessen hoch-
prozentigen Kakaogeschmack kombiniert mit Tiroler
Berghauernmilch. Eine spannende Milchschokoalter-
native — ohne Zucker.

Geschmacksprofil: Noten von Nougat-Waffel und
Sahne mit einem Hauch von Frucht

@ zuckeralternativ

Milehichakslade

ART. NR. 20437
50% Ecuador

In ganz Ecuador schiitzt man den blumigen Charakier
des landestypischen Cacao Nacional. In Manabi wird
er seit Langem kultiviert. In dieser hochprozentigen
Milch-schokolade mit satten 50 % Kakao kombinie-
ren wir den seltenen Cacao Nacional mit der guten
Bio-Bergmilch aus Tirol und Rohrohrzucker.

Geschmacksprofil: Noten von dunkler Schoko-
ladenmilch und Sahne mit einem Hauch von Wald-
beeren

Milehschokalade

ART. NR. 20600
70% Peru (2 x 32,5¢)

Eine Milchschokolade mit 70 % Kakaoanteil, 22 %
Milch und 8 % Rohrohrzucker lddt ein zu einer
Kakaopower-Show mit peruanischem Edelkakao,
ist dabei aber erstaunlich soft, mit einem ausge-
priigten Sahne-Karamell-Geschmack, begleitet von
einer leichten Rohrohrzuckersiifle.

Geschmacksprofil: Karamell-Waffel, Sahne,
prignanter Kakaogeschmack

Lagookn

ART. NR. 20477

50% Nicaragua

,Die beste Milchschokolade der Welt”, urteilt der
Schokoladentester Georg Bernardini, ,Zotter kann
sich bei den Milchschokoladen aufgrund der sehr
harmonischen, nicht siifien, aber auch nicht zu
herben Schokolade, die einen grandiosen Schmelz
zeigh, an erster Stelle platzieren. Ein wahres Meis-
terwerk.”

Geschmacksprofil: Noten von Schokopudding,
Toffee, Butterkeks und Rosinen

Micorogua 60%

Milchschokalade

ART. NR. 20438
60% Nicaragua

Rund 60 % Kakaoanteil in einer Milchschokolade —
das ist etwas ganz Besonderes. So viel Kakao steckt
normalerweise nur in dunklen Schokoladen. Diese
Milchschokolade bietet mit 60 % Kakao echten
Schokoladengenuss, der von etwas Milch und einer
leichten Siiile des Rohrohrzuckers umspielt wird.

Geschmacksprofil: Schoko-Brownie mit Noten von
malzigem Karamell, Rahm, Biskuit

Lugooko

Milchschokalade

ART. NR. 20436
45% Peru

Eine Milchschokolade, die wir als Ursprungsscho-
kolade mit reinem Edelkakao aus Peru herstellen.
Mit einheimischem peruanischem Nativo-Kakao von
Oro Verde. Nativo-Edelkakao besitzt einen Anteil an
weiflen Bohnen, das Kennzeichen des beriihmten
Criollo. Ein fabelhafter Kakao, den wir mit Bio-Berg-
milch aus Tirol, echter Vanille und Zucker in eine
siifle Milchschokolade verwandeln.

Geschmacksprofil: Noten von Milchkaramell,
Butterkeks mit einem Hauch von Zimt
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Lngcoka'

ART. NR. 20435
40% Dominikanische Republik

Eine siifle Milchschokolade mit erstklassigem Zorzal-
Kakao aus der Dominikanischen Republik. Zorzal
Cacoo hat ein 412 ha groBes Vogelschutzgebiet
gegriindet, dort wird der Kakao geerntet und 70
Prozent der Fliiche bleiben fiir immer wildes Regen-
waldgebiet. Eine Ursprungsschokolade mit Klima-
mission und 40 % Kakaoanteil: siif}, schokoladig und
karibisch gut.

Geschmacksprofil: siifi-milchig, milde Kakaonoten
mit aushalanciertem nussig-fruchtigen Charakier

Panoma 35%

Milchschokalade

ART. NR. 20531
35% Panama

Eine siie Ursprungsschokolade, die auch Kindern
schmeckt, mit 35 % Kakao-anteil, Rohrohrzucker,
Bio-Bergmilch aus Tirol, echter Bourbonvanille und
reinem Cocabo-Kakao, der von indigenen Kakao-
bauern abseits aller Hektik unserer Zeit im Schutze
des panamaischen Regenwaldes ganz traditionell
kultiviert wird.

Geschmacksprofil: Noten von siifier Vanillemilch,
Karamell und Zimt

Lugonkn

Edelwaille
Schokolade

ART. NR. 20544
EdelweiBe Schokolade

Eine weile Schokolade mit ganz wenig Zucker
— komponiert aus ca. 40 % reiner Kakaobutter,
35 % Bergmilch und nur 25 % Rohrohrzucker. Damit
enthilt sie um ca. 20 % weniger Zucker als konven-
tionelle weifle Schokolade. Statt einer Zuckerhombe
haben wir eine nicht so siiile weiBe Schokolade ge-
macht, die mit echter Bourhonvanille veredelt wird.

Geschmacksprofil: Noten von Vanillepudding und
siiier Schlagsahne

ART. NR. 20451
Kokos weil3

Eine vegane weile Tafel mit verfihrerischem
Kokosgeschmack. Statt Milch flieBt Kokosnuss-
milch in diese Kreation, dazu Kokosraspeln, die
wir ganz fein vermahlen, kombiniert mit reiner
Kakaobutter, Rohrohrzucker und echter Bourbon-
vanille — mit Sonnenblumenlecithin. Eine sifle
Tafel mit tollem karibisch-exotischen Geschmack.

Geschmacksprofil: intensiver Kokoscharakter,
weifle Schokolade mit einem Hauch von Zitrone

@ vegan

ART. NR. 20520
40% Soja

Diese Sojatafel ist mit 40 % Kakaoanteil recht kriif-
tig im Geschmack. Statt mit Milchpulver realisieren
wir diese Kreation mit getrocknetem Sojapulver.
Beim Conchieren haben wir uns sehr viel Zeit ge-
nommen, damit sich die Kakaobutter optimal mit
den Sojapartikeln vermischt. Neben Kakao und Soja
erwartet Sie in dieser Sojakreation unraffinierter
Rohrohrzucker. Rein pflanzlich und komplett vegan!

Geschmacksprofil: moderat siiff, Mandelaroma,
milder Kakao-Charakter

® vegon

ART. NR. 20442

Kaffee

Eine herrlich duftende Koffeetafel, fir die wir
Arabica-Kaffeebohnen aus Kolumbien, Mexiko und
Peru in unserer hauseigenen Kaffeerdsterei résten.
Den frisch gemahlenen Kaffee verschmelzen wir
mit reiner Kakaobutter, Rohrohrzucker und Kakao,
so entsteht eine siifle Tafel mit follem Kaffeeduft
und nussigem Geschmack. Ein Muss fiir Kaffee-Lieb-

haber.

Geschmacksprofil: Noten Kaffeemilch, Toffee und
Sahne



aramell

ART. NR. 20433

Karamell

Eine sifle Tafel, die verfihrerisch nach Karamell-
honbons schmeckt. Vorab wird die Milch karamelli-
siert, so entsteht der schone Bonbongeschmack. Mit
viel wertvoller Kakaobutter, Bio-Bergmilch aus Tirol,
Mascobado-Zucker, der von Natur aus nach Karamell
schmeckt, und einer kleinen Prise Salz.

Geschmacksprofil: Noten von Karamellgebiick,
Milch und Zimt

Lquoko

o

ART. NR. 20151

Ein BlumenstrauB
Mandel-Rosen & Cashewnougat mit Wiesenbliiten

Mandelrosen: Hausgemachter Mandelnougat aus ge-
rosteten und karamellisierten spanischen Mandeln
und weifler Schokolade. Mit Rosenblittern hedeckt.
Cashewnougat mit Wiesenbliiten: Selbst gemachter
Cashewnougat mit Zitrone verfeinert und mit ge-
trockneten Ringelblumen und Kornblumen dekoriert.

Geschmacksprofil:

Mandel/Rosen: Sanfte Rastaromen, SiBrahm,
leichter Anflug von Zimt und Rosen, der lange
am Gaumen bleibt

Cashew/Wiesenbliiten: buttrig- siff, Karamell,
nussiger Anklang, dann Ubergang zu Kriutern.
Ganz leichte Siure.

ART. NR. 20450
Erdbeer

Lartschmelzende Erdbeeren: Die rosarote Frucht-
tafel riecht und schmeckt ganz intensiv nach frischen
Erdbeeren und begeisterte den internationalen Scho-
kotester Bernardini: ,Extrem aromatisch, fruchtig-
saver, toller Schmelz. Nahe an der Perfektion.”
Dafiir brauchen wir nur Erdbeeren, zartschmelzende
Kakaobutter, Rohrohrzucker und einen Pfiff Zitrone.
Die tolle Farbe und der authentische Geschmack ent-
stehen ganz natiirlich aus vielen Erdbeeren.

Geschmacksprofil: Noten von Erdbeerkonfitiire
mit Karamell- und Zitronenanklingen

Labooko

¥, )

ART. NR. 20152

Fir Dich und Mich
Erdbeer & 45% Milch

Erdbeer: Pure Fruchtlust, leuchtendes Rot und dieser
Duft — alles ganz natiirlich.

45% Milch: Eine Milchschokolade mit 45 % Kakao-
anteil und aromatischer Bergmilch von den Tiroler
Bio-Berghauern, Rohrohrzucker und echter Bour-
bonvanille. Bean-to-Bar hergestellt aus Edelkakao
aus Lateinamerika.

Geschmacksprofil:

Erdbeer: Noten von Erdbeerkonfitiire mit Karamell-
und Zitronenanklingen

45% Milch: Noten von Milchkaramell, Butterkeks
mit einem Hauch von Zimt

ART. NR. 20448

Dankeschon
Karamell & Kaffee

Karamell: Fir diese Karamellschokolade haben
wir die Milch vorab karamellisiert, damit sie die-
sen schonen Bonbongeschmack entwickelt. Gesifit
mit naturbelassenem Mascobado-Zucker, der nach
Karamell schmeckt.

Kaffee: Eine siifle Caffé-Latte-Schokolade: Der Mun-
termacher aus frisch gemahlenem, fein duftendem
Kaffee.

Geschmacksprofil:

Karamell: Noten von Karamellgebick, Milch
und Zimt

Kaffee: Noten Kaffeemilch, Toffee und Sahne

Glickssticke

ART. NR. 20154

Gliickssticke
Kokos & 70% Dunkel

Kokos: Raffinierte Kokosschokolade. Mit Kokos-
raspeln und Kokosnussmilch statt Milch umgesetzt.
Eine vegane Schoko mit exofischem Flavour!

70% Dunkel: Eine dunkle Schokolade mit 70 %
Kakaoanteil, hergestellt aus Edelkakao, den wir
Bean-to-Bar in eine erstklossige, hochprozentige
Schokolade verwandeln.

Geschmacksprofil:

Kokos: Noten von siiem Kokos und weifler Schoko-
lade mit einem Hauch von Zitrone

70% Dunkel: Noten von Buttertoast, Mandeln, Nils-
sen, Trockenfriichten und kandierten roten Friichten

@ vegon
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Labookd”

10 x 8-g-Tafel = 80-g-Packung
Verkaufseinheit: 6 Stiick

In 3 Variationen erhdiltlich

MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

Labooko Mini Variation - 10 Sorten & Videoverkostung

10 unterschiedliche Labooko-Mini-Sorten in einer Verpackung, inklusive Videoverkostung mit Julia Zotter,
die man mittels des QR-Codes auf der Verpackung jederzeit ansehen kann. Spannende Mischungen
als drei Variationen mit 10 dunklen Schokoladensorten, 10 Milchschokoladensorten und 10 veganen
Kreationen. Erleben Sie, wie unterschiedlich Single Origin Schokoladen mit Edelkakao aus den besten
Regionen der Welt schmecken. Die vegane Variation verblifft mit veganer Vielfalt aus Nougats, Frucht-
tafeln und Single Origin Schokoladen. Dabei erklért Julia Zotter auf unterhaltsame Weise jede Sorte und
das Geheimnis ihres Geschmacks. Das interaktive Naschvergniigen — ein wissensreiches Genusserlebnis.

Inklusive
Videoverkostung
mit Julia Zotter




ART. NR. 17752

Labooko Mini Variation »Dunkle Schokoladen« -
mit Videoverkostung

10 unterschiedliche Labooko-Mini-Sorten in einer Verpackung, inklusive Videover-
kostung mit Julia Zotter, die man mittels des QR-Codes auf der Verpackung jederzeit
ansehen kann.

Kosten Sie, wie unterschiedlich Kakao schmeckt. Julia Zotter nimmt Sie mit auf eine
Reise durch die Welt des Kakaos. 10 Single Origin Schokoladen mit unterschiedlichen
Kakaoprozenten und spannenden Geschichten: Mit echtem Maya-Cacao, Zorzal-
Kakao, dem Naturschiitzer aus der Dominikanischen Republik, der ein Vogelschutz-
gebiet fordert, einer fruchtig-karamelligen Kakao-Raritét aus Madagaskar v.v.m.

Sorten gedindert @ vegan

ART. NR. 17753

Labooko Mini Variation »Milchschokoladen« -
mit Videoverkostung

10 unterschiedliche Labooko-Mini-Sorten in einer Verpackung, inklusive Videover-
kostung mit Julia Zotter, die man mittels des QR-Codes auf der Verpackung jederzeit
ansehen kann.

Kosten Sie ganz edle Single Origin Milchschokoladen, die mit Kakao aus den besten
Kakaoregionen der Welt und der guten Milch von den Tiroler Bio-Berghauern her-
gestellt wurden. Dazu gibt es noch feine weifle Schokolade, eine weifie Kokostafel
mit exotischem Flavour, eine aromatische Kaffeekreation, verfihrerische Karamell-
kuvertiire u.v.m. Was das Besondere an jeder Sorte ist, erklirt Julia Zotter in der
Videoverkostung.

ART. NR. 17754

Labooko Mini Variation »Vegan« —
mit Videoverkostung

10 unterschiedliche Labooko-Mini-Sorten in einer Verpackung, inklusive Videover-
kostung mit Julia Zotter, die man mittels des QR-Codes auf der Verpackung jederzeit
ansehen kann.

Entdecken Sie die vegane Schoko-Vielfalt mit innovativen rein pflanzlichen Nougats,
veganen weifien Kuvertiiren, fruchtig-bunten Himbeer-Kokos- und Preiselbeertafeln
und dunklen Single Origin Schokoladen, die zeigen, wie unterschiedlich Kakao
schmeckt. Julia Zotter erkliirt auf unterhalisame Weise jede Sorte und verriit die
Geheimnisse des Geschmacks.

® vegon

Sorten:

100% Peru

90% Bolivien

82% Belize »Sail Shipped Cacao«
75% Guatemala

75% Madagaskar

72% Panama

70% Indien

70% Uganda

68% Togo

62% Dominikanische Republik

Sorten:

35% Panama
40% Dominikanische Republik
45% Peru

50% Ecuador
60% Nicaragua
70% Peru
Edelweif3e Schoko
Karamell

Kaffee

Kokos Weif3

Sorten:

Kokos Weif3
Himbeer-Kokos
Reis Weif3

Soja

Paranuss Nougat
Preiselbeer
Haselnuss Nougat
75% Tansania
72% Brasilien
75% Sdo Tomé
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70-g-Scheibe

Verkaufseinheit: 10 Stiick

In 8 Sorten erhdaltlich

MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

STYLISCH, RUND UND BUNT

Die Mitzi Blue mit schénem Dekor & brandneuem Design

Flotte Titel, cooles Design und der hippe Mitzi-Mix — in jede Mitzi taucht
eine kleine Mini-Mitzi. Die runde Schokolade mit stylischem Dekor aus
Nissen, Rosen, Herzen und mehr. Mit fantasievollen Bruchmustern und einer
umweltfreundlichen Verpackung aus Karton und Bio-Folie. Die Zellulosefolie
besteht aus nachwachsenden Rohstoffen, ist biologisch abbaubar und sogar
kompostierbar geméf3 EN 13432.



Milch
Strale

Knusper-Karamell ART. NR. 24126
Karamelltafel + Karamell-Crispies

Das siiBe Karamellbonbon: eine sile Karamellscheibe, die ganz
verfihrerisch nach Karamellbonbons schmeckt und zudem mit
kleinen Karamell-Crispies verfeinert wurde, kombiniert mit einer
kleinen puren Karamellscheibe, die das Leben versifit.

Design gedindert

Liebeshimmel ART. NR. 24137
Weif3e Schoko + Erdbeer + Himbeerherz

SifBe Liebesschoko mit Herz: eine siife weifle Schokolade, kombi-
niert mit einer kleinen rosaroten Erdbeerscheibe, deren tolle Farbe
ganz natirlich durch Beeren entsteht. Dekoriert mit einem Himbeer-
herz und blauen Kornblumen.

Design gedindert

MilchstraBe ART. NR. 24127
Milchschoko 40% + 50% + Kokosmond + Karamellstern

Das Weltall zum Vernaschen: eine Milchschokoscheibe mit 40 %
Kakaoanteil, kombiniert mit einer kleinen Milchschoko mit 50 %
Kakaoanteil. Dekoriert mit einem weiflen Kokosmond und einem
stf3en Karamellstern.

Design gedindert

Nobelhobel ART. NR. 24128
Dunkle Schoko 70% + 80% + Schoko-Kakaonibs

Edel & dunkel: eine dunkle Schokolade mit 70 % Kakaogehalt, kom-
biniert mit einer kleinen dunklen Scheibe mit exzellenten 80 % Ka-
kaoanteil, verspricht erstklassigen Schokogenuss, knackig veredelt
mit frisch gerdsteten Kakao-Nibs, umhillt von dunkler Schokolade.

Design + Rezeptur gedindert @ vegan
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Nussi Bussi ART. NR. 24130
Haselnussnougat + Cashewnougat + Niisse

Nisse — knackig & schmelzend: eine nussige Scheibe, gemixt
aus Haselnussnougat und Milchschokolade, kombiniert mit einer
kleinen Cashewnougatscheibe. Die beiden Nougats werden direkt
in der Schokofabrik aus frisch gerdsteten Niissen hergestellt. Rund-
um dekoriert mit knackigen Haselnissen in dunkler Schokolade und
Walnissen umhiillt von Milchschokolade.

Design + Rezeptur gedindert

Regenbogen ART. NR. 24177
Milchschoko + Weifle Schoko + Knusperfriichte

Suf3 & bunt, so wie das Leben: eine Milchschokoscheibe und eine
kleine sifle weile Schokoscheibe. Rundum bunt dekoriert mit
knusprigen Schokofriichten: knusprig-knisternde Erdbeeren in rosa
Erdbeerkuvertire, Maracuja in sonnengelber Maracujakuvertiire
und Heidelbeeren in lila Heidelbeerkuvertire, deren tolle Farben
ganz natirlich nur aus Frichten und Beeren entstehen.

Rock ‘n’ Roses ART. NR. 24176
Milchschoko + Nougat + Mandeln + Rosen

SiBe Schokoballade: eine siifle Milchschokoscheibe und in der
Mitte eine kleine zartschmelzende Mandelnougatscheibe. Rundum
rosarot dekoriert mit duftenden Rosenbliten und gerdsteten Man-
deln, umhillt von Himbeerkuvertire mit einem Touch Rosendl. Die
tolle pinke Farbe entsteht ganz natiirlich nur aus Himbeeren.

Design + Rezeptur gedindert

Vielen Dank ART. NR. 24139
Milchschoko + Nougat + Trauben

Die siifle Art, ,Danke” zu sagen: eine Milchschokoscheibe mit ech-
ter Tiroler Bio-Bergbauernmilch und 40 % Kakaopower. Kombiniert
mit feinem Haselnussnougat, das mit knackigem Haselnusskrokant
verfeinert wird. Rundum mit Rosinen getupft.

Design gedindert



Bean-to-Bar in der Schokofabrik hergestellt -

Von der Kakaobohne bis zur Tafel
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Quadratur des Kreises

70-g-Tafel

Verkaufseinheit: 10 Stiick

In 13 Sorten erhaltlich

MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

SWEET SENSATION - DIE SCHOKO MIT TRENDIGEN
ZUCKERALTERNATIVEN ODER GANZ OHNE SUSSE

Mit der Quadratur des Kreises prdsentieren wir Schokolade ganz ohne Zucker bis hin zu
neuen Zuckertrends. Die Quadratur des Kreises ist mit Zirkel und Lineal unméglich. Aber
schon vor 2.000 Jahren |ste Archimedes das Problem, indem er einen eigenen mathemati-
schen Weg ging. Bei der Quadratur des Kreises beschrénken wir uns auch nicht auf Kakao
und Zucker, sondern spiiren neuen Zuckertrends nach: von zuckerfrei bis zu spannenden
Zuckeralternativen wie angesagtem Dattelzucker, Biosiif3e (Erythrit) ohne Kalorien, Ahorn-
zucker, Kokosblitenzucker und reinem Fruchtzucker, der in den beigegeben Mangofriichten
steckt. Mit der Quadratur des Kreises bezeichnet man Unmégliches, aber wie in der moder-
nen Mathematik jenseits von Zirkel und Lineal kann man auch in der modernen Schokomatik
eine Vielzahl an Lésungen finden und neue Schokoladen entwickeln, die rund ums Thema
Zucker kreisen.



& L L n r

Dundnatur des Knsses

z ot t_ & r
Guddrabtr <o KnieSed

YEGAN

z o t t " r

GQuicdratur des Kiteses

T o t L n r

Euodrobor cid K

~ ohne

100 % Kakao ohne Zuckerzugabe ART. NR. 18600

Wie schmeckt Kakao? Probieren Sie es aus! Kakao steckt voller
Aromen. Eine Tafel mit 100 % Kakaoanteil erdffnet lhnen das
Aromenspektrum des reinen Kakaos: kraftvoll, maf3voll bitter, mit
nussigen Akzenten und Fruchtnoten. Erleben Sie eine echte Power-
Kreation, mit einem Kakaoblend, komponiert aus unterschiedlichen
Edelkakaos. Pures Kakao-Abenteuer ganz ohne Zucker.

® vegan @ zuckeralternativ

75 % Dunkle Schoko mit BiosiiBe ART. NR. 18601

Classic Schoko mit Null-Kalorien-Siif3e: eine dunkle Schokolade mit
klassischen 75 % Kakaoanteil und einem Edelkakaoblend, gesif3t
mit Biosiifle (Erythrit), das wie Zucker schmeckt, angenehm sif3
und biologisch ist und zudem gar keine Kalorien hat. Eigentlich ein
Wahnsinn, endlich Schoko zu naschen ohne schlechtes Gewissen.

® vegan @ zuckeralternativ

75% Dunkle Schoko mit Dattelzucker ART. NR. 18614

Dunkle Schoko, nur mit Datteln gesUBf: eine dunkle Schokolade mit
klassischen 75 % Kakaoanteil, gesifit mit trendigem Dattelzucker,
dem neuen Shootingstar unter den Zuckeralternativen. Dattelzucker
entsteht aus gemahlenen Datteln, sprich Datteln in Pulverform, die
von Natur aus eine hohe Si3kraft besitzen und einen eleganten Ka-
ramellgeschmack entwickeln. Komplett vegan mit natirlicher Sif3e.

® vegan @ zuckeralternativ

70 % Dunkle Schoko mit Ahornzucker ART. NR. 18602

Der Klassiker mit Karamell-Special-Effect: eine dunkle Schokolade
mit klassischen 70 % Kakaoanteil, gesi3t mit Ahornzucker. Ahorn-
zucker wird aus dem Saft des Zuckerahorn-Baumes gewonnen, in
Ahornsirup verwandelt, der in den USA und Kanada so beliebt ist,
und abschlieBend noch kristallisiert. Ahornzucker ist Zucker sehr
&hnlich und zugleich eine spannende Spielart. Es erwartet Sie ein
intensiver Karamellwaffel-Charakter mit Noten von Ahornsirup,
Rahm und Trauben.

® vegan @ zuckeralternativ

70 %/30 % Kakao & Milch ART. NR. 18603
ohne Zuckerzugabe

Kakao-Milch-Mix, ohne Zuckerzugabe: eine hochprozentige Milch-
schokoalternative mit 70 % Kakaoanteil, sprich: so viel Kakao wie
sonst nur in dunklen Schokoladen steckt. Dazu 30 % Bio-Bergmilch.
That's it! Einfach nur intensiver Kakaogeschmack, leicht bitter und
sanft milchig.

@ zuckeralternativ
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60 % Milchschoko mit Kokosblitenzucker ~ ART. NR. 18604

Milchschoko mit sehr viel Kakaopower und karamelligem Bliten-
zucker: Mit 60 % Kakaoanteil kénnte diese Milchschokolade leicht
in der Liga der dunklen Schokoladen mitspielen. Voller Kakaoge-
schmack, dazu Bio-Bergmilch aus Tirol und etwas Kokosbliten-
zucker, der aus den Blijten der Kokospalme gewonnen wird und
eine schéne Karamellnote besitzt. Mit einem Geschmacksprofil von
dunklem Nuss-Nougat mit Noten von Schokokuchen, Rahmkara-
mell, Zitronen und Zitronengras.

@ zuckeralternativ

50 % Milchschoko mit Dattelzucker ART. NR. 18605

Milchschoko mit Naturzucker: Eine Milchschokolade mit 50 %
Kakaoanteil, Bio-Bergmilch aus Tirol und trendigem Dattelzucker,
dem neuen Shootingstar unter den Zuckeralternativen. Ein natur-
belassener Zucker, der aus gemahlenen Datteln besteht. Mit leichter
Karamellnote und einer Siif3kraft vergleichbar mit braunem Zucker.
Eine Schoko mit intensivem Schokoladen-Charakter und Noten von
Milchkaramell, gesalzenen Erdniissen, Waffeln und Datteln.

@ zuckeralternativ

Cashew mit Ahornzucker ART. NR. 18611

Eine vegane sifle Milchschokoalternative, die mit Ahornzucker
gesif}t wird. Ahornzucker wird aus dem Saft des Ahornbaumes
kristallisiert und ist eine spannende Zuckerspielart. Die vegane
Milchschokoladealternative entsteht aus Edelkakaobohnen, Cas-
hews und 20 % Ahornzucker, die wir Bean-to-Bar verarbeiten, um
eine véllig neuartige Kreation zu entwerfen, die angenehm siif3
ist, ohne dass wir viel Ahornzucker beigeben.

® vegan @ zuckeralternativ

Haselnuss mit Dattelzucker ART. NR. 18612

Eine Milchschokoalternative aus Niissen, Kakao und trendigem
Dattelzucker. Aus Edelkakao, StfBmolke und Haselniissen entsteht
Bean-to-Bar eine véllig neue Kreation, die wie eine sehr nussige
Milchschokolade schmeckt. Mit hohem Kakaoanteil von rund 50 %
und einer leicht karcme”igen Note, die der Dattelzucker von Natur
aus mitbringt.

@ zuckeralternativ
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Kaffee Mandel mit Dattelzucker ART. NR. 18615

Kaffeenougat, nur mit Datteln gesiiB3t: Ein veganer Nougat aus frisch
gerdsteten Mandeln, reiner Kakaobutter und Kakaobohnen kombi-
niert mit frisch gemahlenem Kaffee, unserem eigenen Bio + Fair
Kaffee, den wir direkt im Haus résten. Intensiver Kaffeegeschmack
unterstitzt von Kakaoréstaromen, zart schmelzend und natirlich
gesif3t mit Dattelzucker, sprich gemahlenen Datteln, die den Genuss
mit karamelliger Sife unterstreichen. Véllig veganer Kaffeerausch.

® vegan @ zuckeralternativ

Kakao mit Kokos-Mango ART. NR. 18610
nur mit Fruchtzucker

Eine Kakaotafel, gesifBt mit Tropenfriichten. Die Innovation: Eine
Tafel, die nur aus Kakao besteht und deren leichte Sifle allein durch
Friichte entsteht. Ganz ohne Zuckerzugabe und natiirlich ohne
Milch. Kakao veredelt mit Kokosmilch, Kokosflocken und puren
Mangofriichten, die zu feinem Pulver gemahlen werden, Gberrascht
mit einem tollen tropisch-fruchtigen Geschmack und erfrischend
sduerlicher Mangonote. Véllig vegan und himmlisch schmelzend.

® vegan @ zuckeralternativ

Kokos Karamell mit Kokosbliitenzucker ART. NR. 18609

Eine vegane Kokos-Karamell-Tafel, die einen aufregenden Kokos-
geschmack und eine feine Karamellsiifie besitzt. Komponiert aus
Kokosmilch, Kokosraspeln, die ganz fein gewalzt wurden, 40 %
Kakao und Kokosbliitenzucker, der aus den Bliten der Kokospalme
gewonnen wird und eine schéne Karamellnote entwickelt. Es erwar-
tet Sie ein intensiver Kokosnussgeschmack, mit Noten von Karamell
und Kirschen.

® vegan @ zuckeralternativ

Waldbeer Kokos mit Dattelzucker ART. NR. 18608

Fruchtig und véllig vegan: eine Fruchttafel komponiert aus einer
weiflen Kokos-kuvertire und vielen Himbeeren und Brombeeren,
die der Kreation eine dunkelrote Farbe und einen authentischen
beerenstarken Geschmack verleihen. Gesifit mit Dattelzucker,
dem neuen Trend-Zucker aus gemahlenen Datteln. Eine naturbe-
lassene Zuckeralternative mit feiner Karamellnote. Dazu ein Spritzer
Zitrone und reine Kakaobutter fir den Schmelz.

® vegan @ zuckeralternativ

61



62

70-g-Tafel
In 6 Sorten erhdltlich

Verkaufseinheit: 10 Stiick
MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

DIE FRUCHTIGE WUNDERWELT DES KAKAOS

Schokolade veredelt mit Fruchtkuvertiren

Inspiriert von den blumigen Weinbeschreibungen, die von Kirschnoten, Johannisbeeren und dunklen
Beeren schwdrmen, dachten wir, dass es klasse ware, wenn jeder dieses fruchtige Aromenspektakel
auch schmecken kénnte. In der neuen Schokolinie verschmelzen wir Schokoklassiker mit echten
Frichten, so bleibt das Kirscharoma keine Andeutung, sondern wird real. Im Fachjargon nennen wir
die Verschmelzung von Schokolade und Fruchtkuvertire Infusion, die dann zu einer Aromenexplosion
fihrt. Kakao besitzt von Natur aus eine riesige Vielfalt an Aromen. Uber 600 kennt man bereits und
eine Vielzahl davon sind Frucht- oder Zitrusaromen. Mit Fruchtkuvertiiren verstérken wir das natirliche
Aromenprofil des Kakaos. Erleben Sie dunkle und Milchschokoladen, die von Himbeeren, Orangen,
Kirschen, Preiselbeeren und Johannisbeeren begleitet werden. Die neuen Klassiker mit Fruchtgenuss!

Bean-to-Bar hergestellt
mit Edelkakao und gefriergetrockneten Friichten & Beeren!

Himbeer in Kakao ART. NR. 18654

Milchschokolade 40% mit Himbeerkuvertiire verfeinert
Milchschokolade mit 40 % Kakaoanteil kombiniert mit Himbeer-
kuvertire, bietet siflen Milchschokogenuss mit beerenstarker
Begleitung. Ein sifler Schokogenuss mit feinem Himbeerge-
schmack und charakteristischer, erfrischender Fruchtsdure. Zart
schmelzend dank reiner Kakaobutter. Bean-to-Bar hergestellt
mit Edelkakao und gefriergetrockneten Himbeeren von ,Faire
Beere”. Eine himmlisch beerige Milchschokolade.



Johannisbeer in Kakao ART. NR. 18651

Dunkle Schokolade 70% mit Johannisbeerkuvertiire verfeinert

Dunkle Schokolade mit klassischen 70 % Kakaoanteil veredelt
mit Johannisbeerkuvertiire, vereint exquisiten Schokogenuss
mit fruchtig-saurem Johannisbeerflavour. Schon von Natur aus
besitzt Kakao viele Beerenaromen, die durch die Fusion mit
echten Johannisbeeren stark betont werden. Zart schmelzend
dank reiner Kakaobutter. Bean-to-Bar hergestellt mit Edelkakao
und gefriergetrockneten Johannisbeeren. Dunkle Schokolade mit
erfrischendem Johannisbeer-Geschmack — sehr edel & beerig!

Maracuja und Orange in Kakao ART. NR. 18650

Dunkle Schokolade 70% mit Maracujakuvertiire und Orangen-
kuvertiire verfeinert — Dunkle Schokolade mit klassischen 70 %
Kakaoanteil veredelt mit Orangenkuvertiire und Maracujakuver-
tire, verbindet erstklassigen Schokogenuss mit siif3-sauren Zitrus-
frichten. Passend zu dem Aromenprofil des Kakaos, das voller
Zitrus-aromen steckt. Zart schmelzend dank reiner Kakaobutter.
Bean-to-Bar hergestellt mit Edelkakao und gefriergetrocknetem
Orangensaft und Maracuja. Dunkle Schokolade mit erfrischendem
Orangen-Maracuja-Geschmack - ein Hit!

Preiselbeer in Kakao ART. NR. 18652

Dunkle Schokolade 70% mit Preiselbeerkuvertiire verfeinert
Dunkle Schokolade mit klassischen 70 % Kakaoanteil kombiniert
mit Preiselbeerkuvertiire, begleitet den klassischen Schokogenuss
mit einem spannenden, fruchtig-sauren Geschmack. Reine Kakao-
butter sorgt fiir den tollen Schmelz. Dezent siif3 und mit Sonnen-
blumenlecithin umgesetzt. Bean-to-Bar hergestellt mit Edelkakao
und gefriergetrockneten Preiselbeeren. Schokoladig-herb, beerig,
erfrischend scuerlich und komplett vegan.

® vegon

Saverkirsch in Kakao ART. NR. 18653

Dunkle Schokolade 70% mit Saverkirschkuvertiire verfeinert
Dunkle Schokolade mit klassischen 70 % Kakaoanteil veredelt
mit Sauerkirschkuvertiire, unterstreicht den fruchtigen Charakter
des Kakaos. Von Natur aus bringt Kakao auch Noten von Saver-
kirschen mit, die durch echte Sauerkirschen stark betont werden.
Kréftiger Schokocharakter mit feinem Kakaobutterschmelz und
charmantem Sauerkirschflavour. Bean-to-Bar hergestellt mit Edel-
kakao und gefriergetrockneten Sauerkirschen. Dunkle Schoko-
lade mit fruchtig-siBem Sauverkirsch-Geschmack — ein Traum!

Zitrone in Kakao ART. NR. 18655

Dunkle Schokolade 60% mit Zitronenkuvertiire verfeinert

Dunkle Schokolade mit 60 % Kakaoanteil kombiniert mit Zitronen-
kuvertiire, bietet ein fulminantes Schokoerlebnis mit leichter Stf3e,
klarem Schokocharakter und erfrischender Zitrusbegleitung, zart
schmelzend dank reiner Kakaobutter. Bean-to-Bar hergestellt
mit Edelkakao und gefriergetrocknetem Zitronenpulver. Dunkle
Schokolade in Begleitung von Zitrone ist ein echtes Meisterstiick.
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70-g-Tafel

Verkaufseinheit: 10 Stiick

In 7 Sorten erhdltlich

MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

Schokoladenklassiker im grofien Format

Pur, in den klassischen Sorten: weif3e Schokolade, Milchschokolade und dunkle Schokolade. Dazu
die Haselnuss- und Mandelklassiker, eine siifle Karamell-Krokant-Tafel und die neue weif3e Schoko
mit Beeren. Das Geheimnis der Classics liegt in der Auswahl guter Zutaten und in der Verarbeitung in
Zotters Bean-to-Bar Schokofabrik. Natiirlich sind die Classics auch komplett bio + fair. So tut man der
Umwelt, den Bauern und sich selbst etwas Gutes.

Mit einer umweltfreundlichen Verpackung aus Karton und Bio-Folie. Die Zellulosefolie besteht aus
nachwachsenden Rohstoffen, ist biologisch abbaubar und sogar kompostierbar geméf3 EN 13432.

AN ART. NR. 18593

4 WeiBe Schoko mit Waldbeeren
/ Eine weifle Schokolade fruchtig aufgepeppt mit vielen
Himbeeren, Preiselbeeren und Heidelbeeren — abge-
rundet mit einem Touch erfrischender Zitronenkuvertiire.
Insgesamt fruchtig-sauer und nicht so Gbertrieben siif3,
da diese weifle Schokolade extra weniger Zucker ent-
hélt als konventionelle weifle Schokolade.

‘ m
/
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ART. NR. 18558
Dunkle Schokolade

Eine klassische dunkle Herren- und
Damenschokolade mit allerfeinsten
Zutaten wie 70% Bio-Edelkakao, Roh-
rohrzuckersiffe und ganz viel edler
Kakaobutter. In  der Bean-to-Bar-
Schokofabrik verwandelt Zotter diese
Zutaten in eine angenehme, dunkle
Schokolade, die komplett bio und fair
ist.

® vegon

Krokamnt

ART. NR. 18567
Mandel-Krokant

Eine nussige Tafel, gemixt aus Mandel-
nougat und weifler Schokolade, ohne
Zuckerhammer, dafiir mit viel Bio-Berg-
milch aus Tirol. Dazu knuspriges Man-
delkrokant und eine kleine Prise Zimt.

Hagelnvss

ART. NR. 18565

Haselnuss Kuss

Eine Milchschokolade gekiisst von
zartem Haselnussnougat, das frisch
aus gerdsteten Haselnissen gezaubert
wird. Verfeinert mit echter Bourbon-
vanille aus Madagcskar, die von Hand
bestdubt wird und nach Safran das
teverste Gewiirze der Welt ist.

Milch

Ychokolade

ART. NR. 18557

Milchschokolade

Eine klassische Milchschokolade mit
superguten Zutaten. 40% Bio-Edel-
kakao, Bio-Milch von den Tiroler
Bio-Bergbauern rund um den Wilden
Kaiser, Rohrohrzucker und echte Bour-
bonvanille aus Madagaskar. Komplett
bio und fair in Zotters Bean-to-Bar-
Schokofabrik gefertigt.

Karamell

mit Krokant

ART. NR. 18560

Karamell mit Krokant

Eine sif3e Karamelltafel, die ganz nach
Bonbons schmeckt, dazu ein wenig
Milchschokolade und viele kleine feine
Karamellcrunchies, die sif3 und knusp-
rig herumhipfen.

Classic

Weige

Schokolade

ART. NR. 18556
WeiBe Schokolade

Eine klassisch weifle Schokolade
fur Kinder, Teens und alle, die sifBe
Schokolade lieben. Zartschmelzende
Kakaobutter, Rohrohrzuckersifie und
echte Bourbonvanille aus Madagas-
kar, wo nicht nur verriickte Tiere leben.
Komplett bio und fair in Zotters Bean-
to-Bar-Schokofabrik gefertigt.
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Novgatriegel

Der Kassenschlager
25 Stick im Thekendisplay

25-g-Nougatriegel

Verkaufseinheit: 25 Stiick

In 3 Sorten erhdltlich

MHD: mind. 4 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

Endlich gibt es den Nougatriegel von Zotter: Selbst gemachter
softer Nougat mit feinen Nussstiickchen, Gberzogen mit Schoko-
lade. Ein toller Snack fir unterwegs, perfekt portioniert als kleine
Nascherei fir kleine und grof3e Nusstans. Mit einer tierisch sifien
Grafik und Nut-to-Bar, also von der Nuss bis zum Riegel bei Zotter
hergestellt: mit besten Nissen, hohem Nussanteil, Tiroler Bio-Berg-
bauernmilch, wertvollem Rohrohrzucker und reiner Kakaobutter,
natirlich wie immer palmélfrei.

Der Umwelt zuliebe verpackt in Papier mit Bio-Plastikbeschichtung.

Nougatriegel liefern wir inklusive Thekendisplay.
Box &ffnen, aufstellen — fertig!
25 Riegel in einer Box!

Maf3e des Thekendisplays:
BxHxT 13,5x9x195cm
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Cashew Nougatriegel ART. NR. 28010

Cashewnougat in weifler Schokolade

Ein sifler Nougatriegel fir kleine und grof3e Naschvégel, die auf selbst gemachten Cashewnougat
mit vielen kleinen knackigen Cashewstiickchen fliegen. Uberzogen mit weif3er Schokolade. Natir-
lich mit fair gehandelten Bio-Cashews. Ein toller Snack fir Nussfans. Einfach Mmmh!

Nut-to-Bar, von der Nuss bis zum Riegel, bei Zotter hergestellt: mit besten Nissen, hohem Nuss-
anteil, Tiroler Bio-Bergbauernmilch, wertvollem Rohrohrzucker und reiner Kakaobutter, natiirlich
wie immer palmélfrei. Der Umwelt zuliebe verpackt in Papier mit Bio-Plastikbeschichtung.

Novgatriegel A &
HaSeLNUSS s iy

Haselnuss Nougatriegel ART. NR. 28008
Haselnussnougat in dunkler Milchschokolade 50%

Fir kleine und grofie Naschhdrnchen haben wir aus vielen Nissen ein feines Haselnussnougat
gezaubert und darin noch jede Menge Haselnussstiickchen versteckt. Fein schmelzend & knackig,
iberzogen mit Milchschokolade mit 50 % Kakaoanteil. Natirlich mit fair gehandelten Bio-Hasel-
nissen.

Nut-to-Bar, von der Nuss bis zum Riegel, bei Zotter hergestellt: mit besten Nissen, hohem Nuss-
anteil, Tiroler Bio-Bergbauernmilch, wertvollem Rohrohrzucker und reiner Kakaobutter, natiirlich
wie immer palmélfrei. Der Umwelt zuliebe verpackt in Papier mit Bio-Plastikbeschichtung.

Mandel Nougatriegel ART. NR. 28009
Mandelnougat in Milchschokolade 40%

Schmelzender softer Mandelnougat mit kleinen, knackigen Mandelteilchen in Milchschokolade mit
40 % Kakaoanteil ist ganz flott weggehamstert, wenn man nicht aufpasst. Natirlich mit mediter-
ranen Bio-Mandeln. Der sifie Nougatsnack fir Klein und Grof3.

Nut-to-Bar, von der Nuss bis zum Riegel, bei Zotter hergestellt: mit besten Niissen, hohem Nuss-
anteil, Tiroler Bio-Bergbauernmilch, wertvollem Rohrohrzucker und reiner Kakaobutter, natirlich
wie immer palmélfrei. Der Umwelt zuliebe verpackt in Papier mit Bio-Plastikbeschichtung.
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Nutlttking Hill

25-g-Nougatriegel

Verkaufseinheit: 25 Stiick

1 Sorte erhdltlich

MHD: mind. 4 Monate ab Lieferung

, BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

TS < €14

r ‘
Der Nougatriegel mit ganzen Nissen
Ganze Haselniisse auf selbst gemachtem Mandelnougat in Milchschokolade.
Etwas Guarana sorgt fir den Energieschub und mit einer Prise Salz gelingt das
Zauberkunststiick, dass der Nougat insgesamt nicht so sif3 wirkt. Die Silhouette

der Nussberge in Schoko-lade inspirierte uns zu dem Namen »Nutting Hill«, der
Nougatsnack mit knackigen Nussgipfeln.

M aNdE LNWH ab wit Hosknbssen

ART. NR. 28002

25 Riegel in einer Box!
Maf3e des Thekendisplays:
BxHxT:13,5x9x195cm

Nutting Hill liefern wir inklusive
Thekendisplay. Box 6ffnen, aufstellen - fertig!
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Nougat — Nut-to-Bar

von der Nuss bis zur Tafel in der Schokofabrik hergestellt
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Nuss

Schoko mit Nissen & Rosinen

70-g-Packung

Verkaufseinheit: 10 & 5 Stiick

In 5 Sorten erhdltlich

MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + NUT-to-BAR

G. Nuss = steht fir Schokogenuss mit Niissen
Viele Niisse tauchen in Schokolade und verfihren mit tollem Design.
Eine Topkombination: erstklassige pure Schokolade mit Nussstiicken
oder auch fruchtig verspielt mit Rosinen. Knackig, edel, schokoladig
und cool - die Schokolade mit Biss fir Nuss- und Genuss-Fan:s.




Cashew G. Nuss ART. NR. 25896
Milchschokolade

mit Cashewnougat und Cashewkernstiicken

Die feinen Glicklichmacher: Frisch geréstete und grob gehackte
Cashews in Milchschokolade mit 40 % Kakaoanteil, die mit fei-
nem selbstgemachtem Cashewnougat und einer ganz leichten
Prise Urwaldpfeffer veredelt wird. Der Urwaldpfeffer wird auch
Champagner der Pfeffersorten genannt und sorgt auch nur fisr
ein ganz leichtes Prickeln wie Champagner selbst.

i Haselnuss G.Nuss ART. NR. 25899
HGSS':;‘?S Dunkle Schokolade
mit Haselnussnougat und Haselnussstiicken
~r Knackiger Klassiker: Frisch gerdstete und grob gehackte Hasel-
_— nisse in einer dunklen Schokolade mit 60 % Kakaoanteil, die

mit selbstgemachtem Haselnussnougat und einem Hauch Zimt
und Vanille verfeinert wird. Dabei ist der Nussgenuss auch noch
komplett vegan.

@ vegan

Macadamia G.Nuss ART. NR. 25893
Macodamia Milchschokolade

mit Macadamianougat und Macadamianussstiicken

Die Kénigin der Nisse aus Australien: Frisch gerdstete und
grob gehackte Macadamien, die zu den teuersten Nissen der
Welt zghlen, in Milchschokolade mit 50 % Kakaoanteil, die mit
feinem selbstgemachtem Macadamianougat schmelzend ver-
edelt wird.

Mandel G.Nuss ART. NR. 25898
Mandel

Muss

ST
j o | Weif3e Schokolade
5 mit Mandelnougat und Mandelsticken

Mandelmania: Frisch gerdstete Mandeln, grob gehackt, tauchen
in weifle Schokolade, die mit selbstgemachtem Mandelnougat
kombiniert, noch feiner schmeckt. Mandeln gehéren zu den
Rosengewdichsen, mit einer kleinen Prise Rosenbliten betonen
wir den floralen Charakter.

Traube + Nuss G.Nuss ART. NR. 25897
Trﬂut:qe-Huas Milchschokolade
i mit Haselnussnougat und gehackten Nissen und Rosinen
(. ™ W Knackig und fruchtig: Frisch gerdstete und grob gehackte Hasel-

nisse, Mandeln, Cashewkerne treffen auf Rosinen in Milchscho-
kolade, die mit selbstgemachtem Haselnussnougat verfeinert
wird, wodurch sie noch nussiger und schmelzender wird.




drunter & druber

70-g-Tafel

Verkaufseinheit: 10 & 5 Stiick

In 8 Sorten erhdltlich

MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR

FRUIT-to-BAR + NUT-to-BAR

SHOWTIME FUR DAS ZART SCHMELZENDE DUO
AUS FRUCHTEN UND NOUGAT MIT NUSSSTUCKCHEN

Auf3en bunte Fruchtkuvertisren, die wir Fruit-to-Bar aus Friichten, Beeren, Roh-
rohrzucker und reiner Kakaobutter herstellen. Innen selbst gemachte Nougats,
die wir Nut-to-Bar aus frisch gerdsteten Niissen, reiner Kakaobutter und etwas
Schokolade herstellen. Die beste Nussqualitét und den hohen Nussgehalt
schmeckt man. Knackig verfeinert mit vielen Nussstiicken.

Fir Fans von schmelzenden Friichten und Nissen.

Keine Regel ohne Ausnahme, das Karamell & Erdnuss-Duo gibt es auch.

BIO & FAIR, weil wir den Planeten mit seiner atemberaubenden Artenvielfalt
lieben und schitzen wollen.
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Erdbeer + Cashew

Heidelbaer + Hoselnuss

o
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Erdbeer & Cashew ART. NR. 25850

Erdbeertafel mit Kakaobutter und

Cashewnougat mit Cashewstiicken

Die feine Erdbeere flirtet mit zarten Cashews: Auf3en eine rosarote Erd-
beerkuvertiire, die schon betdrend gut nach frischen Erdbeeren riecht und
deren tolle Farbe allein aus Erdbeeren entsteht. Mit einem erfrischenden
Pfiff Zitrone. Innen ein zart schmelzender Nougat aus frisch gerdsteten
Cashewkernen, den wir Nut-to-Bar, von der Nuss bis zur Tafel, in unserer
Schokofabrik herstellen. Mit vielen knackigen Cashewteilchen und reiner
Kakaobutter.

Heidelbeer & Haselnuss ART. NR. 25854

Heidelbeertafel mit Kakaobutter und

Haselnussnougat mit Haselnussstiicken

Ins Blaue tauchen: AufBen eine dunkelviolette Heidelbeerkuvertiire aus
echten Blaubeeren, die, im Unterschied zu Kulturheidelbeeren, alles blau
farben. Zart schmelzend dank reiner Kakaobutter und mit einem Pfiff
Zitrone erfrischend abgerundet. Im Innern ein fabelhafter Haselnussnougat
mit exquisitem Kakaobutterschmelz, leichter, nur unterstitzender Rohrohr-
zucker-SifBe und ganz vielen frisch gerdsteten Haselnussstiickchen.

Johannisbeer & Macadamia ART. NR. 25853

Johannisbeertafel mit Kakaobutter und

Macadamianougat mit Macadamiastiicken

Fruchtig-sauer & sinnlich-sif3: Auen eine lila, fruchtig-saure Johannis-
beerkuvertiire gezaubert aus schwarzen Johannisbeeren, Rohrohrzucker
und reiner Kakaobutter. Die tolle Farbe entsteht ganz natiirlich nur aus
Beeren. Innen ein zart schmelzender, siBer Macadamianougat, veredelt
mit sinnlich-duftenden Tonkabohnen und jeder Menge frisch gerésteter
kleiner Macadamiastiickchen. Verfihrerisch schmelzend, dank reiner
Kakaobutter.

Karamell & Erdnuss ART. NR. 25852

Karamelltafel mit Kakaobutter und

Erdnussnougat mit Erdnussstiicken

Suf3 & salzig: AufBen eine Karamellkuvertiire, die verfihrerisch nach Ka-
ramellbonbons schmeckt und innen ein zart schmelzender Erdnussnougat
aus frisch gerdsteten Erdnijssen mit vielen kleinen, knackigen Erdnussstiick-
chen. Mit einer Prise Salz abgerundet, die hervorragend zu Erdniissen
passt. Die salzige Note bremst zudem die Sifle elegant aus und schafft
eine tolle Balance mit feinem Kakaobutterschmelz.

Maracuja & Paranuss ART. NR. 25856

Maracujatafel mit Kakaobutter und

Paranussnougat mit Paranussstiicken

Das Amazonas-Duo: Auf3en eine fruchtige Maracujakuvertire mit charak-
teristischer leichter Fruchtséure und feinem Kakaobutterschmelz. Innen fein
schmelzender Paranussnougat mit knackigen kleinen Paranussstiickchen,
die am Gaumen Samba tanzen. Paranisse aus Wildsammlungen im boli-
vianischen Regenwald tragen zum Schutz des Regenwaldes bei. So bleibt
der Regenwc1|c| intakt, schafft Einkommensque”en und muss hoffentlich
keinen Monokulturen weichen.
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Marille & Kiirbiskern ART. NR. 25858

Marillentafel mit Kakaobutter und

Kirbiskernnougat mit Kiirbiskernstiicken

Die steirische Liebe: Auf3en eine fruchtig-gelbe Marillenkuvertiire, deren
authentischer Geschmack allein aus Friichten entsteht. Innen ein zart
schmelzender, klassisch griiner Kirbiskernnougat, voller kleiner frisch
gerdsteter Kirbiskernstickchen. Fir den feinen Schmelz sorgt die reine
Kakaobutter.

Preiselbeer & Hanf ART. NR. 25855

Preiselbeertafel mit Kakaobutter und

Hanfnougat mit Hanfsamen

Hanf, eine der dltesten Nutzpflanzen der Erde rockt mit wilden Beeren:
Auflen eine vegane Preiselbeerkuvertiire in leuchtendem Pink, die aus
wildroten Preiselbeeren gezaubert wurde und deren tolle Farbe nur aus
Beeren entsteht. Angenehm fruchtig-souer, zart schmelzend dank reiner
Kakaobutter. Innen ein selbst gemachter Hanfnougat mit kréftigem Hanf-
geschmack. In den Nougat hipfen viele frisch gerdstete Hanfsamen.
Natirlich komplett vegan.

@ vegan

Zitrone & Pekannuss ART. NR. 25857

Zitronentafel mit Kakaobutter und

Pekannussnougat mit Pekannussstiicken

Saures Friichtchen & sifle Nuss: Auflen eine blassgelbe erfrischende
Zitronenkuvertiire, eine Komposition aus siBem Rohrohrzucker, reiner
Kakaobutter und Zitronen. Innen ein zarter Pekannussnougat aus frisch
gerdsteten Pekannissen, der siflen Variante einer Walnuss. Verfeinert
mit vielen knackigen Pekannussstiickchen. Toller Schmelz, fruchtig-erfri-
schend, nussig und nicht so sif3, weil die Zitrone die Sif3e abfedert.




BIO + FAIR -
Vom Rohstoff bis zur Schokolade
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70-g-Tafel

Verkaufseinheit: 10 & 5 Stiick

In 5 Sorten erhdltlich

MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + NUT-to-BAR

Die Nougat-Kollektion mit Klassikern und Raritéten, die verfihrerisch
schmelzen ...

Unsere Nougat-Linie, zartschmelzender Nougat, den wir Nut-to-Bar selbst herstellen, mit hohem
Nussanteil, frisch gerésteten Niissen und mit reiner Kakaobutter. Manchmal kommt noch etwas

Fruchtkuvertiire fir den fruchtigen Touch dazu.

Mandel- und Haselnussklassiker sowie Nougat-Raritéten wie Cashewnougat, Macadamianou-
gat und veganer Paranussnougat.

Wenn Nisse schmelzen, kdnnte man fast die Welt vergessen, tun wir aber nicht; es ist alles bio
und fair. Ein Muss fir alle, die wie wir ein Faible fur Nusse haben.
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ART. NR. 25450

Cashew Nougat Praliné
Cashewnougat

mit Ananaskuvertiire verfeinert
Selbstgemachter Cashewnougat, der
fabelhaft zart schmilzt. Bei Zofter
werden die Cashews ganz schonend
gerdstet, das ist der Clou, denn es
ist nicht easy peasy Cashews per-
fekt zu rosten, damit der feine Ge-
schmack erhalten bleibt. Dazu kommt
etwas Milchschokolade und ein Touch
fruchtiger Ananaskuvertire, um das
Nougatabenteuer noch spannender zu
machen.

ART. NR. 25448

Mandel Nougat Praliné
Mandelnougat

mit Oangenkuvertiire verfeinert

Wo Mandeln und Milch flieBBen, ranken
sich Mythen und Geschichten um die
bittersiflen Steinfriichte, die streng ge-
nommen gar keine Nisse sind. Bei
Zotter werden sie lang und dunkel ge-
rostet, um das Mandelaroma heraus-
zukitzeln. Nut-to-Bar verwandeln wir
die frisch gerdsteten Mandeln in einen
sagenhaften Mandelnougat. Abgerun-
det mit etwas Kakao, der die Sif3e ab-
federt und etwas Orangenkuvertire
fir den herb-fruchtigen Touch.

ART. NR. 25449

Haselnuss Nougat Praliné
Haselnussnougat

mit Preiselbeerkuvertiire verfeinert

Die Urform des Nougats als Luxusaus-
fihrung mit Bio-Haselniissen. Haus-
gemachter Haselnussnougat kombi-
niert mit etwas dunkler Schokolade
mit 60 % Kakaoanteil und fruchtiger
Preiselbeerkuvertiire verspricht fabel-
haften Schmelz und tollen Haselnuss-
geschmack — wobei die Kreation auch
noch vegan ist.

® vegan

ART. NR. 25443

Paranuss Nougat Praliné

Paranisse aus Wildsammlungen ver-
wandelt Zotter in einen sinnlichen
Paranussnougat, der mit etwas rein
pflanzlicher Reiskuvertire mit 40 %
Kakaoanteil und einem Hauch Zimt
verschmilzt. Dabei ist das Nougat
Praliné véllig vegan und reine Kakao-
butter sorgt fir einen tollen Schmelz.

@ vegan

ART. NR. 25447

Macadamia Nougat Praliné
Macadamianougat

mit Maracujakuvertiire verfeinert

Die Ubersinnliche. Die Macadamia-
nuss ist unter Feinschmeckern sehr be-
liebt und wird als ,die Kénigin der
Nisse” bezeichnet. Bei Zotter werden
diese feinen Nisse in einen selbstge-
machten Macadamianougat verwan-
delt, der mit etwas weifler Schoko-
lade und fruchtiger Maracujakuvertiire
sinnlich verschmilzt.
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in Schokolade gerollte Genuss-Stiicke

100-g-Packung

Verkaufseinheit: 6 Pkg.

In 15 Sorten erhéltlich

MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

Getrocknete Friichte und gerdstete Nussstiicke gerollt in Schokolade, Nougat oder bunter
Fruchtkuvertiire. Am besten zuerst am Gaumen schmelzen lassen und dann langsam ge-
nief3en. Dabei entpuppt sich das ballero-Stiickchen als Geschmackskunststiick. Erleben Sie
den Wechsel von schmelzender Schokohiille und knackigem Inhalt. Sortenrein oder als
abwechslungsreiche Knabbermischung mit unterschiedlichen Sorten erhdltlich.

Véllig schokoladisiert mit gléinzender Schokohiille.
Der KnabberspaB mit Stil!
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Kiirbiskern

Cashew

Erdniisse + Salz

Gebrannt
Mandeln

Q

Bunte Kirrbiskerne ART. NR. 19077
Kiirbiskerne umhiillt von weifBer Schokolade, dunkler Milch-
schokolade 50%, dunkler Schokolade 70 % und Himbeerkuver-
tire — Kurbiskerne, die steirische Delikatesse mit vier unterschied-
lichen Schokohiillen: frisch gerdstete, knackige Kirbiskerne in
dunkler Schokolade mit 70 % Kakaoanteil, in Milchschokolade,
in weifer Schoko und in pinker Himbeerkuvertiire als glénzende
Knabberperlen.

Cashew ART. NR. 19004

Cashewkerne umhiillt von Cashewnougat und dunkler Milch-
schokolade 50%

Die Cashew hat im Vergleich zu anderen Nissen einen nicht
sehr hohen Fettgehalt, dafir aber Superkréfte. Bei Zotter werden
die Cashews frisch gerdstet und mit selbst gemachtem Cashew-
nougat, das mit Milchschokolade gemixt wird, iberzogen. Mit
einer glénzenden Schokonougathiille.

Erdniisse + Salz ART. NR. 19076

Gesalzene Erdniisse umhillt von Karamellkuvertire und dunkler
Schokolade 70%

Knackige, gesalzene Erdniisse Gberzogen mit Karamellkuvertire.
Durch die Kombination von Salz und Karamell entsteht ein sehr
spannendes, klassisch franzésisches Geschmacksduo, das aufre-
gend schmeckt. Final noch einmal mit klassischer dunkler Schoko-
lade umhillt. Die Geschmacksoffenive: salzig, sif3 und bitter.

Gebrannte Mandeln ART. NR. 19080
Mandeln umhiillt von dunkler Milchschokolade 50%

Sanft gerdstete und karamellisierte Mandeln umhiillt von Berg-
milchschokolade mit 50 % Kakaoanteil und echter Bio-Berg-
bauvernmilch aus Tirol. Ein zart schmelzender Knabberspaf3 mit
knackigem Finale.

Haselnuss Klassik ART. NR. 19009
Haselnisse umhillt von Haselnussnougat und dunkler Schoko-
lade 70% - Lang gerdstete und karamellisierte Haselnisse, in
wunderbar nussigem Haselnussnougat und dunkler Schokolade
mit 70 % Kakaoanteil gerollt. In glénzender Hille. Ein Genussfest
fir Nussfans, das nebenbei auch noch komplett vegan ist.

® vegon
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Ingwer in Kokos ART. NR. 19041

Ingwer umhiillt von Kokoskuvertiire und Kurkuma

Kandierter Ingwer hauchdiinn mit dunkler Schokolade iberzogen
und mit stfBBer weifler Kokoskuvertire umhillt, etwas Kurkuma
sorgt fir die leuchtend gelbe Farbe. Ein exotisch sif3-scharfes Ge-
schmacksfeverwerk.

Rezeptur gedindert @ vegan

KaffeeDatteln ART. NR. 19015

Datteln umhiillt von Kaffeekuvertire und in Kaffeepulver gedreht
Ein orientalisches Mdrchen: Getrocknete Datteln in selbst gemach-
ter Kaffeekuvertiire gerollt und mit Kaffeepulver berieselt. Genial!

Knabbermix VEGAN ART. NR. 19085

Preiselbeeren umhiillt von Preiselbeerkuvertiire, Haselniisse um-
hiillt von Haselnussnougat und dunkler Schokolade 70%, Ingwer
umhiillt von Kokoskuvertiire, Kiirbiskerne umhiillt von dunkler
Schokolade 70% — Ein bunter, veganer Knabberspaf3 mit Nissen,
Beeren und Ingwer: Getrocknete Cranberrys in fruchtig-roter
Preiselbeerkuvertiire, kandierter Ingwer in sifler Kokoskuvertire,
karamellisierte Haselnisse umhillt von Haselnussnougat und
dunkler Schokolade, dazu noch knackige Kirbiskerne in dunkler
Schokohille mit 70 % Kakaoanteil.

e

Knusperfriichtchen ART. NR. 19078

Maracujas umhillt von Maracujakuvertire, Erdbeeren umhiillt
von Erdbeerkuvertiire, Heidelbeeren umhiillt von Heidelbeer-
kuvertire

Knusprig-schmelzender Fruchtmix zum Knabbern: knusprig-
knisternde Erdbeeren, Maracuja und Heidelbeeren gerollt in
den passenden Fruchtkuvertiren, deren tolle Farben nur aus
Frichten und Beeren entstehen. Zu Genussperlen geschliffen.

Krokant Pralinen ART. NR. 19063

Mandelkrokantkugeln umhillt von Karamellkuvertire

Feines Mandelkrokant umhiillt von bonbonsiiBer Karamellkuver-
tire, die beim Schmelzen mit einem fantastischen Karamellge-
schmack Uberrascht und dann die knackige Mandelmania-Kro-
kantkugel krachen lasst. Sifle Genussperlen mit glénzender Hille.
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Macadamia in Johannisbeer ART. NR. 19079

Macadamien umhillt von Johannisbeerkuvertire

Die Kénigin der Nisse, die buttrig-sifie Macadamia, ganz frisch
gerdstet und in lila Johannisbeerkuvertire gerollt, deren tolle
Farbe und fantastischer Geschmack allein aus Beeren entstehen.
AufBen fruchtig-frisch und innen buttrig-nussiger Knabbertraum.

NussVariation ART. NR. 19072

Cashewkerne in Cashewnougat und dunkler Milchschokolade
50%, Haselnisse in Haselnussnougat und dunkler Schokolade
70%, Mandeln in dunkler Milchschokolade 50%, Macadamien
in Johannisbeerkuvertiire

Der bunte Nuss-Mix: Vier frisch gerdstete Nussklassiker zum
Knabbern — Cashews, Haselniisse, Mandeln und Macadamien

Physalis in Zitrone ART. NR. 19081

Physalis umhiillt von weiBBer Schokolade und Zitronenkuvertire
Die sif3-sauren Andenbeeren werden mit sifler weifler Schoko-
lade und etwas erfrischender Zitronenkuvertiire umhillt. Genie-
fen Sie echte Powerbeeren als fruchtig-erfrischendes Knabber-
vergniigen mit aufregendem Schmelz.

Pistazien in Mandelnougat ART. NR. 19045

Pistazien umhiillt von Mandelnougat und dunkler Milchschoko-
lade 50%

Sattgriine, frisch gerdstete Pistazien umhillt von selbst gemach-
tem Mandelnougat und Milchschokolade mit 50 % Kakaoanteil,
die wunderbar schmelzen. Mit glénzender Hille. Einfach lang-
sam die Schokohiille schmelzen lassen und die fein schmelzen-
den und knackigen Geschmackskunstwerke genief3en.

Saverkirschen ART. NR. 19027

Saverkirschen gerollt in dunkler Milchschokolade 50% und in
Saverkirschpulver gedreht

Fruchtbetont und sduerlich-frisch: Sauerkirschen rollen in
dunkler Milchschokolade mit 50% Kakaoanteil, das von Kirsch-
puder berieselt wird.
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GLUHbirnchen + Riegel
Fdel-Kuvertire

130-g-Packung Glihbirnchen in 19 Sorten erhéltlich
130-g-Riegel in 6 Sorten erhélilich

Verkaufseinheit: 6 Stiick
MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

SCHOKO-VIELFALT ZUM BACKEN UND DESSERTS ZAUBERN

Fir Torten, Kuchen, Cupcakes, Mousse, Desserts und Pralinen — Edel-Kuvertijre
bringt Geschmack und Vielfalt in die Kiiche. Edel-Kuvertire mit Kakao-Ranking
von 100 % iber Milchschoko-Kuvertiire bis hin zu weifer Kuvertiire. Bunte Frucht-
Kuvertiren mit denen man ganz neue Farb- und Geschmacksakzente setzen
kann, wobei der fruchtige Geschmack und die tolle Farbe ganz natiirlich durch
Beeren entstehen.

Stoff fir neve Ideen liefern die duftenden und geschmacksintensiven Kaffee- und
Karamell-Kuvertiren. Auf3erdem gibt es eine Reihe veganer Sorten sowie Kuvertiire
ohne Zuckerzusatz, die mit Erythrit gesifit wird, das keine Kalorien hat. Ganz
neu dabei sind Kuvertiiren, die mit Zuckeralternativen wie trendigem Dattelzucker
gesif3t werden. Lassen Sie sich inspirieren!

Die Kuvertiire gibt es in Riegeln in klassischen Sorten und in Form von siiBen
kleinen Schoko-Glihbirnchen, die das Dosieren und Temperieren erleichtern,
in klassischen, fruchtigen und innovativen Sorten.

Unsere Edel-Kuvertiiren werden Bean-to-Bar, direkt von der Bohne weg, in der
Schokofabrik gefertigt und bestehen ausschlief3lich aus hochwertigen fair gehan-
delten Bio-Rohstoffen wie reiner Kakaobutter ohne jegliche Fremdfette, echter
Bourbonvanille statt Vanillin, Bio-Bergmilch und Edelkakao mit Ursprungsgarantie.
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Glihbirnchen - Kakao 100 % ART. NR. 18437

Reine Kakaopower ohne Zuckerzusatz: kleine Glishbirnchen mit inten-
sivem Kakaogeschmack und ausgezeichnetem Aromaprofil, hergestellt
aus peruanischem Kakao. Die 100%ige Edel-Kuvertire ist die perfekte
Zutat fir kreative Ideen. Sie hat Kakaopower, und Sie kénnen sie mit
Milch kombinieren oder mit Zucker, Stevia, Honig und anderem siif3en.

In Form von kleinen Glishbirnen (Glihbirnenhilften). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

® vegan @ zuckeralternativ

Glihbirnchen — Dunkle Schoko 90 % ART. NR. 18438

Sehr dunkle Kuvertisre mit 90 % Kakaoanteil. Viel Kakaogeschmack,
wenig Sile. Kakaobohnen und reine Kakaobutter in Begleitung von
10 % Zucker laden zum Experimentieren und Mischen ein.

In Form von kleinen Gliihbirnen (Glishbirnenhiilften). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

® vegan

Glishbirnchen - Dunkle Schoko 80 % ART. NR. 18408

Dunkle Kuvertiire mit fulminanten 80 % Kakaoanteil garantiert inten-
siven Schokoladengeschmack, mit ganz dezenter Rohrohrzucker-Sif3e
und feinem Schmelz, dank reiner Kakaobutter.

In Form von kleinen Gliihbirnen (Glishbirnenhiilften). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

@ vegon

Glishbirnchen — Dunkle Schoko 70 % ART. NR. 18407

Der Klassiker mit Edelkakao aus Stidamerika und Afrika bringt ein
fulminantes Schokoladenaroma: 70 % Kakaoanteil, reine Bio-Kakao-
butter und Rohrohrzucker.

In Form von kleinen Glihbirnen (Gliihbirnenhiilften). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

@ vegan
Glihbirnchen — Dunkle Schoko 70 % ART. NR. 18451
mit Ahornzucker

Der Kuvertire-Klassiker mit Karamellnote: eine dunkle Schokolade mit
klassischen 70 % Kakaoanteil, gesifit mit Ahornzucker. Ahornzucker
wird aus dem Saft des Zuckerahorn-Baumes gewonnen und besitzt von
Natur aus eine Karamellnote. Eine spannende Zuckeralternative.

In Form von kleinen Gliihbirnen (Glihbirnenhiilften). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

® vegan @ zuckeralternativ
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Glihbirnchen Dunkle Schoko, ART. NR. 18449
ohne Zuckerzugabe

Dunkle Schokoladen-Kuvertisre mit Bio-Stf3stoff und 75 % Kakao-
anteil. Gesifit mit Bio-Tafelsifle, die aus Erythrit besteht, das wie
Zucker schmeckt, angenehm sif3 und biologisch ist und zudem keine
Kalorien besitzt.

In Form von kleinen Glishbirnen (Glihbirnenhiilften). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

® vegan @ zuckeralternativ

Glihbirnchen — Dunkle Schoko 60 % ART. NR. 18406

Milde dunkle Edel-Kuvertire mit 60 % Kakaogehalt bietet ein sifles
Kakaoerlebnis: Edelkakao, liebliche Rohrohrzuckersifle, reine Bio-
Kakaobutter und keine Fremdfette.

In Form von kleinen Glihbirnen (Glishbirnenhiilfien). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

@ vegaon

Glihbirnchen - Milchschoko 50 % ART. NR. 18405

Hochprozentige Milchschoko-Kuvertire aus Edelkakao bringt
vollen Kakaocharakter und ist gleichzeitig mild im Geschmack.
50 % Kakaoanteil und Bio-Bergmilch aus Tirol (Bio vom Berg) bieten
Schokoladengenuss mit zartem Milchgeschmack, dazu reine Kakao-
butter, Rohrohrzucker, echte Vanille und eine Spur Salz.

In Form von kleinen Gliihbirnen (Gliihbirnenhiilften). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

Glihbirnchen = Milchschoko 50 % ART. NR. 18452
mit Dattelzucker

Eine Milchschoko-Kuvertire mit 50 % Kakaoanteil, Bio-Bergmilch und
trendigem Dattelzucker, dem neuen Shootingstar unter den Zucker-
alternativen. Ein naturbelassener Zucker, der aus gemahlenen Datteln
besteht und eine leichte Karamellnote besitzt.

In Form von kleinen Glihbirnen (Glihbirnenhiilften). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

@ zuckeralternativ

Glihbirnchen - Milchschoko 40 % ART. NR. 18404

Klassische Milch-Kuvertire mit hohem Kakaoanteil von 40 % und Bio-
Bergmilch aus Tirol (Bio vom Berg), verspricht kréftigen Milch- und
Schokoladengeschmack, mit Rohrohrzucker gesiift und mit echter
Bourbonvanille und einer Prise Salz veredelt.

In Form von kleinen Gliihbirnen (Gliihbirnenhiilften). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.
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Glihbirnchen - Erdbeer ART. NR. 18021

Erdbeer-Kuvertire, die durch den hohen Fruchtanteil verbliffend
intensiv nach frischen Erdbeeren schmeckt: pure Fruchtlust, leuch-
tendes Rot, natirlicher Fruchtig-sduerhcher Geschmack, dezente
Sifde, reiner Kakaobutterschmelz.

In Form von kleinen Gliihhirnen (Gliihbirnenhilften). Perfeki zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

Glihbirnchen - Johannisbeer ART. NR. 18435

Frucht-Kuvertire aus schwarzen Johannisbeeren, deren tolle Farbe
und natirlicher Geschmack allein durch Johannisbeeren entstehen,
zartschmelzend dank reiner Kakaobutter.

In Form von kleinen Glihbirnen (Glishbirnenhiilften). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

Glihbirnchen - Karamell ART. NR. 18029

Eine Kuvertire, die wie ein Karamellbonbon schmeckt und duftet: Bei
der Herstellung wird die Milch vorab karamellisiert, unterstijtzend
wirkt edler Mascobado-Zucker, der von Natur aus eine intensive Ka-
ramellnote besitzt: natirlich mit reiner Kakaobutter und etwas echter
Vanille, Zimt und Salz veredelt.

In Form von kleinen Glihbirnen (Glishbirnenhiilften). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

Glihbirnchen - Kaffee ART. NR. 18027

Eine Kaffee-Kuvertire, mit intensivem Kaffeegeschmack und Duft:
Die Arabica-Kaffeebohnen werden in unserer eigenen Kaffeerssterei
frisch gerdstet und vermahlen, um dann mit Kakao, reiner Kakao-
butter, Rohrohrzucker, Bio-Bergmilch und etwas Vanille und Salz zu
verschmelzen.

In Form von kleinen Glishbirnen (Glihbirnenhilften). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

Glihbirnchen - Kokos ART. NR. 18412

Eine vegane weifle Kuvertiire mit intensivem Kokosgeschmack. Statt
Milch flief3t etwas Kokosnussmilch in diese Kuvertire und verleiht ihr
einen karibisch-exotischen Geschmack, kombiniert mit reiner Kakao-
butter, Rohrohrzucker und echter Bourbonvanille — mit Sonnenblumen-
lecithin.

In Form von kleinen Gliihhirnen (Gliihbirnenhilften). Perfeki zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

® vegon
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Glihbirnchen - Reis weil3 ART. NR. 18023

Eine geniale weifle Kuvertiire fir alle, die auf Milch verzichten und
klasse Schokolade lieben. Diese vegane weifle Kuvertiire basiert auf
Reis. Anstelle von Milch wird Reispulver verwendet, kombiniert mit
reiner Kakaobutter, Rohrohrzucker und echter Vanille = mit Sonnen-
blumenlecithin.

In Form von kleinen Gliihbirnen (Gliihbirnenhiilften). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

® vegan

Glihbirnchen - Soja ART. NR. 18022

Die klassische Milchschokolade als vegane Version: Statt Milch steckt
in dieser Kuvertire Bio-Soja, fir das keine Regenwdlder gerodet
wurden, sowie 40 % Edelkakao, Rohrohrzucker und reine Kakao-
butter, veredelt mit echter Vanille, Sternanis und Zimt.

In Form von kleinen Gliihbirnen (Glishbirnenhiilfien). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

® vegan

Glihbirnchen - Waldbeeren ART. NR. 18028

Lila Frucht-Kuvertiire, gemischt aus Himbeer-Kuvertiire und Heidel-
beer-Kuvertiire, iiberrascht mit einem fantastischen Fruchtgeschmack.
Die schéne lila Farbe entsteht ganz natiirlich, weil so viele Friichte in
der Kreation stecken: sehr fruchtig, erfrischend sduerlich und zart-
schmelzend dank reiner Kakaobutter.

In Form von kleinen Gliihbirnen (Gliihbirnenhiilften). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.

Glihbirnchen — WeiBe Schoko ART. NR. 18018

Weif3e Schokolade auf hohem Niveau mit feinem Schmelz: 30 % Bio-
Kakaobutter, beste Bio-Bergmilch aus Tirol (Bio vom Berg), Rohrohr-
zucker, Vollrohrzucker, eine Prise Bourbonvanille, ein Hauch Zimt und
eine Spur Salz.

In Form von kleinen Gliihbirnen (Gliihbirnenhiilften). Perfekt zum Backen, Pralinenmachen,
Temperieren von Schokolade oder einfach zum Vernaschen.




ART. NR. 18010
100% Kakao - 120g

Klarheit am Gipfel: reine Kakaomasse
aus 100 % Kakaobohnen — weiter nichts.
Der Kakao gibt hier sein Solo. Der Ur-
stoff zum Weiterexperimentieren: 100 %
Kuvertire kdnnen Sie nach Belieben
mit Milch, veganen Drinks, Zucker und
Honig kombinieren. Bean-to-Bar her-
gestellt aus besten fair gehandelten Bio-
Kakaobohnen.

® vegan @ zuckeralternativ

ART. NR. 18005

50% Milchschokolade

Kraftige Milchschokolade mit Gberpro-
portional hohem Kakaoanteil von 50 %
bietet Schokoladengenuss mit zartem
Milchgeschmack. Mit naturreiner Berg-
milch von den Tiroler Bio-Bergbauern,
reiner Kakaobutter, Naturzucker und
echte Vanille.

Edel"Koverture :
0% Dunkle Schokolode

ART. NR. 18007

70% Dunkle Schokolade

Dunkle Schokolade at its best: Der dunk-
le Klassiker mit einem Kakaocuvée aus
Lateinamerika und Afrika. 70 % Kakao-
anteil mit samtigem Akzent bringt Scho-
koladengenuss, reine Kakaobutter den
feinen Schmelz und unraffinierter Roh-
rohrzucker eine feine Sifle.

® vegon

40 Mitchachokolode

ART. NR. 18004

40% Milchschokolade

Klassische Milchschokolade mit hohem
Kakaoanteil von 40% und viel guter
Bergmilch, hergestellt von den Tiroler
Bio-Bergbauern, verspricht kraftigen
Milch- und Schokoladengeschmack. Mit
unraffiniertem Vollrohr- und Rohrohr-
zucker, reiner Kakaobutter und echter
Vanille.

Wann muss man Schokolade temperieren?

Fir Kuchenmassen, Mousse und Fondue kann man die Kuvertire einfach

schmelzen oder klein gehackt verarbeiten.

Fir Tortenglasuren mischt man Kuvertire mit Obers und Honig, damit die
Glasur nicht zu hart wird. Das Rezept finden Sie online. Wenn man ganz
diinne, glinzende Schokoiiberziige fiir Pralinen, Schokoblétterdekor oder
zum Tunken von Keksen machen méchte, muss die Schokolade temperiert

werden.

Wann und wie man temperiert, steht auf der Beilage in der
Glihbirnchen-Verpackung. Und natirlich auch online auf

www.zotter.at

! 1 LB —- _
EdelKiverture :
% Dunkle Schakolode

B -

ART. NR. 18006
60% Dunkle Schokolade

Eine sanfte dunkle Schokolade, die aber
mit 60 % Kakaogehalt schon deutlich
mehr Schokoladenaroma mitbringt als
herkémmliche dunkle Kuvertiiren. Bei
60 % Kakaoanteil springen die exoti-
schen Aromen der Kakaobohnen an.
Gepaart mit Rohrohrzucker und reiner
Kakaobutter.

® vegon

Edel-Kuvertiire ;
Weille schokolods

s

ART. NR. 18003
Weile Schokolade

Eine weifle Schokolade auf hohem
Niveau, mit wunderbarem Schmelz:
Kakaobutter, viel aromatische Bergmilch
aus Tirol, unraffinierter Rohrohrzucker
und eine Prise echter Bourbonvanille.
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Choco Nougat

Zum Backen und Pralinenmachen

130-g-Riegel

Verkaufseinheit: 6 Stisck

In 12 Sorten erhdiltlich

MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + NUT-to-BAR

Zart schmelzender Nougat aus frisch gerdsteten Nissen und Samen, verfeinert mit Schokolade und
mit echter Vanille, Zimt, Rosenbliten oder Kardamom veredelt. Aus den Nougats kann man wunder-
bare Desserts, Torten und Kuchen zaubern oder sie im Handumdrehen in eigene Nougatpralinen
verwandeln. Die Ready-made-Praline! Einfach schmelzen, formen, dekorieren — fertig! Noch nie war
Pralinenmachen so einfach.

Choco Nougat gibt es in 12 verfiGhrerischen Sorten, 6 davon sind komplett vegan.



Cheoco

Neougat

Choco Nougat Cashew ART. NR. 18039

Zart schmelzender Nougat aus frisch gerdsteten Cashew-
kernen, weifler Schokolade und Milchschokolade. Mit
einer Prise Zimt veredelt.

Choco Nougat Erdnuss ART. NR. 18041

Exquisiter Nougat aus frisch gerdsteten Erdniissen und
Milchschokolade mit 40 % Kakaoanteil. Sehr dezent mit
Bird"s Eye Chili abgerundet.

Choco Nougat Hanf ART. NR. 18037

Veganer Nougat aus frisch gerdsteten Hanfsamen und
etwas veganer Kuvertiire, die auf Reis basiert und satte
50 % Kakaoanteil mitbringt.

® vegan

Choco Nougat Haselnuss ART. NR. 18002

Was fir ein genialer Stoff! Fein gerdstete Haselnisse mit
einem sagenhaften Schmelz der Kakaobutter, einer leich-
ten, nur unterstitzenden Rohrohrzucker-Siif3e und einem
Hauch Vanille.

® vegon

Choco Nougat Kaffee ART. NR. 18047

Frisch gerdsteter und fein gemahlener Bio+Fair-Kaffee
aus unserer Kaffeerdsterei verschmilzt mit Mandelnougat,
Mascobado-Zucker, etwas Kakao und Bourbonvanille zu
einem duftenden zart schmelzenden Kaffeenougat mit
fabelhaftem Kaffeearoma.

Choco Nougat Kokosbliten ART. NR. 18046

Ein weif3er Nougat aus Kokosblijtenzucker, Kokosraspeln,
echter Kakaobutter und Reisdrink statt Milch. Abgerundet
mit Bourbonvanille. Rein pflanzlich & vegan

® vegon
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Choco Nougat Kiirbiskern ART. NR. 18044

Griiner Nougat aus frisch gerdsteten Kirbiskernen und
rein pflanzlicher, weier Reisschoko. Rein pflanzlich &
vegan

® vegan

Choco Nougat Macadamia ART. NR. 18042
Feiner Nougat aus gerdsteten Macadamianiissen und
weifler Schokolade. Veredelt mit etwas Kardamom,
Koriander und sinnlich-duftenden Tonkabohnen.

Choco Nougat Mandel ART. NR. 18001

Nussiger Nougat aus frisch gerdsteten Mandeln. Veredelt
mit reiner Kakaobutter, leichter Sif’e vom Rohrohr- und
Vollrohrzucker, etwas aromatischer Bergmilch und echter
Vanille.

Choco Nougat Mascobado ART. NR. 18045
SiBer Nougat aus gerdsteten Mandeln, Haselniissen und
Milchschokolade. Gesiif3t mit feinem Mascobadozucker,
mit Rosenbliten und einem Hauch Zitrone veredelt.

Choco Nougat Sesam ART. NR. 18038

Feinster Nougat aus gerdsteten Sesamsamen kombiniert
mit einer rein pflanzlichen Milchschokolade, die auf Soja
basiert. Rein pflanzlich & vegan

® vegon

Choco Nougat Walnuss ART. NR. 18043

Exquisiter Nougat aus frisch gerésteten Walnissen und
einer rein pflanzlichen Milchschokolade, die auf Soja
basiert. Mit Sternanis verfeinert. Rein pflanzlich & vegan

® vegon



Mit Choco Nougat

kann man ganz leicht eigene Pralinen machen!

Choco Nougat schmelzen, in eine Form gieBen Mit Kakao bestéuben. Schon sind die Pralinen fertig!
und in kleine Pralinenstiicke aufschneiden.

v

Nach Lust und Laune dekorieren mit Bliiten, Niissen,
Friichten und mehr!

Die Anleitung finden Sie online auf
www.zotter.at/Pralinen-machen
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BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

20-g-Lolli

Verkaufseinheit: 10 Stiick

In 7 Sorten erhdltlich

MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung

Schoko-Lutscher fur Kids

Auf3en siif3 — innen bunt, ein Schoko-Lolli als kleine Aufmerksamkeit oder
als Mitbringsel kommt immer gut an.

Choco Lollys sind die ersten Lollis, die komplett BIO und FAIR sind.



ART. NR. 25405

Choco Lolly ,BananenTiger”

Heihungriger Tiger macht Jagd
auf Bananen. In dieser Schoko-
lade stecken so viele Bananen,

ART. NR. 25401

Choco Lolly ,ErdbeerHase”

Da hipft das Kinderherz. Josef
Zotter hat so lange gebastelt
und gezaubert, bis er den un-
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dass man sich echt wundern
muss, dass der Choco Lolly nicht
ganz krumm geworden ist. Viel
Fruchtgeschmack und  zarter
Schmelz durch hohen Anteil an
wertvoller Kakaobutter.

ART. NR. 25411

Choco Lolly ,KaramellBar”
Ein Schoko-Lolli mit béren-
starkem Geschmack: Selbstge-
machte Karamellschoko gemixt
mit etwas Mandelnougat hat
einen tollen Schmelz und einen
irrsinnig  tollen  Karamellbon-
bongeschmack. Dazu gibt es
kleine Honigcrispies, die beim
Naschen sif3 knistern und noch
mehr Fun bringen.

ART. NR. 25402

Choco Lolly ,MandelMaus”
Selbst gemacht schmeckt doch
am besten: Aus siflen spani-
schen Mandeln macht Zotter ein
Mandelnougat, das mit weif3er
Schokolade und Vanille ge-
mischt, vor keiner Knabbermaus
sicher ist.

ART. NR. 25403

Choco Lolly , WeiBes U-Boot”
Auf Tauchgang in die Schoko-
welt: Diese weifle Schokolade
hat neben Rohrohrzucker sehr
viel wertvolle Kakaobutter und
gute Bergmilch an Bord.

vergleichlichen Geschmack und
betérenden Duft einer frisch
geernteten Erdbeere in Schoko-
lade verwandeln konnte. Purer
Fruchtgenuss in Rot.

ART. NR. 25406

Choco Lolly ,KokosAffe”

Wer hat die Kokosnuss geklaut!2
Der Zotter war’s. Geschickt wie
ein Akrobat verwandelt Zotter
Kokosnussflocken, Kokosnuss-
milch, wertvolle Kakaobutter
und Rohrohrzucker in diesen
Choco Lolly.

@ vegan

ART. NR. 25404
Choco Lolly ,Milchigel”

Wer hoch hinaus will, der nascht
den Milch-Igel aus Milchscho-
kolade mit besonders hohem
Kakaoanteil von 35 % und viel
guter Bergmilch aus den Tiroler
Alpen. Mit Rohrohrzucker und
Vanille verfeinert.

SCHOKOLADE
. -'ﬁ'

ART.NR. 23634

Choco Lolly-Stander
finden Sie in der Rubrik Displays
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Endorphine

Stimmung in Pralinenform

In 2 Gréf3en erhdltlich:
Verkaufseinheit: 8 Pkg.

24-g oder 48-g-Packung

MHD: mind. 2 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

Die Pralinen-Linie von Zotter schoss im weltweiten
Pralinentest von Georg Bernardini auf Anhieb an die
Welt-Spitze und Uberzeugte mit sagenhafter Frische
und elegantem natiirlichen Geschmack. Die hand-
gemachten Kugeln gibt es in einer schicken Pralinen-
stange - ein siifBes kleines Geschenk und Mitbringsel.
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ART. NR. 17893

Pralinenstangerl Endorphine Edelrausch

(3 Kugeln)

3 handgemachte Bio-Pralinenkugeln mit berauschenden
Fillungen.

Sorten: Marc de Champagne, Whisky, Tequila

® Ak>2%

ART. NR. 17407

Pralinenstangerl Endorphine Marc de Champagne
(3 Kugeln)

3 edle handgemachte Champagnerkugeln in einer schi-
cken Pralinenstange. Dunkle hochprozentige Schoko-
kugeln werden mit einer cremigen Marc de Champagne-
Ganache gefillt. Ein hochprozentiger Pralinenrausch!

® Aks>2%

ART. NR. 17404

Pralinenstangerl Endorphine Erdbeer

(3 Kugeln)

3kastliche handgemachte Erdbeerkugelnin einer schicken
Pralinenstange — eine fruchtige Erdbeer-Ganache mit
einem Pfiff Zitrone in einer weiflen Schokoladenkugel,
die in weifler Schoko und Erdbeerzucker gerollt wird
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ART. NR. 17895

Pralinenstangerl Endorphine Weinkollektion

(3 Kugeln)

3 handgemachte Bio-Pralinenkugeln mit 3 Weinfillun-
gen in einer schicken Pralinenstange.

Sorten: Rotwein-Endorphin, Weifwein-Endorphin, Rosé-
wein-Endorphin

® Ak>2%
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ART. NR. 17894

Pralinenstangerl Endorphine Edelrausch (6 Kugeln) - im Verkaufsdisplay
6 handgemachte Bio-Pralinenkugeln mit berauschenden Fiillungen.

Sorten: Marc de Champagne-Endorphin
Whisky-Endorphin
Tequila-Endorphin
Wodka-Endorphin
Rum-Endorphin
Cognac-Endorphin

Rezeptur geéindert @ Alk > 2%

ART. NR. 17405

Pralinenstangerl Endorphine Erdbeer & Kirbiskern (6 Kugeln) — im Verkaufsdisplay

6 kdstliche handgemachte Erdbeer- und Kirbiskugeln in einer schicken Pralinenstange.

3 Erdbeer-Endorphine: Weifle Schokokugeln werden mit einer fruchtigen Erdbeer-Ganache gefiillt und
in Erdbeerzucker gerollt — Fruchtlust in Pralinenform!

3 Kirbiskern-Endorphine: Kirbiskerne sind die steirische Spezialitéit! Josef Zotter verwandelt Kirbiskerne
in ein griines Kirbiskernnougat. Diese einmalige Nougat-Innovation wird in weif3e Schokokugeln gefillt
und in Kirbiskernkrokant gerollt.



ART. NR. 17408
Pralinenstangerl Endorphine Marc de Champagne & Himbeer (6 Kugeln) — im Verkaufsdisplay

6 feine handgemachte Marc de Champagne- und Himbeerkugeln in einer schicken Pralinenstange.

3 Marc de Champagne-Endorphine: Dunkle hochprozentige Schokokugeln werden mit einer cremigen
Marc de Champagne-Ganache gefillt. Ein hochprozentiger Pralinenrausch!

3 Himbeer-Endorphine: Fruchtexplosion in Pink. Eine Milchschokokugel gerollt in fruchtiger Himbeer-

kuvertire, die aufgrund des hohen Fruchtanteils ganz natiirlich in Pink leuchtet, gefiillt mit einer fruch-
tigen Himbeerganache und einem kréftigen Schuss Himbeerbrand.

® Ak>2%

ART. NR. 17896

Pralinenstangerl Endorphine Weinkollektion (6 Kugeln) — im Verkaufsdisplay

6 handgemachte Bio-Pralinenkugeln mit 3 Weinfiillungen in einer schicken Pralinenstange.
Rotwein-Endorphin: Dunkle Schokokugel, die in rosaroter Himbeerkuvertiire gerollt wird. Gefillt mit einer
Rotweinschokoganache, die mit Johannisbeersaft und etwas Grappa veredelt wird.
Weifwein-Endorphin: Eine Milchschokokugel, die in weiler Schokolade gerollt wird. Gefillt mit einer
weifen Schokoganache, die mit Weifiwein befligelt wird.

Roséwein-Endorphin: Eine Milchschokokugel, gerollt in hellrosa Himbeerkuvertire und etwas veganer
weifler Reiskuvertire. Gefillt mit feinem Roséwein, der in eine weifle Schokoganache flief}t, die mit
Himbeerkuvertiire und einem Spritzer Zitrone veredelt wird.

® Ak>2%
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Nashido

die dinnen, cremig gefillten Schokotafeln

10 x 8,5-g-Tafeln = 85-g-Packung
Verkaufseinheit: 6 Pkg.

In 10 Sorten + 1 Variation erhdltlich
MHD: mind. 3 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR
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Nashidos sind feine, diinne Mini-Schokotafeln mit einer cremigen Fillung. In ver-
fohrerischen Sorten wie Rotwein, Grappa, Marc de Champagne, Whisky, klassisch
mit Pfefferminze, fruchtig mit Johannisbeer, Himbeer und zart schmelzend mit
Haselnuss- und Erdnussnougat. Das schlanke Format hat Stil und ist ein echtes
Genusserlebnis, weil es im Mund schnell schmilzt.

10 sortenreine Tafeln im Sackerl und eine Variation mit 10 verschiedenen Sorten.



GRAPPA

JOHRNMISEEER

Erdnuss ART. NR. 37586

10 dunkle Karamelltafeln, gefillt mit Erdnussnougat
Peanut-Party: hauchdinne Milchschokotafeln, gefiillt mit feinem
Erdnussnougat, das Nut-to-Bar direkt bei Zotter aus frisch gerds-
teten Erdnissen gefertigt wird.

Grappa ART. NR. 37580

10 dunkle Schokoladen, gefiillt mit Grappacreme

La dolce vita: hauchdinne dunkle Schokotafeln, gefillt mit einer
klassischen Schokoganache aus Milch- und dunkler Schokolade,
die mit steirischem Grappa von Gélles veredelt wird, der das
blumige Bouquet des Gelben Muskatellers mitbringt. Eingehiillt in
eine dunkle, sif3e Schokolade mit 60 % Kakaoanteil und sanftem
Charakter.

® Ak>2%

Haselnuss ART. NR. 37501

10 Preiselbeertafeln, gefiillt mit Haselnussnougat
Beeren-Nuss-Traum: hauchdiinne Preiselbeertafeln, gefillt mit
feinem selbstgemachten Haselnussnougat, gefertigt aus dunkel
gerdsteten Haselnissen. Eingehillt in rosarote Preiselbeerkuver-
tire, deren tolle Farbe und beerenstarker Geschmack allein durch
Preiselbeeren entstehen. Delikat & komplett vegan!

® vegon

Himbeer ART. NR. 37579

10 Milchschokoladen, gefiillt mit Himbeercreme

Beerengenuss: hauchdiinne Milchschokotafeln, gefillt mit einer
fruchtig-pinken Himbeerfillung, deren tolle Farbe und Geschmack
ganz natirlich durch Beeren entstehen, mit einem Pfiff Zitrone.
Eingehillt in Milchschokolade mit 40 % Kakaoanteil.

Johannisbeer ART. NR. 37502

10 weifle Schokoladen, gefiillt mit Johannisbeercreme
Glucksstiick: hauchdiinne weifle Schokoladentafeln, mit einer
fruchtigen rosaroten Johannisbeerfillung, die angenehm séuerlich
schmeckt und deren Farbe ganz natiirlich durch Beeren entsteht.
Eingehillt in eine weifle Schokolade.

Karamellnougat ART. NR. 37504

10 Karamelltafeln, gefiillt mit Mascobadonougat

Das Karamell-Bonbon: hauchdiinne Karamelltafeln, gefiillt mit
Mandelnougat und Haselnussnougat, die mit dem besten Zucker
aller Zeiten — Mascobado — verfeinert werden. Mascobado ist ein
naturbelassener Vollrohrzucker, der schon von Natur aus nach
Karamell schmeckt. Eingehillt in bonbonsiif3e, fein duftende
Karamellkuvertire.
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Marc de Champagne ART. NR. 37582

10 dunkle Schokoladen, gefiillt mit Marc-de-Champagne-Creme

Lasst die Korken fliegen: hauchdiinne dunkle Schokoladen, gefillt
mit einer klassischen Schokoganache aus Milch- und dunkler Scho-
kolade, die mit feinstem Champagnerdestillat von Fleury, dem
ersten demeter-zertifizierten Champagnerhersteller der Welt, ver-
edelt wird. Eingehillt in dunkle Schokolade mit 70 % Kakaoanteil.

® Ak>2%

Pfefferminze ART. NR. 37500

10 dunkle Schokoladen, gefiillt mit weifler Minzcreme
Frisch & edel: hauchdiinne dunkle Schokoladen, gefillt mit einer
weiflen Minzcreme, die erfrischend nach Minze duftet. Ein Klas-

siker in dunkler Schokolade mit 70 % Kakaoanteil und Kakao-
charakter. Fresh & by the way vegan!

® vegon

Rotwein ART. NR. 37583

10 dunkel-fruchtige Schokoladen, gefiillt mit Rotweincreme
Schoko-Rubin: hauchdiinne Schokoladen, gefiillt mit einer klas-
sischen Schokoganache aus Milch- und dunkler Schokolade, die
mit Bela Rex vom Weingut Gesellmann, einem klassischem Cuvée
aus Merlot und Cabernet Sauvignon, veredelt wird. Dazu etwas
Grappa. Eingehiillt in eine dunkle Schokolade mit 70 % Kakao-
anteil, die mit Johannisbeerkuvertiire fruchtig akzentuiert wird.

® Ak <2%

Whisky ART. NR. 37581

10 Milchschokoladen, gefiillt mit Whiskycreme

Whisky aus Osterreich: hauchdinne Milchschokos, gefillt mit
einer klassischen Schokoganache aus Milch- und dunkler Schoko-
lade, die mit steirischem Whisky von David Gélles veredelt wird.
Ein eleganter Whisky aus regionalem Dinkel, seit 2012 im Eichen-
fass gelagert. Als Uberzug eine Milchschokolade mit 50 % Kakao-
anteil.

® Alk>2%

Fir Naschkatzen ART. NR. 37584

Variation mit 10 unterschiedlich gefiillten Schokotdfelchen

10 cremig gefiillte Schokotéfelchen mit fruchtigen und beschwipsten
Fillungen von Himbeer bis Rotwein — ein sif3es Genussabenteuer fir
grof3e Naschkatzen

Sorten: Haselnuss, Marc de Champagne, Grappa, Himbeer, Johan-
nisbeer, Erdnuss, Karamellnougat, Pfefferminze, Rotwein, Whisky
Zehn unterschiedliche Sorten; je eine kleine Tafel pro Sorte.

Alk < 2%



Nashido - die diinnen, cremig gefillten Schokotafeln

Hergestellt von den ersten Choco-Robotern der Welt in Teamarbeit
mit unseren Mitarbeiter*innen. Unsere Mitarbeiter*innen iibernehmen
den kreativen Part — sprich: die Herstellung der Schokolade und der
unterschiedlichen Fiillungen -, und die Roboter ,Rob” und ,Patti” den
Prézisionspart, sprich: das Fillen der Formen. Die Roboter wurden
als Prototypen von ambitionierten Studenten bei Bihler entwickelt und
lernen nun bei uns, wie man Schokolade macht. Handwerk trifft Hi-Tech.
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Crema

Streichfeiner &
suBer Brotaufstrich

Der Brotaufstrich von Zotter.

Edle Nougatcremen, Schokocremen,
Erdnussbutter, Karamellbutter, zucker-
alternative Cashewcreme und die neue
Knuspercreme mit Krokant versiBen
lhren Tag.

Natirlich komplett BIO + FAIR.

130-g-Creme im Glas
Verkaufseinheit: 4 Stiick

In 15 Sorten erhdltlich

MHD: mind. 6 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR




Crema Butter-Karamell ART. NR. 19534

Das siif3e Start-up firs Frihsticksbrot. Sehr cremiger Butterkaramell-
aufstrich, gezaubert aus karamellisiertem Zucker, Schlagobers, Butter,
weifBer Schokolade und einer kleinen Prise Salz. Ein feines natirliches
Karamell, das den Tag versift.

Crema Cashew ART. NR. 19543

Ein nussiges, streichfeines Cashewnougat, das direkt in der Schoko-
fabrik gefertigt wird. Frisch gerdstete Cashews verwandelt in flissiges
Cashewnougat, gesiifit mit Dattelzucker, der eine feine Karamellnote
besitzt, schmeckt einfach fantastisch und ist zudem zuckeralternativ.
Dattelzucker ist der neue Trend-Zucker, der aus gemahlenen Datteln
entsteht. Dabei ist diese Cashewnougatcreme auch noch komplett
vegan. Einfach aufs Brot streichen und den Tag mit einem Nougat-
frihstick beginnen!

® vegan @ zuckeralternativ

Crema Erdnussbutter ART. NR. 19532

Cremige Energie firs Frihstiicksbrot. Frisch gerdstete Erdnisse wer-
den gemahlen und mit Erdnussdl zu einer Erdnusscreme verfeinert.
Mehr braucht es nicht! Hochwertige reine Nusspower!

Crema Hanf ART. NR. 19529

Ein abgefahrener Brotaufstrich aus feinstem Hanfnougat, das direkt in
der Schokofabrik gefertigt wird. Cremig veredelt mit Hanfsl. So kann
man mit Hanfpower in den Tag starten, natiirlich ohne THC, aber mit
viel natirlicher Energie. Think green und eat vegan. Einfach aufs Brot
streichen und chillig in den Tag starten!

@ vegan

Crema Haselnuss ART. NR. 19525

Streichfeines nussiges Haselnussnougat, das direkt in der Schokofabrik
gefertigt wird. Geschmacklich mit etwas Verjus veredelt. Verjus ist eine
franzésische Erfindung, es ist der Saft aus grinen unreifen Trauben,
der sehr zitronenfrisch schmeckt und das Haselnussnougat fresh halt.
Zudem ist diese Haselnussnougatcreme vegan. Einfach aufs Brot strei-
chen und den Tag mit einem Schokofrishstiick beginnen!

® vegon
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Crema Kaffee ART. NR. 19542

Ein streichfeiner Kaffeenougat, den wir in der Schokofabrik aus Man-
delnougat, Kaffeekuvertire und einer Milchkaffeekuvertiire zaubern.
Cremig veredelt mit Mandeldl und mit unserem Bio+Fair-Kaffee aus
unserer eigenen Kaffeerdsterei umgesetzt. Sehr aromatische, nussige
Kaffeenougatcreme. Einfach aufs Brot streichen und mit Elan in den
Tag starten!

Crema Knuspernuss ART. NR. 19547

Knusprig-siBes Haselnussnougat, das direkt in der Schokofabrik aus
frisch gerdsteten Haselniissen hergestellt wird. Aufgepeppt mit ganz
viel siflem Mandelkrokant, der fiir den tollen Knuspereffekt sorgt. Ein-
ziges Manko: Jeder liebt die Creme, daher einfach schnell aufs Brot
streichen, zuriicklehnen und entspannt grinsend genieflen! So sif3
kann jeder Tag beginnen!

Crema Kiirbiskern ART. NR. 19548

Streichfeine griine Nougatcreme aus Kiirbiskernen, der steirischen
Delikatesse schlechthin. Direkt in der Schokofabrik hergestellt aus
Kirbiskernen, die wir zu Kirbiskernnougat und zu Kirbiskernmark
verarbeiten, dazu kommt etwas Kerndl und eine Prise Salz. Eine
ultimative Nougatcreme, die zudem auch noch komplett vegan ist.
Fir Steiermark-Fans & Veganer sowie dlle, die auf innovative Nasch-
ereien stehen.

O o o

Crema Mandel ART. NR. 19526

Streichfeines nussiges Mandelnougat, das direkt in der Schokofabrik
gefertigt wird. Cremig veredelt mit selbstgepresstem Mandeldl und
Rosendl, die der Nougatcreme eine elegante Note verleihen. Abge-
rundet mit einem feinen Spritzer Zitrone. Einfach aufs Brot streichen
und mit Genuss in den Tag starten!

Crema Mandel + Friichte ART. NR. 19539

Streichfeines nussiges Mandelnougat, das direkt in der Schokofabrik
gefertigt wird. Cremig veredelt mit selbstgepresstem Mandeldl und
Rosendl, die der Nougatcreme eine elegante Note verleihen. Abge-
rundet mit einem feinen Spritzer Zitrone. Einfach aufs Brot streichen
und mit Genuss in den Tag starten!



Crema Maroni-Haselnuss ART. NR. 19545

Streichfeines nussiges Nougat, das aus Haselnussnougat, selbst ge-
machter Maronikuvertire, Maronipulver und etwas Haselnussdl be-
steht und mit einem Hauch Zimt verfeinert wird. Natirlich mit fair
gehandelten Bio-Haselnissen und Bio-Maroni, die wir direkt in der
Schokofabrik zu einer feinen Creme verarbeiten.

Einfach aufs Brot streichen und mit Nuss-Genuss in den Tag starten!

erhaltlich im Herbst + Winter

Crema Nuss-Karamell ART. NR. 19527

Streichfeines nussiges Mandelnougat, das wir aus karamellisierten
Mandeln zaubern. Dazu kommt noch feines Haselnussal, um der kést-
lichen Creme eine weiche Konsistenz zu verleihen. Einfach aufs Brot
streichen und den Tag mit einem Schokofrihstiick beginnen!

Crema Nuss + Schoko ART. NR. 19535

Die Schokonusscreme von Zotter fijrs Frihsticksbrot. Ein nussiges Ha-
selnussnougat, das direkt in der Schokofabrik aus dunkel gerdsteten
Haselnissen gefertigt wird. Dazu Haselnussmark und etwas dunkle
Schokolade mit 70 % Kakaopower. Veredelt mit einem erfrischendem
Spritzer Verjus. Verjus ist eine franzésische Erfindung und wird aus
griinen unreifen Trauben gepresst — wirkt wie alkoholfreier Zitronen-
wein. Eine siifle vegane Nougatcreme.

® vegon

Crema Nuss + Schoko extradark ART. NR. 19528

Die Schokocreme von Zotter firs Frihsticksbrot. Eine streichfeine
Schokocreme aus dunkler Schokolade mit 70 % Kakaopower, die
direkt von der Bohne weg in der Schokofabrik gefertigt wird, veredelt
mit etwas selbstgemachtem Haselnussnougat. Schokoladig, nussig
und sehr exquisit!

Name gedndert @ vegan

Crema Tigerniisse ART. NR. 19544

Streichfeine nussige Creme aus Tigernissen und dunkler Schokola-
de mit 60 % Kakaoanteil, die mit Sonnenblumendl sehr cremig wird.
Tigernisse sind ein Geheimtipp, man nennt sie auch Erdmandeln,
obwohl es gar keine Nisse, sondern Knollen sind, aber der siif3e
Geschmack erinnert stark an Mandeln. Tigerniisse stecken voller wert-
voller Stoffe, die Sie als sifBe Schokocreme direkt aufs Brot streichen
kénnen. Zudem ist diese Schokocreme auch noch komplett vegan.

@ vegan
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Verkaufseinheit: 6 Stiick

In 5 Sorten erhéltlich

MHD: mind. 4 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

F \ Oke S 70-g-Packung

Knabber dich glicklich!

Die coolen Schokoflakes lassen es krachen!

Knackig, schokoladig und fruchtig: Endlich gibt es die Flakes-
Kollektion zum Vernaschen und als flottes Topping auf Joghurt, Eis,
Desserts und fiirs Frishsticksmisli. Schmeckt perfekt und schaut gut
aus!

Mit Weizenflakes in Himbeerkuvertire, Maisflakes in Karamellkuver-
tire, veganen Maisflakes in Griinteehille und mehr.

Der Knabber-Hit in 5 Sorten mit echtem Oko-Bewusstsein in Bio- und
Fair-Qualitt.
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Dunkle Schoko-Flakes ART. NR. 19337

Maisflakes in dunkler Schokolade, bestdubt mit Kakao-
pulver. Knackig-schokoladig: Dieser Knabberspaf3 ist kom-
plett vegan.

® vegon

Griintee-Flakes ART. NR. 19340

Maisflakes in weifler veganer Reiskuvertire. Bestéubt mit
aromatischem Griinteepulver, das schon die Samurai schéitz-
ten und das spielend feinste Farb- und Geschmacksakzente
setzt. Knackig-griin: Dieser Knabberspaf3 ist absolut vegan.

Rezeptur gedindert @ vegan

Himbeer-Flakes ART. NR. 19335

Weizenflakes in Himbeerkuvertiire mit fruchtigem Himbeer-
geschmack, bestéubt mit leuchtend pinkem Himbeerpulver.
Knackig-schokoladiger Knabberspaf3.

@ enthalt Gluten

Kaffee-Flakes ART. NR. 19342

Dinkelflakes in aromatischer Kaffeekuvertisre, bestdubt mit
frisch gemahlenem Kaffee-Kardamompulver sorgt fir aufre-
gend belebenden Geschmack. Kaffee und Kardamom sind
einfach ein Dreamteam.

@ enthélt Gluten

Karamell-Flakes ART. NR. 19339

Maisflakes in Karamellkuvertire mit feinem Karamellbon-
bongeschmack, bestédubt mit edlem Mascobado-Zucker,
der von Natur aus nach Karamell schmeckt. Knackig-
schokoladiger Knabberspaf3.
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Kuchen im Glas

100-g-Kuchen im Glas
Verkaufseinheit: 6 Stiick

In 8 Sorten erhdltlich

MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

Die allerersten Bio- und Fair-Kuchen,
die man direkt aus dem Glas fertig auf den Teller zaubern kann!
Oder man I&ffelt sie gleich aus dem Glas.

Die Kuchen schmecken wie frisch gebacken und noch besser, wenn man sie nach Anleitung kurz erwérmt.

Die Kuchen sind 1 Jahr lang haltbar — ganz ohne Konservierungsstoffe, einfach durchs Einrexen. Endlich
kann man einen Kuchenvorrat im Keller anlegen und hat immer eine siif3e Kucheniberraschung fir Geburts-
tage, die Schwiegermutter, Freunde und Einladungen parat — ganz ohne Stress und mit einem Zaubereffekt.
Kuchen im Glas sind eine sife Geschenkidee und eine perfekte Uberraschung!

PS: Kleiner Kuchen — kleiner Haushalt: Die Kuchen sind natiirlich auch ideal fiir Singlehaushalte.

Geburtstagskuchen mit Kerze ART. NR. 19629
Marmorkuchen mit dunkler Schokolade

Ein kleiner Geburtstagskuchen samt Geburtstagskerze und
Kerzenhalter! Zum Geburtstag haben wir einen klassischen
Marmorkuchen gebacken. Veredelt mit dunkler, 60%iger
Schokolade, echter Bourbonvanille und selbstgemachtem
Orangenconfit. Natiirlich auch mit Eiern, Zucker, Butter und
Weizenmehl.

@ enthélt Gluten



Dunkler Schokokuchen ART. NR. 19602
Kuchen mit dunkler Schokolade
Ein weicher dunkler Schokokuchentraum mit 80-prozentiger Schokolade, feinen kleinen
Mandelstiickchen, etwas Honig und einem Schuss Schokolikér, den Zotter gemeinsam
mit Gélles herstellt. Insgesamt sehr edel, schokoladig und saftig. Mit Butter, Schlagobers,
Zucker, Eiern und Weizenmehl.

Ak <2% @ enthalt Gluten

Friichte & Nisse ART. NR. 19608
Bananenkuchen mit Friichten und Niissen

Ein Bananenkuchen mit Beerenflavour und knackigen Niissen. Zucker, Butter, Eier, Wei-
zenmehl, echte Vanille und Bananen sind die Basis fir den Kuchen, in den Heidelbeer-,
Himbeer-, Johannisbeer- und Zitronenkuvertiire flieBen. Dazu erfrischendes, selbst ge-
machtes Zitronenconfit und fein gehackte Haselniisse, Mandeln, Walnisse und Cashews.
Ein kleiner Kuchen mit erstaunlich vielen Geschmacksnuancen.

@ enthélt Gluten

Haselnussnougat ART. NR. 19626
Haselnussnougat-Kuchen

Ein Kuchen fir Nuss-Fans! Komponiert aus selbstgemachtem Haselnussnougat, das
wir aus feinen Bio-Haselniissen fertigen, Haselnussmark und dunkler Schokolade mit
70 % Kakaoanteil, die sich gemeinsam mit Butter, Rohrohrzucker, Eiern, Schlagobers und
Weizenmehl in einen flaumigen Kuchen verwandeln, den man am besten warm genief3t.

@ enthalt Gluten

Marzipankuchen ART. NR. 19622
Marzipankuchen

Aus Marzipan und weifler Schokolade entsteht ein flockig-flaumiger, buttrig-weicher
Kuchen. Mit etwas Rosendl verfeinert, das dem Kuchen eine liebliche Note verleiht.
Natirlich dirfen Eier, Butter und Weizenmehl nicht fehlen. Sehr fein!

@ enthalt Gluten

Milchschokokuchen ART. NR. 19613
Kuchen mit Milchschokolade, hellen & dunklen Biskuitsticken und Cashewkernen

Ein cremig-weicher Schokokuchen mit der tollen Bergmilchschoko mit 40% Kakaoanteil,
aufgepeppt mit kleinen gerdsteten Cashewkernstiickchen und Biscuit-Flecken aus weif3er
und dunkler Schoko, die in Milch getaucht werden — etwas Zimt, ein wenig Weizenmehl,
Zucker, Butter, Eier und echte Vanille nicht zu vergessen.

@ enthalt Gluten

Schoko + Nisse vegan ART. NR. 19615
Veganer Kuchen mit dunkler Schokolade und Haselniissen

Ein veganer Kuchen mit dunkler Schokolade mit 70 % Kakaoanteil, dazu gerdstete kleine
Haselnussstiickchen, ein Hauch Zimt und Apfelmus, der den Kuchen schén saftig halt. Als
Basis sind Weizenmehl, Zucker und Sonnenblumendl dabei.

m ® vegan @ enthdlt Gluten

WeiBer Schokokuchen ART. NR. 19614
Kuchen mit weif3er Schokolade

Ein feiner Kuchen mit weifler Schokolade, echter Vanille und vielen kleinen gerdsteten
Mandelstiickchen; aufgepeppt mit Schoko-Biscuit-Sprenkeln, die in einem Mandeldrink
getaucht wurden und den Kuchen frisch halten. Dazu kommen natiirlich noch Butter, etwas
Weizenmehl und Eier.

@ enthélt Gluten
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Nibs +

Kakaobohnen

100-g-Packung

Verkaufseinheit: 6 Pkg.

In 7 Sorten erhdltlich

MHD: mind. 5 Monate ab Lieferung
BIO + FAIR + BEAN-to-BAR

Pure Kakaopower
Ganze gerdstete Kakaobohnen und kleine knackige Kakaonibs zum Knabbern und Ver-
naschen, wie es die Lateinamerikaner tun oder einfach als Topping und Dekor fir Desserts,

Kuchen und Musli verwenden!

Choco Nibs in the Mix
Knackige Kakaonibs umhiillt von Schokolade, Karamell- und Himbeerkuvertiire. 2 Sorten in

einer Verpackung. Der bunte Choco Nibs Mix zum Naschen & Dekorieren.

ART. NR. 22237
NIBS - naturell

Gerdstete Manabi-Inti Select-Kakaobohnen aus Ecuador,
e - geschdlt und zer.kleinert zu feinen, kleinen chcopibs.

Nty 74 Pure Kakaoenergie, kann man sofort Vernaschen, wie es
die Lateinamerikaner tun oder zum Verfeinern von Speisen
und Desserts verwenden.

WATaEy

@ vegan

110



ART. NR. 17390

Kakaobohnen Ecuador

Frisch gerdsteter Arriba-Spitzenkakao
aus Ecuador mit charakteristischem
blumigem Aroma. Ganze Bohnen, die
reine Kakaopower.

Nicht vergessen, vor dem Naschen die
Kakaobohnen schélen!

® vegan

ART. NR. 19443

Dunkle Choco Nibs 70 %
Kakaobohnenstiicke (Nibs) umhiillt von
dunkler Schokolade 70%

Frisch gerdstete, knackige Kakaonibs,
die energiegeladenen Kakaobohnen-
teilchen, eingehillt in dunkle Schoko-
lade mit 70 % Kakaoanteil und Charak-
ter. Zu edlen Genussperlen geschliffen.

@ vegan
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ART. NR. 17391
Kakaobohnen Madagaskar

Frisch gerdsteter Spitzenkakao aus
Madagaskar mit fruchtbetontem Aro-
menspiel, Noten von Zitrusfriichten
und einer angenehmen Séure. Ganze
Bohnen, die reine Kakaopower.

Nicht vergessen, vor dem Naschen die
Kakaobohnen schélen!

® vegon

ART. NR. 19452

Himbeer & WeiB3e Choco Nibs
Kakaobohnenstiicke (Nibs) umhiillt von
Himbeerkuvertiire und weifler Schoko-
lade

Nibs in the Mix: Frisch geréstete, kna-
ckige Kakaonibs, die puren Kakao-
energieteilchen, umhiillt von weifler
Schokolade und von rosaroter Him-
beerkuvertiire, deren tolle Farbe und
beerenstarker Geschmack ganz natiir-
lich nur durch Frichte entstehen. Pure
Kakaoenergie als fruchtig-sifBer Knab-
berspaf3! Choco Nibs kann man auch
toll als Topping und Dekor fir Desserts,
Kuchen und Miisli verwenden!

ART. NR. 17381

Kakaobohnen Peru

Frisch gerdsteter Oro-Verde-Spitzen-
kakao aus Peru mit ausgeprégt
fruchtigem und nussigem  Aroma.
Ganze Bohnen, die reine Kakaopower.

Nicht vergessen, vor dem Naschen die
Kakaobohnen schélen!

® vegan

ART. NR. 19453

Milch & Karamell Choco Nibs
Kakaobohnenstiicke (Nibs) umhiillt von
Milchschokolade 40% und Karamell-
kuvertiire

Nibs in the Mix: Frisch gerdstete, kna-
ckige Kakaonibs, feine Kakaobohnen-
sticke, umhiillt von zart schmelzender
Karamellkuvertire, die ganz fabelhaft
nach Karamellbonbons schmeckt und
als Variation in einer Milchschoko-
ladenhiille mit 40 % Kakaoanteil und
Bio-Bergmilch aus Tirol. Pure Kakao-
energie als siifer-schokoladiger Knab-
berspaf3! Choco Nibs machen sich auch
toll als Topping und Dekor auf Desserts,
Kuchen und im Misli!
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Bio + Fair

KoftLe

250-g, 500-g, 1000-g-Packung
MHD: mind. 3 Monate ab Lieferung

GANZE BOHNEN

aus der Zotter-Kaffeerosterei
fir alle, die milden und lang
gerosteten Kaffee mégen.

So rosten wir unseren Bio+Fair-Kaffee

In unserer hauseigenen Kaffeerdsterei rosten wir in kleinen 25-kg-Batches. Die Kaffeebohnen
werden landerspezifisch, sehr langsam bei niedriger Temperatur geréstet, bis wir den 2. Crack
horen, so entsteht ein Kaffee mit wenig Séure und viel Réstaroma. Kaffee ist reich an natir-
lichen Aromastoffen, durch eine schonende Langzeitréstung bei niedriger Temperatur kann der
Arabica sein volles Geschmacksprofil entwickeln.

Natiirlich ist unser Kaffee auch bio und fair gehandelt. Wir arbeiten intensiv mit ganz kleinen
Kaffeekooperativen in Mexiko, Kolumbien, Peru und Indien zusammen und kaufen den Kaffee
direkt von den Bauern, zu fairen Preisen, damit unser Kaffeegenuss nicht auf Kosten der Bauern
geht.



ART. NR. 21301 ART. NR. 21302 ART. NR. 21303

Bio+Fair-Kaffee Bio+Fair-Kaffee Bio+Fair-Kaffee
Ganze Bohnen Ganze Bohnen Ganze Bohnen
250-g-Packung 500-g-Packung 1000-g-Packung

ART. NR. 21312 ART. NR. 21305
Bio+Fair-Kaffee Bio+Fair-Kaffee
Ganze Bohne Ganze Bohne
500-g-Beutel 1000-g-Beutel

Bio+Fair-Kaffee
GANZE BOHNEN aus der Zotter-Kaffeerssterei — mild und lang gerdstet

Feinste Arabica-Kaffeebohnen aus Kolumbien, Mexiko und Peru, dazu
10 % Robusta aus Indien fir die Kaffee-Crema — der Kaffee aus jedem
Land wird separat und entsprechend seiner Typizitét gerdstet. Durch die
separate Soft-Chargen-Réstung entsteht ein Kaffee mit wenig Séure und
viel Aroma.
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Geschenksets

Fir jeden Geschmack das passende Geschenk.
In jeder Geschenkbox finden Sie Geschmack, Qualitét,
Vielfalt, Nachhaltigkeit und tolles Design —
egal ob grof3 oder klein, da passt alles hinein.

Fix und fertig verpackt oder leer mit Platz fir lhre Ideen. Sie kdnnen einfach Schokoladen aus
lhrem Sortiment in die leeren Boxen fiillen und schon haben Sie ein hochwertiges Geschenkset,
das gern gekauft wird.

4

Tipp: Mit einer Geschenkschokolade wie ,Happy Birthday”, ,Stress- Stopper”, ,Fir Dich”, ,Alles
Liebe” und ,Fiir die liebste Mama, iberhaupt!” kénnen Sie ganz einfach ein Geschenkset fir ver-
schiedene Anlésse, Valentinstag und Muttertag kreieren.
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| Ein Geschenk | fiir DICH!

Haselnuss
Muss 3

zotter 01 ,Ein Geschenk fiir DICH!”
Geschenkbox mit 1 Schokolade:
,Ein Geschenk fir Dich!”, Sorte: Marc de Champagne + Himbeeren (handgeschopft)

zotter 02 ,Danke” ART. NR. 29178
Geschenkset mit 2 Schokoladen:

,Danke”, Sorte: Marzipan und Mandeln (handgeschépft)

Haselnuss G.Nuss, Sorte: Dunkle Schokolade mit vielen Haselnissen

zotter 02 ,Fiir Dich” ART. NR. 22452
Geschenkset mit 2 Schokoladen:

,Fur Dich”, Sorte: Nougat Variation (handgeschspft)

Erdbeer & Cashew (drunter & driber)

zotter 03 ,, Alles Liebe” ART. NR. 29179
Geschenkset mit 3 Schokoladen:

JAlles Liebe”, Sorte: Himbeer und Kokos (handgesch&pft)

Mandel G.Nuss, Sorte: Weifle Schokolade mit vielen Mandeln

40% Dominikanische Republik, pure Milchschokolade mit 40 % Kakaoanteil (Labooko)

zotter 03 ,Typisch Osterreich” ART. NR. 29187
Geschenkset mit 3 Schokoladen:

JTypisch Osterreich”, Sorte: Graumohn mit Nougat (handgeschapft)

Marille & Kurbiskern (drunter & driiber)

Haselnuss Nougat Praliné

ART. NR. 29177 @ Ak > 2%

Sorten gedindert
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zotter 04 , Alles Gute” ART. NR. 29180 Sorten gedindert
Geschenkset mit 4 Schokoladen:

JAlles Gute”, Sorte: Mango Tango (handgeschopft)

Traube + Nuss G.Nuss, Sorte: Milchschokolade mit vielen Nissen und Rosinen

72% Opus 5, pure dunkle Ursprungsschokolade mit 72 % Kakaoanteil (Labooko)

Karamell & Erdnuss (drunter & driiber)

zotter 04 ,Dankeschon” ART. NR. 22453 Sorfen gedndert
Geschenkset mit 4 Schokoladen:

,Dankeschén”, Sorte: Karamell & Kaffee (Labooko)

Erdbeer & Cashew (drunter & driber)

Vanille + Crisps (handgeschépft)

Haselnuss Nougat Praliné

zotter 05 ,,Fi.il" F|eiBige” ART. NR. 29181 Sorten ge{jnderf
Geschenkset mit 5 Schokoladen:

,Fur Fleiige”, Sorte: Misli + Friichte (handgeschspft)

Cashew G. Nuss, Sorte: Milchschokolade mit vielen Cashewkernen

72% Belize »Sail Shipped Cacao«, pure dunkle Ursprungsschokolade mit 72 % Kakaoanteil (Labooko)
Mandel Nougat Praliné

Mohn & Kirsche (handgeschopft)

zotter 05 ,Vegane Vielfalt” ART. NR. 29188 Sorten gedindert
Geschenkset mit 5 veganen Schokoladen:
Amalfizitrone & Salbeimarzipan (handgeschépft)
Sonnenblume & Goldkirsche (handgeschspft)
82% Belize »Sail Shipped Cacao«, pure dunkle Schokolade mit 82 % Kakaoanteil (Labooko)
Preiselbeer & Hanf (drunter & drijber)

Paranuss Nougat Praliné

® vegan



Schoko-Minis
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handgeschapht

handgeschépfte Schoko-Minis, 5 Sorten ART. NR. 18742
Ein stf3es Geschenkset mit 5 handgeschépften Schoko-Minis in den Sorten:
Milchschoko-Mousse

SchokoBanane

Schokobiene mit Honigbléttchen

Waldbeeren mit Vanille

ButterKaramell

Sorten gedindert

handgeschopfte Schoko-Minis mit Schwips, ART. NR. 18743
5 Sorten

Ein Geschenkset mit 5 handgeschdpften Schoko-Minis mit alkoholischen
Fillungen in den Sorten:

Cognac + Kaffee

Hauszwetschke

Marc de Champagne

Orangenliksr

Whisky
® Ak>2%

Sorfen gedindert

handgeschépfte Minis Kollektion ® 12 Sorten ART. NR. 24959
12 kleine handgeschépfte Schokoladen, die mit vielen unterschiedlichen
Sorten wie Marc de Champagne, Waldbeeren und Butterkaramell verfishren.
Sorten: Blaver Krachmohn, ButterKaramell, Haselnussnougat Krokant, Hanf-
praline, Hauszwetschke, Himbeer Kokos, Marc de Champagne, Orangen-
likér, Herzkirschen + Kiirbismarzipan, Waldbeeren mit Vanille, SchokoBiene,

Whisky

Sorten gedndert @ Alk > 2%

handgeschépfte Minis Kollektion ® 24 Sorten ART. NR. 24986
Kleine handgeschdpfte Schokowunder in 24 Sorten in einer schicken Ge-
schenkbox. Ein Genussfest mit verfihrerischen Sorten wie Beerenmar-
zipan, Karamellisierte Nisse, Marc de Champagne und vielen mehr.

Sorten: Karamellisierte Nijsse, Whisky, SchokoBiene, Himbeer Kokos, Blauer
Krachmohn, Orangenlikér, Hanfpraline, Haselnussnougat Krokant, Haus-
zwetschke, ButterKaramell, Beerenmarzipan, Milchschoko-Mousse, Nougat
Variation, Amarena-Kirsch, Herzkirschen + Kirbismarzipan, Waldbeeren
mit Vanille, Typisch Osterreich, Marzipan und Mandeln, SchokoBanane,
Karamellnougat, Marc de Champagne, Heidelbeeren + Zitronencreme,
Cognac + Kaffee, Honig Nisse

® Alk>2%

Sorfen gedindert
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Josef Zotter
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Trinkschokolade-Set ,universell” ART. NR. 22203

Das Geschenkset mit 10 Trinkschokosorten, einem Trinkschokoglas im Zotter-
Design mit doppelter Glaswand und einem handgemachten Trinkquirler. Zehn
Schokodrinks samt perfekter Ausstattung fiir Schokofans.

10 Trinkschokolade-Tafeln in den Sorten: Bitter Classic, Caffé Latte, Mandel-
nougat, Nuss-Nougat, Weif3e mit Vanille, Cashew, Hanf-Drink, Mandelnougat,
Nuss-Nougat und Gétterdrink

Verpackt in einem dekorativen Geschenkkarton.

Maf3e der Geschenkbox: B : 23 x H: 24 x T: 9 cm

Buch: ,Kopfstand mit frischen Fischen. ART. NR. 22310

Mein Leben — meine Uberzeugungen.” von Josef Zotter

Die Biografie des Querdenkers — erweiterte und aktualisierte Neuausgabe
Verfasst im Dialog mit den Journalisten Wolfgang Wildner und Wolfgang
Schober.

Provokante und inspirierende Lektiire, 328 Seiten.

Backbuch: ,Zettelwirtschaft. Kostnotizen und ART. NR. 22316
backende Geschichten” von Josef Zotter

Josef Zotters persénliche Rezeptsammlung

Uber 100 verfihrerische Dessert- und Kuchenrezepte mit Zotter-Schokolade.
Die Zettelwirtschaft steckt voller innovativer Ideen rund um den Gugelhupf, den
Ssterreichischen Cupcake, den man mit kdstlichen Cremen fillen kann, Mousse
Cubes, das sehr angesagte, moderne Dessert, viele aufregende Dekors aus
Frichten sowie Crunchies und Sim Bim Kuchen, die man auch einrexen kann,
um Kuchenvorréte fiir Géste und Feste im Keller anzulegen. Natirlich auch mit
vielen Glasuren und Backtipps.

Fir jedes Rezept gibt es eine einzelne Rezeptkarte, ganz wie bei Josef Zotters
Rezeptkartei, damit jeder flexibel mit den Rezepten arbeiten kann: Notizen
machen, Lieblingsrezepte nach vorn sortieren, zum Einkaufen mitnehmen oder
einzeln an Freunde verschenken.

Buchbox mit Rezeptkarten und Geschenkschleife, 136 Seiten. ISBN 978-3-
901921-48-3

ART. NR. 23369

Schoko-Lade large - unbefillt
MaBe: B: 285 x T: 145 x H: 70 mm

ART. NR. 31512

Schoko-Lade small — unbefillt
Mafe: B: 220 x T: 145 x H: 70 mm

Damit keine Winsche unerfiillt bleiben, bieten wir Ihnen noch die
Schoko-Lade an. Die Schoko-Lade ist eine Geschenkbox mit her-
ausziehbarer Schublade, in die, wie soll es anderes sein, ganz viel
Schokolade passt. Die Schoko-Lade bietet sehr viel Platz und eignet
sich hervorragend als exquisites Geschenk.

Befillung méglich mit handgeschépft, Labooko, Mitzi Blue, Trink-
schokolade, Choco Lolly, Nougat Praling, Balleros, uvm.



Geschenkkarton unbefillt

fir handgeschopfte Schokoladen, Labooko, Nougat Praling, drunter & driber und

G. Nuss mit transparentem Uberschuber. In verschiedenen Farben erhaltlich.

ART. NR. 12320
Schachtel zotter 02

elfenbein -
for 2 Schokoladen

ART. NR. 32438

Schachtel zotter 01 elfenbein - fir 1 Schokolade

ART. NR. 32437

Schachtel zotter 01 griin — fir 1 Schokolade

ART. NR. 32442
Schachtel zotter 03

elfenbein -
fur 3 Schokoladen

ART. NR. 32443
Schachtel zotter 04
braun - fir 4 Schokoladen

ART. NR. 32446
Schachtel zotter 04
elfenbein — fir 4 Schokoladen

ART. NR. 32445
Schachtel zotter 04
rot — fir 4 Schokoladen

ART. NR. 12321
Schachtel zotter 05
braun - fisr 5 Schokoladen

ART. NR. 12324
Schachtel zotter 05
elfenbein - fir 5 Schokoladen

ART. NR. 12322
Schachtel zotter 05
griin — fir 5 Schokoladen
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Gut prasentiert ist halb gekauft!
Displays, Schoko-Dummies, Plakate, Folder, Taschen uv.m.

Wir bieten kostenlose Verkaufsdisplays aus Karton, Schoko-Dummies zum Dekorieren,
Zotter-Papier-Sackerln und das innovative Display-System von Werkhaus an, das man
ganz leicht und schraubenfrei mit Gummiringen zusammenbauen kann. Werkhaus-
Displays werden aus Holz gefertigt, sind umweltfreundlich und werden komplett in
Deutschland hergestellt.

SCHQKOLADE
i

Einsteigerpaket ,Choco Lolly”  ART. NR. 25407  MaBe:

B: 30,5 cm
Alle 7 Choco Lolly-Sorten inklusive Display. H: 40,5 cm
Macht nach Adam Riese insgesamt 70 Lollis = viele ~ T: 28,5 cm
glickliche Kinder

Das innovative Display-System von Werkhaus l&sst
sich ganz schraubenfrei mit Gummiringen zusam-
menbauen. Werkhaus-Displays sind umweltfreundlich
in Material und Herstellung und werden in der Werk-
haus Integrationswerkstétte produziert.

gedindert
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@ z o tt e r Stander - freistehend ART. NR. 23107 MaBe:

B: 34 cm
Fir handgeschépfte Schokoladen, Labooko, drunter & driber, G. Nuss, Nougat Praliné H: 181 cm
Platz fur 36 Sorten, max. 360 Tafeln T: 36 cm

Erweiterbar: Mit dem kostenlosen Erweiterungsbrett auch fir Mitzi Blue, Quadratur des
Kreises, In®Fusion geeignet.

Material: Holz, Farbe: weinrot

Schraubenfrei und einfach zusammenzubauen.

Werkhaus-Displays sind umweltfreundlich in Material und Herstellung und werden in der
Werkhaus Integrationswerkstétte produziert.

@ z o tt e r Mix-Sténder - freistehend ART. NR. 23108  MaBe:

B: 34 cm

Fir handgeschépfte Schokoladen, Labooko, drunter & driiber, Balleros, Nougat Praling, H: 181 cm

G. Nuss Platz fir 16 Sorten (handgeschépft) + oben 3 Reihen fir 12 Sorten (Labooko), max.  T: 36 cm

280 Tafeln. Auf den unteren Doppelreihen kann man auch Trinkschokolade, Balleros, Choco

Nougat, Edel-Kuvertiire présentieren. Erweiterbar: Mit dem kostenlosen Erweiterungsbrett

auch fir Mitzi Blue, Quadratur des Kreises, IneFusion geeignet.

Material: Holz, Farbe: weinrot

Schraubenfrei und einfach zusammenzubauen.

Werkhaus-Displays sind umweltfreundlich in Material und Herstellung und werden in der

Werkhaus Integrationswerkstétte produziert.

@ z o tt e r Universalstéinder, schwarz - freistehend ART. NR. 23639  MaBe:
B: 32 cm
Fir alle zotter-Produkte H: 167 cm
6 hohenverstellbare Fécher T: 37cm

Material: Fichte, Farbe: Schwarz

Schraubenfrei und einfach zusammenzubauen.

Werkhaus-Displays sind umweltfreundlich in Material und Herstellung und werden in der
Werkhaus Integrationswerkstétte produziert.
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z o tte r Stinder — 12 Sorten — Theke hoch ART. NR. 23106

Fir Labooko, drunter & driiber, Nougat Praliné

6 Facher, Platz fir 12 Sorten, max. 120 Tafeln

Erweiterbar: Mit dem kostenlosen Erweiterungsbrett auch fir Mitzi Blue, Quadratur des Kreises,
IneFusion geeignet.

Material: Holz, Farbe: weinrot

Schraubenfrei und einfach zusammenzubauen.

Werkhaus-Displays sind umweltfreundlich in Material und Herstellung und werden in der Werkhaus
Integrationswerkstétte produziert.

z o tt e r Thekenaufsteller Universal, schwarz ART. NR. 23652

Fir alle Zotter-Produkte wie handgeschépfte Schokolade, Labooko, G.Nuss, Nougat Pralinég,
drunter & driiber, Mitzi Blue, Quadratur des Kreises, IneFusion, Classic, Trinkschokolade-Packungen,
Balleros und mehr.

Material: Holz, Farbe: schwarz

Schraubenfrei und einfach zusammenzubauen.

Werkhaus-Displays sind umweltfreundlich in Material und Herstellung und werden in der Werkhaus
Integrationswerkstétte produziert.

z o tt e r Display Trinkschoko + handgeschépfte Schoko-Minis, schwarz ~ ART. NR. 23122

Fir Trinkschoko + handgeschépfte Schoko-Minis

15 Fécher

Material: Holz, Farbe: schwarz

Schraubenfrei und einfach zusammenzubauen.

Werkhaus-Displays sind umweltfreundlich in Material und Herstellung und werden in der Werkhaus
Integrationswerkstétte produziert.

Choco Lolly-Stander - 7 Sorten ART. NR. 23634

Fir Choco Lolly

Platz fir 40 Lollis, 40 Steckpldtze

Material: Holz, Farbe: bunt

Schraubenfrei und einfach zusammenzubauen.

Werkhaus-Displays sind umweltfreundlich in Material und Herstellung und werden in der Werkhaus
Integrationswerkstéitte produziert.

Design gedindert

z o t t e r Plexiglas-Stander — 8 Sorten — Theke hoch ART. NR. 23101

Fir handgeschdpfte Schokoladen, drunter & drilber, Balleros, G. Nuss, Edel-Kuvertiire, Choco Nougat
8 Reihen, max. 80 Tafeln

Material: Plexiglas, Farbe: transparent

Stecksystem

Erweiterungsbrett KOSTENLOS ART. NR. 10924

Fir Mitzi Blue, Quadratur des Kreises, In®Fusion, Labooko, drunter & driiber

Platz fir 4 Sorten

Erweiterung fir den z o t t e r Mix-Stéinder, z o t t e r Sténder und z o t t e r Stéinder — 12 Sorten —
Theke hoch

Material: Holz, Farbe: weinrot

Schraubenfrei und einfach zusammenzubauen.

Werkhaus-Displays sind umweltfreundlich in Material und Herstellung und werden in der Werkhaus
Integrationswerkstétte produziert.

MaBe:

B: 33 cm
H: 57,5 cm
T. 21 cm

MaBe:

B: 32 cm
H: 57 cm
T. 32 cm

MaBe:

B: 26 cm
H: 39 cm
T: 38 cm

MaBe:

B: 30,5 cm
H: 40,5 cm
T: 28,5 cm

MaBe:

B: 33,5 cm
H: 42 cm
T. 20 cm

MaBe:
B: 30 cm
T.13,5cm
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ART. NR. 23631
Verkaufsdisplay KOSTENLOS Nr. 1

Fir handgeschopfte Schokoladen,
Labooko, Nougat Praling, G.Nuss,
drunter & driber

Platz fir 10 Tafeln
Wiederbefillbar!

Material: Papier, Farbe: schwarz

ART. NR. 23683
Verkaufsdisplay KOSTENLOS Nr. 2

Fir Classic

Platz fur 10 Tafeln
Wiederbefillbar!

Material: Papier, Farbe: schwarz

ART. NR. 23682
Verkaufsdisplay KOSTENLOS Nr. 3

Fir Mitzi Blue, Quadratur des Kreises,
IneFusion

Platz fir 10 Tafeln
Wiederbefillbar!

Material: Papier, Farbe: schwarz

ART. NR. 23653
Trinkschokolade-Tischstander gelb

Fir alle, die Trinkschokolade servieren: In-
formieren Sie lhre Kunden mit diesem Dis-
play, welche Sorten Sie im Angebot haben!
Auswechselbare kaschierte Sortenkérichen.

MaBe:

B: 6,8 cm
H: 15 cm
T.17 cm

MaBe:
B: 9,5 cm
H: 21 cm
T. 18 cm

MaBe:

B: 13,5 cm
H: 16 cm
T. 18 cm

MaBe:

B: 13 cm
H: 8,2 cm
T:8,5cm



ART. NR. 23637

zotter Cool Bag Large

Die praktische schicke Kihltasche

fir den Sommer. Ohne Kihleinlagekissen
B: 49 cm

H: 29,5 cm

T. 20,5 cm

ab September neues Design

ART. NR. 23636

zotter Cool Bag Small

Die praktische schicke Kihltasche

fir den Sommer. Ohne Kihleinlagekissen
B: 45,5 cm

H: 25,5 cm

T.9,5cm

ab September neues Design

SCHOKOLADE
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ART. NR. 23575

zotter Papier-Sackerl klein
mit Tragegriff

(1 Packung = 500 Stk.)
Bedruckt mit einem
zotter Motiv.

B: 18 cm

H: 21 cm

T. 8 cm

ART. NR. 23576

zotter Papier-Sackerl mittel
mit Tragegriff

(1 Packung = 350 Stk.)
Bedruckt mit einem
zotter Motiv.

B: 23 cm

H: 27 cm

T 11 cm

ART. NR. 23657

zofter Papier-Sackerl groB3
mit Tragegriff

(1 Packung = 200 Stk.)
Bedruckt mit einem
zotter Motiv.

B: 32 cm

H: 40 cm

T:12cm
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Erlebniswelt

Symbolfotos

Symbolfoto

Plakat Image Hochformat Motiv 1 DIN Al

Der Hingucker: DIN A3
Das Plakat im z o t + e r Design ist DIN A4
in 3 Grof3en kostenlos erhaltlich!

Neues Motiv
Plakat Image Hochformat Motiv 2 DIN Al
Der Hingucker: DIN A3
Das Plakat im z o t t e r Design ist DIN A4
in 3 Grof3en kostenlos erhaltlich!

Neues Motiv
Plakat Image Querformat Motiv 3 DIN Al
Der Hingucker: DIN A3
Das Plakat im z o t t e r Design ist DIN A4
in 3 Grof3en kostenlos erhdltlich!

Neuves Motiv
Folder ,Vision & Kreation” ART. NR.

Die Zotter-Philosophie fir alle Kunden,
die mehr tber Zotter erfahren mdchten.
Kostenlos erhaltlich!

Folder ,Erlebniswelt” ART. NR.

Erlebniswelt Schokolade:

Der Ausflugstipp fur Grof3 und Klein.

Der Folder macht Lust auf einen Besuch im
Schokoladen-Theater + Essbaren Tiergarten
Kostenlos erhaltlich!

Folder , Sortiment 2022/23“ ART. NR.

Alles von Zotter: Das gesamte Sortiment
im handlichen Format. Kostenlos erhdltlich!

Schokoladen-Dummies ART. NR.

Ideal fir die Auslage und zum
Dekorieren. Zotter-Dummies schmelzen nie.
Kostenlos erhaltlich!

A4 Plakat ,,Schokolade macht Schule”  ART. NR.

Kostenlos erhaltlich!

Display ,Schokolade macht Schule”  ART. NR.

Kostenlos erhaltlich!

Flyer ,Schokolade macht Schule” ART. NR.

Kostenlos erhaltlich!

Projekt gedindert

23217
23516
23515

23538
23537
23539

23640
23641
23642

30464

30438

30550

23241

23627

23628

23629



¢ European Candy Kettle Award 2019
fir auBBergewshnliche Qualitét und Innovation

* Walter Scheel Medaille 2019
fir den herausragenden Beitrag zur Weiterentwicklung der
grof3en europdischen Genusskultur, verliehen in Bonn

¢ Nachhaltigkeitspreis AUSTRIAN SDG AWARD 2020
in der Kategorie Unternehmen

* Bester Arbeitgeber der Steiermark 2021
zum zweiten Mal in Folge der erste Platz in der Gesamtwertung

* 2021 Zotter auf Platz 7 der stérksten Marken in ésterreich_
Die Top 10 Marken in Osterreich: Osterreich (selbst), Google, Osterreichisches Rotes
Kreuz, Wikipedia, Amazon, Hofer — und als siiBe Uberraschung ,Zotter” auf Rang 7

* Markttest ,, Schokolade 2021~
5 x 1. Platz in den Kategorien: Top-Marke, Innovation, Vertrauen, Weiterempfehlung
und Wichtigkeit fir Osterreich

* TRIGOS Steiermark CSR-Award 2021
Auszeichnung fir die Zotter Erlebniswelt als vorbildliches, ganzheitliches CSR-Projekt

® 2022 ,Goldene Uhr” von Sweets Global Network in Hamburg

Die Auszeichnung gilt als eine der wichtigsten Auszeichnungen der Siflwarenbranche.

e 4. Internationale Konditorenwettbewerb 2022
4 x Gold und 2 x Silber mit 6 Einreichungen

* Innovationspreis des Steirischen Vulkanlandes 2022
1. Preis in der Kategorie Kulinarik fir die Erlebnismanufaktur und Produktvielfalt
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SCHOKOLADE

zotter Schokolade GmbH
Bergl 56 ® 8333 Riegersburg ® Austria
Tel: +43/3152/55 54 * Fax: +43/3152/55 54 3222

schokolade@zotter.at ® www.zotter.at

FirmenbuchNr.: Landesgericht ZRS Graz, FN 2206195
UID-Nr.: ATU 53816900

Schokoladen-Theater & Essbarer Tiergarten
Mo-Sa: 9-19 Uhr
An Sonn- und Feiertagen haben wir geschlossen.

LIEFERUNG FREI HAUS

Schon bei niedrigen Bestellwerten liefern wir Frei Haus.
NEU: Ab € 100,- netto in Osterreich
und ab € 140,- netto in Deutschland.

ONLINE BESTELLEN

Bestellen Sie schnell und bequem im Handlerportal.
Melden Sie sich gleich firs Handlerportal an:
Einfach per E-Mail, mit Angabe lhrer Kundennummer,
an haendlerportal@zotter.at
und wir senden lhnen lhre Zugangsdaten zu.

PRODUKT-STAMMDATEN

Die Produkt-Stammdaten finden Sie im Handlerportal und
auf der Datenplattform Data NatuRe, die Sie nach kostenloser,
einmaliger Registrierung abrufen kénnen.

Zur Anmeldung auf Data NatuRe:

https://datanature.de/de-de/datenabnehmer/

HOa0L




