62% DOMINIKANISCHE
REPUBLIK Conchierzeit: 16 Std.

ine siiBe dunkle Ursprungsschokolade mit

Kakao von Zorzal aus der Dominikanischen
Republik. Geerntet in dem Vogelschutzgebiet,
das Zorzal gegriindet hat. 70 Prozent der Fliche
bleiben fir immer wilder Regenwald. Genieflen
Sie den erstklassigen karibischen Inselkakao,
den wir in eine dunkle Schokolade mit 62 %
Kakaoanteil verwandeln, die sif ist und die
Natur schiitzt.

Dufmromen: nussig-karamellig
Geschmucksuromen: sehr s und mild,

schokoladig mit Walnussnoten, Karamell
und eingelegte Kirschen

Frohe Ostern wiinschen Julia und Sepp Zotter.

BEAN-TO-BAR

2 Tafelna 359 =70g ©

1x Dunkle Schokolade 75%"

Tutaten: Kakaomasse™*, Rohrohrzucker**, Kakaobutter
Ursprungsschokolade mit Kakaobohnen aus Tansania.
Kakao (Kakaomasse und Kakaobutter): 75% mindestens

1x Dunkle Schokolade 62%"

Tutaten: Kakaomasse*, Rohrohrzucker*, Kakaobutter
Ursprungsschokolade mit Kakaobohnen aus der

dominikanischen Republik.

Kakao (Kakaomasse und Kakoobutter):62% mindestens
= *aus fairem Handel, Fair-Handelsanteil insgesamt: 100%

- *aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft

2 Milch, Sesam und Soja enthalten.

= Geschmacksprofil:
=

&' 5% Tansania: schokoladig-rahmiger Kakao-Charakter mit
= Noten von Zitrusfriichten, Sauerkirschen und Melasse
5: 62% Dominikanische Republik: sehr st und mild,

<. schokoladig mit Walnussnoten

Durchschnittliche Nahrwerte/
Average nutritional value
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MADE IN AUSTRIA
Hersteller:

2 Kann Spuren von Schalenfriichten aller Art, Erdnissen, A
X (Y
= P /
> ’ 4
o
L /
(a4
LU
5
per100 g %)
Z
O
Z =
< Z
2=
Z vegan
> O)
] A
55
RO
BEAN
x x 1o BAR

zotter Schokolade GmbH
Bergl 56, 8333 Riegersburg, Osterreich
Tel.: +43 (0)3152 5554, Fax: 5554-3222
schokolade@zotter.at, www.zotter.at

9 006403‘ 047018
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AT-BIO-402
Nicht-£EU Londwirtschaft
non-EU Agriculture

BIO UND FAIR

75 % TANSANIA
Conchierzeit: 15 Std.

Die Kokaosafari! Eine Ursprungs-
schokolade mit 75 % Kakao aus
Tansania. Der Edelkakao ist ein Trinitario,
ein Spitzenkakao, der aus Amelonado- und
(riollo-Kakao entstanden ist und ein sehr
fruchtiges Aroma besitzt. Ein Aromencocktail
aus roten Friichten, Beeren, Apfeln,
Pflaumen und fropischen Friichten, das die
Kleinbauern von Kokoa Kamili in der Nahe
des Nationalparks anbauen.

Duﬁuromen: wirzige Lebkuchen-Akzente,
nussige und rahmige Noten, prignante
Fruchinoten (Zitrusfriichte, Kirschen)

eschmacksaroment: intensiver

Schokoladencharakter, Akzente von ge-
rosteten Nussen, Rahm, Malz und Melasse,
ausdrucksstarke Fruchtaromen (Zitrusfriichte,
Sauerkirschen), fruchthetont-sduerlicher Abgang

WWW.ZOTTER.AT

Online-Shop & Erlebniswelt

Fotos und Videos finden Sie
auf Facebook und Instagram
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’ ) BIO + FAIR + BEAN-TO-BAR!

Wir produzieren unsere Schoko-
laden von der Bohne bis zur Tafel
in unserer Schokofabrik — komplett

in Bio- und Fair-Qualitdt.

In Teamwork mit den Kakao-
bauern, mit denen wir
gemeinsam das Beste aus

jeder Kakaosorte heraus-
holen. Kakao mit Charakter.

Wir sind zu 100 % biozertifiziert
und Mitglied der WFTO — World
Fair Trade Organization. Mehr

auf www.zotter.at/fairerhandel
und www.wfto.com

Foto: Julia Zotter
zu Besuch in Tansania
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