
 



 



 



 

 
  

 



 

  
Verfahren von der Bohne bis zur Schokolatentafel 

 

          Ernte             Fermentierung                 Trocknung          Transport in Säcken             Röstung 

 

Schokoladentafeln            Gießvorgang      Das Conchieren auf Stein    Das Entfernen der Schalen 

 



 

 

TANSANIA (70g & 30g) – 2018 & 2019 

Zartbitter 76% 
Die Bohnen werden im Kilombero-Tal, in der Region Morogoro, geernet.  Der Geschmack der Bohnen ist fruchtig, mit 

angenehmen Holznoten. Der Kakao wird in dem kleinen Dorf Mbingu hergestellt – auf Suaheli bedeutet der Name so viel 

wie Paradies. Kokoa Kamili flankiert die Bauern, um ihnen ein faires Einkommen zuzusichern und den typischen Charakter 

des tansanischen Kakaos zu entwickeln.  
 
 

ECUADOR (70g & 30g) – 2018  
Zartbitter 70% 
In der Region Santo Domingo De Los Tsachilas liegt der Familienbetrieb von Cedeño Aguilar inmitten einer Hügellandschaft. 

Der Hof ist bekannt für seinen erstklassigen Kakao der Sorte Arriba Nacional. Die Plantage leistet Pionierarbeit mit 

technischen Lösungen, die dem erstklassigen Kakao Noten von reifen Früchten und Banane verleihen. 
 
 

ECUADOR (70g & 30g) – 2019 

Zartbitter 100% 
In der Region Santo Domingo De Los Tsachilas liegt der Familienbetrieb von Cedeño Aguilar inmitten einer Hügellandschaft. 

Der Hof ist bekannt für seinen erstklassigen Kakao der Sorte Arriba Nacional. Die Plantage leistet Pionierarbeit mit 

technischen Lösungen, die dem erstklassigen Kakao Noten von reifen Früchten und Banane verleihen. 
 
 
 

INDIEN (70g & 30g) – 2018 & 2019 

Zartbitter 74% 
Diese Bohnen kommen aus Kaithapara, einem Dorf im Idukki, im südindischen Bundesstaat Kerala. Die Region ist für ihre 

Gewürze berühmt. Nach der indischen Unabhängigkeit wurden hier verschiedene Kakaosorten, in erster Linie Forastero-

Bohnen, etabliert. Dieser Kaithapara-Kakao, der im Herzen des Velloor-Waldes geerntet wurde, ist ein echter Schatz des 

indischen Subkontinents.  
 

 

MEXIKO (70g & 30g) – 2018 & 2019 

Zartbitter 80% 
Im Herzen von Chiapas, im Süden Mexikos, werden diese Bohnen in der Gegend um Soconusco geerntet. Es handelt sich um Kakao aus dem alten 

Anbaugebiet der Aztekenkönige und der aztekischen Priester. Dieses außergewöhnliche Erzeugnis eines nachhaltig bewirtschafteten, 

familiengeführten Agrarforstbetriebes verwöhnt den Gaumen mit Noten von Trockenfrüchten, Walnüssen und Gewürze 
 
 

TANSANIA (70g & 30g) – 2018 & 2019 

Zartbitter 90%  
Die Bohnen werden im Kilombero-Tal, in der Region Morogoro, geernet.  Der Geschmack der Bohnen ist fruchtig, mit 

angenehmen Holznoten. Der Kakao wird in dem kleinen Dorf Mbingu hergestellt – auf Suaheli bedeutet der Name so viel 

wie Paradies. Kokoa Kamili flankiert die Bauern, um ihnen ein faires Einkommen zuzusichern und den typischen Charakter 

des tansanischen Kakaos zu entwickeln. 
 

 

PANAMA (70g & 30g) – 2018 & 2019 

Zartbitter 75% 
Das Gebiet Bocas del Toro bildet einen Archipel vor der karibischen Küste und ist bekannt für seinen Regenwald. Der Kakao, den Christoph 

Kolumbus im Jahr 1502 auf seiner vierten Reise kennen lernte, wird dort von Kleinbauern der autochtonen Bevölkerungsgruppe NgöbeBuglé 

angebaut. Die Kakaobäume stehen zwischen Lorbeer, Pfirsichbäumen und Bananenstauden in einem vielfältigen Agrarforstsystem. 
 
 

GUATEMALA (70g & 30g) – 2018 & 2019 

Zartbitter 75% 
Dieser fabelhafte Kakao wird von den einheimischen Q’eqchi Maya Bauern im Herzen der Regionen 

Cahabon und Lachuá geerntet. Es sind die historischen Anbaugebiete der Maya und die Schokolade besticht 

durch subtile Blütenaromen, aber auch durch Fruchtnoten von Pflaume und Aprikose, mit einer zarten 

Karamellnote im Abgang.  
 
 

 

BELIZE (70g & 30g) – 2018 

Zartbitter 65% 
These cocoa beans come from the district of Toledo at the southern tip of Belize, on the border with Honduras. The cocoa is grown by Mopan 
Maya farmers near the village of San Jose. This chocolate gives off aromas of caramel, lemon and other citrus fruits and has a fine finish. 

 
 
 

GUATEMALA (70g & 30g) – 2018  

Vollmilch 50% 
Dieser fabelhafte Kakao wird von den einheimischen Q’eqchi Maya Bauern im Herzen der Regionen Cahabon und Lachuá geerntet. Es  sind die 

historischen Anbaugebiete der Maya und die Schokolade besticht durch subtile Blütenaromen, aber auch durch Fruchtnoten von Pflaume und 

Aprikose, mit einer zarten Karamellnote im Abgang.  

   



 

DOMINIKANISCHE REPUBLIK (70g & 30g) – 2018 & 2019 
Zartbitter 75% - Haselnüsse 
Die Kakaobohnen stammen aus der Genossenschaft Öko Caribe, die in perfektem Zusammenspiel mit Kleinbauern aus der 

Region San Francisco de Macoris funktioniert. Unweit des Atlantischen Ozeans wird das Anbaugebiet im Norden von 

Bergketten und im Süden vom Cibao-Tal begrenzt. Gualberto und Adriano liefern Bohnen von außergewöhnlicher Qualität, 

mit ausgeprägtem Kakaogeschmack.  
 
 

KONGO (70g & 30g) – 2018 & 2019 

Zartbitter 76% - Kaffee 
Für diese Schokoladenkreation werden Bohnen der seltenen Sorte Amelonado verwendet, die ausschließlich im kongolesischen Nationalpark 

Virunga vorkommt. In diesem Park sind heute noch die letzten Berggorillas beheimatet. Die sehr kakaohaltige Schokolade weist typische Noten 

von Sauerkirschen, Torf und schwarzem Tee auf. 
 

 

 

UGANDA (70g) – 2019 

Zartbitter 75% - Rum 
Diese Bohnen werden in Uganda, im Semulki-Wald von Bundibugyo geerntet. Der sehr ausgeprägte Kakaogeschmack vermischt sich mit Noten 

von Trockenfrüchten und roten Beeren zu einer zartbitteren Harmonie. Dieser Kakao wird von 1000 Kleinlandwirten angebaut. Die Bohnen 

bestechen durch ihren besonders feinen und aromatischen Geschmack. 
 

UGANDA (70g) – 2019 

Zartbitter 76% - Whisky 
Diese Bohnen werden in Uganda, im Semulki-Wald von Bundibugyo geerntet. Der sehr ausgeprägte Kakaogeschmack vermischt sich mit Noten 

von Trockenfrüchten und roten Beeren zu einer zartbitteren Harmonie. Dieser Kakao wird von 1000 Kleinlandwirten angebaut. Die Bohnen 

bestechen durch ihren besonders feinen und aromatischen Geschmack. 
 

 

 

 

MADAGASKAR (70g) – 2019 

Zartbitter 75 % - Wilder Pfeffer
Die zwischen Bergen und Meer gelegene Region Ambanja ist auch unter dem Namen Sambirano-Tal bekannt – nach dem 

Namen des Flusses, der sie durchquert. Auf seinem gesamten Verlauf zum Meer wird der Sambirano von Kaffee- und 

Gewürzplantagen gesäumt, sowie von Pflanzen, die ihrer Riechstoffe wegen angebaut werden. Diese Kakaobohnen 

stammen von der Plantage Akesson. 

 
  

PERU (70g & 30g) – 2018 & 2019 

Vollmilch 55% - Gesalzenes Butterkaramell 
Die Plantagen der Region San Martín erstrecken sich inmitten einer tropischen Landschaft. Das feuchtwarme Klima des 

Regenwaldes von Lamas bietet ideale Bedingungen für den Kakaoanbau. Diese Plantage wird biologisch bewirtschaftet. 

Die Schokolade aus diesen Bohnen zeichnet sich durch besonders komplexe Aromen von Blüten und säuerlichen Früchten 

aus.  
 

HAITI (70g & 30g) – 2018 & 2019 

Vollmilch 55% - Speculoos 
Die Familie Dufort, die ursprünglich die Kaffeebohnen aus Haiti verarbeitete, beschloss 2014, die Bio-Kakaobauern der Insel 

mit ihrem Unternehmen Islands Products zu unterstützen. Das Gebiet verfügt über einen fruchtbaren Boden, der sich für 

den Anbau von Kaffee, Bananen oder Orangen sehr gut eignet. Diese Schokolade überzeugt mit vollmundigen Noten von 

Blüten, Zitrus und Karamell. 
 

MADAGASKAR (70g) – 2019 

Vollmilch 75 % - Yuzu Cranberries
Die zwischen Bergen und Meer gelegene Region Ambanja ist auch unter dem Namen Sambirano-Tal bekannt – nach dem Namen des Flusses, 

der sie durchquert. Auf seinem gesamten Verlauf zum Meer wird der Sambirano von Kaffee- und Gewürzplantagen gesäumt, sowie von Pflanzen, 

die ihrer Riechstoffe wegen angebaut werden. Diese Kakaobohnen stammen von der Plantage Akesson. 

 

 
ECUADOR (70g) – 2019 

Weiße Schokolade 33 % 
In der Region Santo Domingo De Los Tsachilas liegt der Familienbetrieb von Cedeño Aguilar inmitten einer Hügellandschaft. Der Hof ist bekannt 

für seinen erstklassigen Kakao der Sorte Arriba Nacional. Die Plantage leistet Pionierarbeit mit technischen Lösungen, die dem erstklassigen 

Kakao Noten von reifen Früchten und Banane verleihen. 

  



NICARAGUA (70g) – 2018  

Zartbitter 65% - Pistazien Nougatine 
Die Kakaobohnen stammen aus der Region Matagalpa, die unter dem Namen Perle des Nordens bekannt ist. In dieser 

Bergregion konzentriert sich die Landwirtschaft auf den Anbau von Kaffee, Bananen und Kakao. Die Bohnen kennzeichnen 

sich durch eine ausgewogene Bitterkeit, einen samtigen Schmelz mit Noten von Walnüssen, würzigem Rum und Malz, 

sowie einen besonders langen, aromatischen Kakaogabgang. 
 

PANAMA (70g) 

Zartbitter 75% - Mandel Nougatine 
Das Gebiet Bocas del Toro bildet einen Archipel vor der karibischen Küste und ist bekannt für seinen Regenwald. Der Kakao, 

den Christoph Kolumbus im Jahr 1502 auf seiner vierten Reise kennen lernte, wird dort von Kleinbauern der autochtonen 

Bevölkerungsgruppe NgöbeBuglé angebaut. Die Kakaobäume stehen zwischen Lorbeer, Pfirsichbäumen und 

Bananenstauden in einem vielfältigen Agrarforstsystem. 
  

MADAGASKAR (70g)
Vollmilch 55% - Mandel Haselnuss Praliné 
Die zwischen Bergen und Meer gelegene Region Ambanja ist auch unter dem Namen Sambirano-Tal bekannt – nach dem 

Namen des Flusses, der sie durchquert. Auf seinem gesamten Verlauf zum Meer wird der Sambirano von Kaffee- und 

Gewürzplantagen gesäumt, sowie von Pflanzen, die ihrer Riechstoffe wegen angebaut werden. Diese Kakaobohnen 

stammen von der Plantage Akesson. 
 

GUATEMALA (70g & 30g) – 2018  

Vollmilch 50% - Nougatine mit Kakaosplittern 
Dieser fabelhafte Kakao wird von den einheimischen Q’eqchi Maya Bauern im Herzen der Regionen Cahabon und Lachuá geerntet. Es  sind die 

historischen Anbaugebiete der Maya und die Schokolade besticht durch subtile Blütenaromen, aber auch durch Fruchtnoten von Pflaume und 

Aprikose, mit einer zarten Karamellnote im Abgang.  

 

 

Bars 70g Récolte Code EAN 

Dark Chocolate    

1. Bélize 65% Dark - BE-BIO-03 2018 0710535371864 

2. Ecuador 70%   Dark  - BE-BIO-03 2018 0705632793060 

3. Guatemala 74%   Dark  - BE-BIO-03 2018 & 2019 0710535371888 

4. India 74%   Dark  - BE-BIO-03 2018 & 2019 0705632793053 
5. Panama 75%   Dark  - BE-BIO-03 2018 & 2019 0710535371895 

6. Tanzania 76 %   Dark  - BE-BIO-03 2018 & 2019 0705632793138 
7. Mexico 80 %   Dark  - BE-BIO-03 2018 & 2019 0710535371901 

8. Tanzania 90%   Dark  - BE-BIO-03 2018 & 2019 0745114578747 
9. Ecuador 100%   Dark  - BE-BIO-03 2019 0745125088105 

Milk Chocolate    

10. Guatemala 50 % Milk - BE-BIO-03 2018 0705632793008 
Flavoured bars with inclusions   

11. Dominican Rep Hazelnuts 75% Dark  - BE-BIO-03 2018 & 2019 0705632793046 

12. Congo Coffee 76% Dark  - BE-BIO-03 2018 & 2019 0705632793121 
13. Uganda Rum 75% Dark  - BE-BIO-03 2019 0745125088136 

14. Uganda Whisky 75% Dark  - BE-BIO-03 2019 0745125088143 

15. Madagascar Wild Pepper 75% Dark  - BE-BIO-03 2019 0745125088129 
16. Madagascar Yuzu Cranberries 55% Milk  - BE-BIO-03 2019 0745125232201 

17. Peru Salted Caramel 55% Milk - BE-BIO-03 2018 & 2019 0710535371857 
18. Haïti Spéculoos 55% Milk- BE-BIO-03 2018 & 2019 0710535371871 

Flavoured bars with a filling   

19. Nicaragua Pistachio 65% Dark  - BE-BIO-03 2018 & 2019 0705632793015 
20. Panama Nougatine Almonds 75% Dark  - BE-BIO-03 2018 & 2019 0705632793114 

21. Madagascar Praliné 55% Milk - BE-BIO-03 2018 & 2019 0705632793077 

22. Guatemala 50 % Milk Nougatine Cocoa - BE-BIO-03 2019 0745125088112 

White chocolate   

23. Ecuador 33% White Chocolate - BE-BIO-03 2019 0745125232218 



Bars 30g Harvest Code EAN 

24. Bélize 65% Dark  - BE-BIO-03 2018 0745114578693 

25. Brazil Coffee 76% Dark  - BE-BIO-03 2018 0745114578730 

26. Ecuador 70% Dark  - BE-BIO-03 2018 0745114578723 

27. Guatemala 50 % Milk - BE-BIO-03 2018 0745114578716 

28. Guatemala 74% Dark  - BE-BIO-03 2018 0745114578709 

29. Haïti Spéculoos 55% Milk- BE-BIO-03 2018 0745114578631 

30. India 74% Dark  - BE-BIO-03 2018 0745114578648 

31. Mexico 80 % Dark  - BE-BIO-03 2018 0745114578686 

32. Panama 75% Dark  - BE-BIO-03 2018 0745114578662 

33. Peru Salted Caramel 55% Milk- BE-BIO-03 2018 0710535371833 

34. Dominican Rep Hazelnuts 75% Dark  - BE-BIO-03 2018 0745114578655 

35. Tanzania 76 % Dark  - BE-BIO-03 2018 0745114578679 

36. Tanzania 90% Dark  - BE-BIO-03 2018 0745114578600 

MADAGASKAR (150g)
Vollmilch 55% - Mandel Haselnuss Praliné 
Die zwischen Bergen und Meer gelegene Region Ambanja ist auch unter dem Namen Sambirano-Tal bekannt – nach dem Namen des 
Flusses, der sie durchquert. Auf seinem gesamten Verlauf zum Meer wird der Sambirano von Kaffee- und Gewürzplantagen gesäumt, 
sowie von Pflanzen, die ihrer Riechstoffe wegen angebaut werden. Diese Kakaobohnen stammen von der Plantage Akesson.  
 

MADAGASKAR (150g)
Vollmilch 55% - Crunchy Mandel Haselnuss Praliné 
Die zwischen Bergen und Meer gelegene Region Ambanja ist auch unter dem Namen Sambirano-Tal bekannt – nach dem Namen des 
Flusses, der sie durchquert. Auf seinem gesamten Verlauf zum Meer wird der Sambirano von Kaffee- und Gewürzplantagen gesäumt, 
sowie von Pflanzen, die ihrer Riechstoffe wegen angebaut werden. Diese Kakaobohnen stammen von der Plantage Akesson.  
 

GUATEMALA (150g) – 2018 & 2019 

Zartbitter 75% - Mandel Haselnuss Praliné 
Dieser fabelhafte Kakao wird von den einheimischen Q’eqchi Maya Bauern im Herzen der Regionen Cahabon und Lachuá geerntet. Es  sind 

die historischen Anbaugebiete der Maya und die Schokolade besticht durch subtile Blütenaromen, aber auch durch Fruchtnoten von 

Pflaume und Aprikose, mit einer zarten Karamellnote im Abgang.  

 

Spread 150g Harvest Code EAN 

37. Madagascar Hazelnuts 55% Milk - BE-BIO-03 2019 0745125088211 

38. Madagascar Hazelnuts Crunchy 55% Milk - BE-BIO-03 2019 0745125088204 

39. Guatemala 74% Dark - BE-BIO-03 2019 0745125088228 



MEXIKO (75g) – 2019 

Zartbitter 80% 
Im Herzen von Chiapas, im Süden Mexikos, werden diese Bohnen in der Gegend um Soconusco geerntet. Es handelt sich um Kakao aus 

dem alten Anbaugebiet der Aztekenkönige und der aztekischen Priester. Dieses außergewöhnliche Erzeugnis eines nachhaltig 

bewirtschafteten, familiengeführten Agrarforstbetriebes verwöhnt den Gaumen mit Noten von Trockenfrüchten, Walnüssen und 

Gewürzen. 
 
 

 
 

TANSANIA (75g) – 2019 

Zartbitter 76%  
Die Bohnen werden im Kilombero-Tal, in der Region Morogoro, geernet.  Der Geschmack der Bohnen ist fruchtig, 

mit angenehmen Holznoten. Der Kakao wird in dem kleinen Dorf Mbingu hergestellt – auf Suaheli bedeutet der 

Name so viel wie Paradies. Kokoa Kamili flankiert die Bauern, um ihnen ein faires Einkommen zuzusichern und den 

typischen Charakter des tansanischen Kakaos zu entwickeln. 
 
 
 

GUATEMALA (75g) – 2019 

Zartbitter 75% 
Dieser fabelhafte Kakao wird von den einheimischen Q’eqchi Maya Bauern im Herzen der Regionen 

Cahabon und Lachuá geerntet. Es sind die historischen Anbaugebiete der Maya und die Schokolade 

besticht durch subtile Blütenaromen, aber auch durch Fruchtnoten von Pflaume und Aprikose, mit einer 

zarten Karamellnote im Abgang.  
 

PERU (75g) – 2019 

Vollmilch 55% - Gesalzenes Butterkaramell 
Die Plantagen der Region San Martín erstrecken sich inmitten einer tropischen Landschaft. Das feuchtwarme Klima 

des Regenwaldes von Lamas bietet ideale Bedingungen für den Kakaoanbau. Diese Plantage wird biologisch 

bewirtschaftet. Die Schokolade aus diesen Bohnen zeichnet sich durch besonders komplexe Aromen von Blüten und 

säuerlichen Früchten aus.  
 

 

 

HAITI (75g) – 2019 

Vollmilch 55% - Speculoos 
Die Familie Dufort, die ursprünglich die Kaffeebohnen aus Haiti verarbeitete, beschloss 2014, die Bio-Kakaobauern 

der Insel mit ihrem Unternehmen Islands Products zu unterstützen. Das Gebiet verfügt über einen fruchtbaren 

Boden, der sich für den Anbau von Kaffee, Bananen oder Orangen sehr gut eignet. Diese Schokolade überzeugt mit 

vollmundigen Noten von Blüten, Zitrus und Karamell. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

« Carrés » of chocolate Single origine box 75g Harvest Code EAN 

40. Guatemala 74%  Dark  - BE-BIO-03 2019 0745125088198 

41. Haïti Spéculoos 55% Milk- BE-BIO-03 2019 0745125088174 

42. Mexico 80 %  Dark  - BE-BIO-03 2019 0745125088181 

43. Peru Salted Caramel 55% Milk- BE-BIO-03 2019 0745125088150 

44. Tanzania 76 %  Dark  - BE-BIO-03 2019 0745125088167 



  

MADAGASCAR (75g) – 2019
Vollmilch 55% - HASELNÜSSE 
Die zwischen Bergen und Meer gelegene Region Ambanja ist auch unter dem Namen Sambirano-Tal bekannt – 
nach dem Namen des Flusses, der sie durchquert. Auf seinem gesamten Verlauf zum Meer wird der Sambirano 
von Kaffee- und Gewürzplantagen gesäumt, sowie von Pflanzen, die ihrer Riechstoffe wegen angebaut werden. 
Diese Kakaobohnen stammen von der Plantage Akesson.  

 

GUATEMALA (75g) – 2019 

Zartbitter 75% - PISTAZIEN 
Dieser fabelhafte Kakao wird von den einheimischen Q’eqchi Maya Bauern im Herzen der Regionen Cahabon und 

Lachuá geerntet. Es sind die historischen Anbaugebiete der Maya und die Schokolade besticht durch subtile 

Blütenaromen, aber auch durch Fruchtnoten von Pflaume und Aprikose, mit einer zarten Karamellnote im Abgang.  

MADAGASCAR (75g) – 2019
Vollmilch 55% - KARAMELLISIERTE MANDELN 
Die zwischen Bergen und Meer gelegene Region Ambanja ist auch unter dem Namen Sambirano-Tal bekannt – 
nach dem Namen des Flusses, der sie durchquert. Auf seinem gesamten Verlauf zum Meer wird der Sambirano 
von Kaffee- und Gewürzplantagen gesäumt, sowie von Pflanzen, die ihrer Riechstoffe wegen angebaut werden. 
Diese Kakaobohnen stammen von der Plantage Akesson.  

 
 

 

« Carrés » of chocolate with dried fruits box 75g Harvest Code EAN 

45. Madagascar Hazelnuts 55% Milk - BE-BIO-03 2019 0745125088204 

46. Guatemala Pistachio 74% Dark - BE-BIO-03 2019 0745125088228 

47. Madagascar Caramelized Almonds 55% Milk - BE-BIO-03 2019 0745125088211 

  



 
MADAGASCAR PRALINE (75g)
Vollmilch 55% - MANDEL HASELNUSS PRALINE 
Located between the sea and the mountains, the region of Ambanja is also known as the Sambirano Valley, from the name of the river 
that crosses it from the northern heart of the country. Throughout its course down to the sea, the Sambirano is lined with coffee, spice 
and perfumed plants plantations.  

 

GUATEMALA SCHOKOLADENTRÜFFEL (75g) 

Vollmilch 50% - MANDEL HASELNUSS PRALINE 
Dieser fabelhafte Kakao wird von den einheimischen Q’eqchi Maya Bauern im Herzen der Regionen Cahabon und Lachuá geerntet. Es 

sind die historischen Anbaugebiete der Maya und die Schokolade besticht durch subtile Blütenaromen, aber auch durch Fruchtnoten 

von Pflaume und Aprikose, mit einer zarten Karamellnote im Abgang.  

 
TANZANIA ORANGETTEN (75g) 

Zartbitter 76% - ORANGETTEN 
Die Bohnen werden im Kilombero-Tal, in der Region Morogoro, geernet.  Der Geschmack der Bohnen ist fruchtig, mit angenehmen 

Holznoten. Der Kakao wird in dem kleinen Dorf Mbingu hergestellt – auf Suaheli bedeutet der Name so viel wie Paradies. Kokoa Kamili 

flankiert die Bauern, um ihnen ein faires Einkommen zuzusichern und den typischen Charakter des tansanischen Kakaos zu entwickeln. 

 

Truffels box 75g Harvest Code EAN 

48. Madagascar Truffels 55% Milk - BE-BIO-03 2019 0745125088235 

    

Pralines box 75g Harvest Code EAN 

49. Madagascar Pralines 55% Milk - BE-BIO-03 2019 0745125088242 

    
Orangettes box 75g Harvest Code EAN 

50. Tanzania Orangettes Dark 75% - BE-BIO-03 2019 0745125088259 



  

PACK SIZE 
12 Schokoladentafeln in 1 Display Box  
 

 
KARTONSCHACHTEL UND PALETTE  

KARTONSCHACHTEL (40cm x 40cm x Höhe 15cm)  PALETTE (120cm x 80cm x Höhe 150cm) 
6 display Box (6 x 12 = 72 Schokoladentafeln)    60 Kartonschachtel (60 x 72 = 4320 Schokoladentafeln) 
Gewicht Kartonschachtel : 7,5 kg     Gewicht palette : 470 kg 
 
 

 

PACK SIZE 
12 Schokoladentafeln in 1 Mini Box  

 
KARTONSCHACHTEL UND PALETTE  

KARTONSCHACHTEL (40cm x 40cm x Höhe 15cm)  PALETTE (120cm x 80cm x Höhe 150cm) 
14 Mini Box (14 x 12 = 168 Schokoladentafeln)    60 Kartonschachtel (60 x 168 = 10.080 Schokoladentafeln) 
Gewicht Kartonschachtel : 8,3 kg     Gewicht palette : 510 kg 

 
 
 



 

KARTONSCHACHTEL UND PALETTE  

 
KARTONSCHACHTEL (40cm x 40cm x Höhe 15cm)    
50 Schokoladenschachtel 75g     
Gewicht Kartonschachtel : 5,5 kg       
 
PALETTE (120cm x 80cm x Höhe 150cm) 
60 Kartonschachtel (60 x 50 = 3000 Schokoladenschachtel) 
Gewicht palette : 350 kg 
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