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Unsere neue Produktreihe “Good for you,

good for the planet” steht in Kooperation mit dem
herstellenden Familienunternehmen ,Montserrat®,
welches seit 1986 auf die Produktion feinster
belgischer Schokoladen mit hchstem Genuss
spezialisiert ist.

Der Fokus dieser Produktreihe liegt bei der
Nachhaltigkeit. - Nachhaltig gesiinder fiir den
Menschen und nachhaltig 6kologischer fiir unsere
Erde, durch den Schutz von Tier und Natur.
Ausgewahlte Artikel konnen BIO, vegan, KETO
und/oder ohne zugesetzten Zucker bezogen
werden. Vegane Produkte stehen fiir Tierwohl und
Reduzierung unseres CO2 Fuftabdrucks, durch die
Verwendung klimafreundlicherer Lebensmittel, wie
Reis- oder Hafermilch. Die Typ Milch - oder Typ
WeiRe - Schokolade, die so kreiert werden kann,
steht der konventionellen Schokolade in
Geschmack und Konsistenz in nichts nach.
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Die Geschmackspalette der BIO-Schokoladen
besteht aus hochwertigsten Herkunftskakaobohnen
aus Madagaskar, Peru Amazonien und Hochland,
Bolivien und der Dominikanischen Republik.

Um die Anwendung von dieser Produktreihe auch fiir
kleinere Verarbeiter moglich zu machen, bieten wir
die Abnahme von Chargen ab bereits 3.200kg an.
Alle unsere Artikel sind zudem Halal und Kosher
zertifiziert. Auf Wunsch hin, konnen Sie Rainforrest
Alliance und/oder Fairtrade zertifizierte Ware
beziehen. Zudem haben Sie die Moglichkeit
malfigeschneiderte Rezepturen auf Anfrage, von
unserem Partner und uns, produzieren zu lassen.

Unsere Schokoladenartikel stehen Ihnen in den verschiedensten nachhaltigen Ausfiihrungen
und drei unterschiedlichen Formen zur Verfligung:

Drops Chips Chunks
4.000 St./kg | 7.500 St./kg 20mm @ 10x 8 x3mm
10.000 St./kg
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Produktname

Verkehrsbezeichnung

Zutaten

BIO

KETO

vegan

kein zugesetzter
Zucker

CONV F54% Zartbitterschokolade: Kakao 54% mind. Kakaomasse, Zucker, Kakaobutter, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) X X v X
CONV F60% Zartbitterschokolade: Kakao 60% mind. Kakaomasse, Zucker, Kakaobutter, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) X X v X
CONV F72% Zartbitterschokolade: Kakao 72% mind. Kakaomasse, Zucker, Kakaobutter, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) X X v X
CONV F86% Zartbitterschokolade: Kakao 86% mind. Kakaomasse, Zucker, Kakaobutter, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) X X v X
CONV KETO F56% Zartbitterschokolade mit StiRungsmittel: Kakao 56% mind. Kakaomasse, Erythrit, Inulin, Kakaobutter, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) X v v v
BIO KETO F56% Bio-Zartbitterschokolade mit SiiRungsmittel: Kakao 56% mind. Kakaomasse, Erythrit, Inulin, Kakaobutter, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) v v v v
BIO F54% Bio-Zartbitterschokolade: Kakao 54% mind. Kakaomasse, Rohrzucker, Kakaobutter, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) v X v X
BIO F60% Bio-Zartbitterschokolade: Kakao 60% mind. Kakaomasse, Rohrzucker, Kakaobutter, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) v X v X
BIO F72% Bio-Zartbitterschokolade: Kakao 72% mind. Kakaomasse, Rohrzucker, Kakaobutter, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) v X v X
BIO F86% Bio-Zartbitterschokolade: Kakao 86% mind. Kakaomasse, Rohrzucker, Kakaobutter, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) v X v X
BIO RAP F54% Bio-Zartbitterschokolade: Kakao 54% mind. Kakaomasse, Vollrohrzucker (Rapadura), Zucker, Kakaobutter, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) v X v X
MAL F54% Zartbitterschokolade mit StiRungsmittel: Kakao 54% mind. Kakaomasse, Maltitol, Kakaobutter, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) X X v v
MAL F59% HP Zartbitterschokolade mit StiRungsmittel angereichert mit Proteinen: Kakao 59% mind. (Nslzl:szsgfjire‘fl):czif;itr::)t (ALl e A el Bl e S B E  E TE UpE T el X X X v
BIO WILOCO dark 64% Bio-Zartbitterschokolade mit Kokosbliitenzucker: Kakao 64% mind. Kakaomasse, Kokosbliitenzucker, Kakaobutter, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) v X v X
BIO date F63% Bio-Zartbitterschokolade mit DattelsiiRe: Kakao 63% mind. Kakaomasse, Dattelpulver, Kakaobutter, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) v X v X




kein zugesetzter

Produktname Verkehrsbezeichnung Zutaten BIO KETO | vegan
Zucker
(Typ) Milch Schokolade - (Typ) Milch Schokolade - (Typ) Milch Schokolade - (Typ) Milch Schokolade - (Typ) Milch Schokolade - (Typ) Milch Schokolade
CONV M35% Vollmilchschokolade: Kakao 35% mind. Zucker, Kakaobutter, Vollmilchpulver, Kakaomasse, natiirliche Vanille X X X X
BIO M35% Bio-Vollmilchschokolade: Kakao 35% mind. Rohrzucker, Kakaobutter, Vollmilchpulver, Kakaomasse, natiirliche Vanille v X X X
KETO brown 43% :::Z.obutterhaltige SRS (e [ ot @ et ] SHEY g Bl o 4sis Erythritol, Kakaobutter, Kakaomasse, Inulin, Kokosnussmilchpulver, natiirliches Vanillearoma X v v v
MAL M35% Vollmilchschokolade mit StiRungsmittel: Kakao 35% mind. Maltitol, Kakaobutter, Vollmilchpulver, Kakaomasse, Emulgator (Sonnenblumenlecithine), natirliche Vanille X X X v
MAL M44% HP Vollmilchschokolade mit StiRungsmittel angereichert mit Proteinen: Kakao 44% mind. &Ztﬁg:;?&igi?:;i;g:(rl:/la::;l)i’c}:‘zk\?:zﬁ:er’ Maltitol, Kakaomasse, Butterfett (Milch), Emulgator X X X v
BIO oat brown 40% Kakaobutterhaltige Bio-StiRware mit Hafermehl (Typ Vollmilch): Kakao 40% mind. Rohrzucker, Kakaobutter, Hafer, Kakaomasse, Emulgator (Sonnenblumenlecithine), natiirliche Vanille v X v X
CONV oat brown 40% Kakaobutterhaltige StiRware mit Hafermehl (Typ Vollmilch): Kakao 40% mind. Zucker, Kakaobutter, Hafer, Kakaomasse, Emulgator (Sonnenblumenlecithine), natiirliche Vanille X X v X
BIO rice brown 40% Kakaobutterhaltige Bio-Stiware mit Reissiruppulver (Typ Vollmilch): Kakao 40% mind. Reissiruppulver, Kakaobutter, Rohrzucker, Kakaomasse, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) v X v X
CONV rice brown 40% Kakaobutterhaltige StiRware mit Reissiruppulver (Typ Vollmilch): Kakao 40% mind. Reissiruppulver, Kakaobutter, Zucker, Kakaomasse, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) X X v X
CONV vegan IH 40% Kakaobutterhaltige StiRware mit Reissiruppulver (Typ Vollmilch): Kakao 40% mind. Reissiruppulver, Kakaobutter, Rohrzucker, Kakaomasse, Emulgator (Sonnenblumenlecithine) X X v X
BIO date brown 40% CL Kakaobutterhaltige StiRware mit Reissiruppulver (Typ Vollmilch): Kakao 40% mind. Reissiruppulver, Kakaobutter, Dattelpulver, Kakaomasse, Bourbon Vanille v X v v
Weille Schokolade - WeiBe Schokolade - Weille Schokolade - WeiBe Schokolade - WeiBe Schokolade - Weille Schokolade
CONV W30% WeiRe Schokolade Zucker, Kakaobutter, Vollmilchpulver, natiirliche Vanille X X X X
BIO W30% Weile Bio-Schokolade Rohrzucker, Kakaobutter, Vollmilchpulver, natirliche Vanille v X X X
MAL W30% Weifte Schokolade mit StiBungsmittel Maltitol, Kakaobutter, Vollmilchpulver, Emulgator (Sonnenblumenlecithine), natiirliche Vanille X X X v
CONV vegan W33% Kakaobutterhaltige StiRware mit Reissiruppulver Reissiruppulver, Kakaobutter, Zucker, Emulgator (Sonnenblumenlecithine), natiirliches Vanillearoma X X v X
BIO vegan W33% Kakaobutterhaltige Bio-SiiRware mit Reissiruppulver Reissiruppulver, Kakaobutter, Zucker, Emulgator (Sonnenblumenlecithine), natiirliche Vanille v X v X
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Produkte nach Mal3.

Ganz nach lhren Bediirfnissen

Ausgefallene und auRergewdhnliche Produktkrea-
tionen sind unsere Spezialitat. Dabei greifen wir auf
ein breites Sortiment an Schokoladenprodukten und
Zuckerdekorationen zurtlick, die wir auf Ihre Vorstel-
lungen und Applikation anpassen kdnnen. Sei es die
Rezeptur, das Design, die Form oder die Sortierung
und Verpackung.

lhrem Produkt Mehrwert bieten

Mit jedem unserer Vertragsproduzenten pflegen wir
eine langjahrige Partnerschaft, die auf einem ver-
trauensvollen, offenen und transparenten Austausch
basiert. Diese Interdisziplinaritat ist der Motor unse-
rer enormen Innovationskraft und Kreativitat. Treten
auch Sie diesem Dialog bei und profitieren von unse-
ren Produkt- und Marktkenntnissen.

Alles in einer Hand

Um lhnen die bestmdgliche Kundenerfahrung zu
bieten, steht Ihnen ein zentraler Ansprechpartner aus
unserem Team zur Seite, an den Sie sich mit all lhren
Anliegen wenden kénnen. Von der Produktidee bis hin
zur Markteinfiihrung, aber auch {iber den Launch
hinaus. Somit ist der Kommunikationsweg fiir Sie
moglichst einfach und schnell gestaltet.

Nur der hochste Qualitatsstandard

So wie fiir Sie nur der hochste Qualitatsanspruch
genugend ist, so wollen wir mit unseren Produkten
dazu beitragen. Unsere Rohstoffe und Waren werden
sorgfaltig gepriift und unter Berlicksichtigung von
anerkannten sozialen und 6kologischen Standards
hergestellt. Um ein liickenlos hohes Qualitatsniveau
sicherzustellen sind unsere Vertragsproduzenten als
auch wir Global Food Safety Initiative (GFSI)
zertifizierte Betriebe.
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