SCHOKOLADE

Ferienzeit = Qualitat statt SulBes
Ausflugszeit Kompromiss Osternest



Qualitat beginnt ganz am Anfang
100 % bio + fair + bean-to-bar

Der Kakaomarkt ist ein har-
tes Business, um das sich
viele Klischees ranken. Er sei
ungerecht, Arbeiter wiirden
ausgebeutet, Kinder wiirden
zu harter Arbeit gezwungen,
Kakaoplantagen seien um-
weltschidlich und Schoko-
ladenhersteller holzen groR-
flachig Regenwald ab. Leider
sind diese Vorurteile haufig
bittere Realitat.

Seit vielen Jahren gehen wir mit unserem
Kakaoeinkauf einen ganz anderen Weg, der
auf langjahrige, partnerschaftliche Bezie-
hungen setzt, auf faire Preise fur Gberdurch-
schnittliche Bio-Qualitat und Diversitat
durch Pflege ursprunglicher Kakaosorten.

Der durchschnittliche Preis fir eine Tonne
Kakao betragt ca. 2.400 US Dollar (USD)

- dann kommt in unserem Fall noch eine
Fairpramie von ca. 240 USD dazu und
eine Bio-Pramie von 300 USD. Der Preis
schwankt immer etwas, da konventionel-
ler Kakao an der Bérse gehandelt wird, wo
Preise schnell nach unten fallen - aber nur
selten ansteigen. Macht also eine Summe
von ca. 3.000 USD pro Tonne. Wir suchen
aber ganz besonders gute, handverlesene
Premium-Qualitat mit Zertifikat und bezah-
len dafir 5.000 bis 7.000 USD pro Tonne.
Das ist schon ein groRer Unterschied und
auch fur einen Kakaobauern ein lukratives
Geschaft.

Julia und Josef Zotter reisen regelmaRig zu
Kooperativen und nehmen an Versamm-
lungen mit Kakaobauern in verschiedenen
Landern teil. Sie forcieren den Erhalt alter
Sorten, ermutigen Kakaoanbauende ihre
Pflanzen zu beschneiden, damit morsche
Aste keine Krankheiten auf Friichte ibertra-
gen, oder zu hohe Baume auf eine niedrige
Wuchshéhe reduziert werden, damit Frich-
te bessere Aromen entwickeln. Gute Kakao-
garten wachsen immer in Mischkulturen mit
anderen Nutzbdumen wie Mango, Papaya
und Kaffee, mit naturlicher Beschattung
durch hohe Regenwaldbdaume. Dadurch
entsteht ein naturliches Klima, wo auch
Kakaobdaume ohne kiinstlichen Diinger oder
Pestizideinsatz sehr gute Ernten erzielen.

Es ist fir uns eine grol3e Freude zu beob-
achten, dass es auch im Kakaobusiness eine
positive Entwicklung gibt, wo Ausbeutung
von Menschen und Natur nicht stattfindet.

Warum es uns nicht egal ist?

Jetzt fragen Sie sich vielleicht, warum wir
diesen Aufwand auf uns nehmen, warum
wir wissen wollen wo unser Kakao her-
kommt, wer dafir arbeitet und was noch
verbessert werden kann. Nun ja, es ist
eigentlich ganz einfach, weil wir Verantwor-
tung fur unsere Partner im Siiden Giberneh-
men und es unser Ziel ist, beste Schokolade
zu produzieren.

Der Grundstein fur Qualitat entsteht schon
mit dem Rohstoff. Als Josef Zotter 2007
das Bean-to-bar-Werk eréffnet hat, konnte
er ganze Kakaobohnen fiir seine Produktion
einkaufen und erstmals alle Produktions-
schritte selbst hier in Bergl durchfihren.
Insourcing statt Outsourcing lautete seine

Devise. So konnte er auch sicherstellen,
dass in den Schokoladen wirklich drinnen
ist, was er einkauft und verarbeitet. Heute
gibt es Gber 500 verschiedene Schoko-
sorten im Programm. Es wird nicht nur die
Schokolade selbst hergestellt, sondern auch
alle Nougats, Fruchtkuvertiiren und sogar
das Marzipan. Mittlerweile werden Gber 400
Zutaten verarbeitet, die alle strengen Qualitats-
prifungen unterzogen werden und auch
bio-zertifiziert sein missen. Das Invest-
ment damals war enorm, aber heute ist das
Unternehmen einer der wenigen unabhan-
gigen Bean-to-Bar-Hersteller, der in reiner
Bio- und Fair-Qualitat produziert.

Qualitit oder Kompromiss, wie kommt der
Preis ins Spiel?

In der Pandemie hat sich auch fiir Kakaobau-
ern vieles verandert. Durch Ausganssperren
wurde die Ernte erschwert, Sammeltrans-
porte waren kaum planbar und eine grol3e
Unsicherheit verbreitete sich. Erschwerend
kamen in vielen Gebieten auch noch poli-
tische Unruhen dazu. Aus Verzweiflung
wurden uns sogar Lieferungen zu gunsti-
geren Preisen zugesichert. Aber genau das
wollten wir nicht. Josef Zotter hat daher
seine Partner motiviert die Zeit zu nlitzen,
um die Qualitdt weiter zu steigern. Er wiirde
nicht den billigeren Preis bezahlen, aber er
ware glicklich, wenn es noch einen besse-
ren Kakao geben wiirde. Er war sehr, sehr
erstaunt, als die erste Lieferung kam und
das Aroma beim Rosten véllig neue Dimen-
sionen erreichte. Naturlich war der Ge-
schmack auch deutlich intensiver und voller.
Ein unglaubliches Ergebnis harter Arbeit, die
sich aber fir beide Seiten gelohnt hat - und
uns alle wirklich sehr stolz macht.



Es ist wichtig den fairen
Handel weiterzufordern,
jede kleine Verbesserung

ist ein Sieg und es macht
durchaus Sinn, die Zusam-
menarbeit auf Augenhéhe zu
unterstiitzen. Denn auch die
Menschen im Siiden haben

ein Recht auf ein wiirdiges
und selbstbestimmtes Leben
in ihrer Heimat.




SUl3es furs

Osternest

Frohliche Designs, bunte
Fiillungen und neue Krea-
tionen mit Eierlikor und ver-
flihrerischem Toffee, ein Fest
fiir jeden Osterhasen. Die
bunten Farben entstehen na-
turlich aus echten Friichten,
und auch die Nougats werden
Nut-to-Bar selbst hergestelit.
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Hot Chicken

HOT CHICKEN

Eierlikor & Whisky - alkoholhaltig

Dunkle Milchschokolade 50% gefullt mit
Eierlikércreme und Whiskyganache, aus
selbst gemachtem Eierlikér und Whisky von
David Golles.

LMein Mame ist Hase,
Oster Hasel" |

OSTERTOFFEE

Brown Butter Toffee

Dunkle Milchschokolade 50% mit Brauner
Butter-Ganache, eine karamellig, weiche
Toffeefullung.

MEIN NAME IST HASE, OSTER HASE!

75% Tansania & 62% Dominikanische
Republik - vegan

Kakao aus unterschiedlichen Landern bringt
kontrdare Aromen ins Spiel. Das ist die Kunst
der Schokoladenherstellung, den Charakter
des Landes zu etwas Unverwechselbarem

zu machen Ein Kontrast, der sich gut erganzt.

>

Making of handgeschépfte
Schokolade

Sehen Sie sich das Video an:
www.zotter.at/video-handgeschoepft
oder scannen Sie den QR-Code.

Making of Labooko

Sehen Sie sich das Video an:
www.zotter.at/video-labooko
oder scannen Sie den QR-Code.



http://www.zotter.at/video-handgeschoepft
http://www.zotter.at/video-labooko

4 OSTERMINIS DE LUXE

aus der Serie Mi-Xing bar

Vier kleine Schokotafeln mit buntem
Dekor, handgemacht.

Tipp: Schokolade selbst mixen, in vielen
Formen, Sorten und personlichem Dekor,
ganz einfach online!

Fiohliche A

Ostern ' [

FROHLICHE OSTERN

Classic

Weilde Schokolade mit Waldbeeren - eine
Sorte die grol3e und kleine Hasen lieben.

OSTEREIER SIXPACK

Geflllte Ostereier in sechs verschiedenen
Sorten, gefiillt mit feinsten cremigen Nou-
gats von Haselnuss bis Fruchtnougat und
sliRer Karamellcreme. Von Hand mit fruchtig
bunten und klassischen Schokoladen tber-
zogen und in bunten Folien verpackt.

El IM GLAS

Die Osterliberraschung mit Pfiff: Sechs
gefullte bunte Schokoeier im Glas. In sechs
verfuhrerischen Sorten: Von Fruchtnougat
Uber Karamell bis Mandel.



Besucht unseren Bio-Wiirstelstand und
probiert unsere Burger, Hot-Dogs oder
heilRe Bratwiirstel ...

... sogar das Brot fiir unsere Feinkost und den
Wiirstelstand wird téaglich frisch gebacken.

Unterstiitzung im Shop durch Roboter "Max",
er serviert siile Neuheiten.




Bei uns bekommt ihr feinste Kaffeekrea-
tionen aus Bohnen, die frisch von unserer
hauseigenen Zotter-Kaffeerosterei kom-
men. Mit feinsten Arabica-Bohnen aus
Kolumbien, Mexiko und Peru, dazu 10 %
Robusta aus Indien fiir die perfekte Kaffee-
Crema - fiir alle, die milden und lang ge-
rosteten Kaffee mégen!

Unsere Feinkost liadt zum Verweilen auf
ein Glas WeiBwein, hergestellt aus Trauben
von Zotters Weingarten oder Delikatessen
aus dem Essbarten Tiergarten ein.

Schokolade fur alle,

kommt uns besuchen!



Himbeer

IN°-FUSION
Schokolade nach Champagnermethode

Wir haben uns die Frage gestellt, ob man
das Herstellungsprinzip der Champagner-
methode auch auf Schokolade tbertragen
kann und haben es einfach ausprobiert.
Wir waren vom Ergebnis begeistert!

In*fusion ist pure Schokolade neu gedacht.
Wir haben zuerst mit dunkler Schokolade
mit 70% Kakaoanteil experimentiert und
dann festgestellt, dass auch Milchschoko-
laden sich nach dem gleichen Veredelungs-
prinzip verarbeiten lassen. Dabei werden
unsere Edelschokoladen mit Fruchtnoten,
die dem Aroma der Ursprungssorte entspre-
chen, verstarkt. Und zwar nur mit einem
feinen Schuss ,echter” Friichte. Ahnlich wie
bei der Champagnererzeugung, wo am Ende
des Reifungsprozesses noch ein Schuss
Wein oder Zucker zugesetzt wird, damit

BEAN
to BAR

der Charakter des Champagners verstarkt
wird, die sogenannte Dosage. Diese Metho-
de setzen wir nun auch im Verarbeitungs-
prozess der Serie In*fusion um und zwar
durch die Beigabe von fruchtigen Aromen
am Ende des Veredelungsprozesses. Dafiir
haben wir sogar ein eigenes Verfahren ent-
wickelt, damit echte Frichte das naturliche
Kakaoaroma verstarken.

Nun gibt es viele Schokoladen oder Pralinen
mit Fllungen. Durch Alkohol, Nisse oder
Fruchtmark, entsteht ein Geschmacks-

bild. Die Idee von In*fusion ist, pure dunkle
Schokoladen mit einem zarten Hauch von
Frichten wie Zitrone, Johannisbeere oder
Sauerkirsche zu fusionieren und den Con-
chierprozess damit abzuschlielRen.
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Zuerst schmeckt man die bitteren und su-
Ben Aromen vom dominierenden Kakao und
am Schluss, wenn die Schokolade langsam
am Gaumen schmilzt, Uberraschen zarte
Fruchtnoten im Abgang.

So kann man diese vielen Aromen, die im
Kakao schon vorhanden sind, mit leichten
Fruchtzusatzen ein wenig verstarken. Den-
noch hat man dadurch keine Maracuja- oder
Orangenschoko im eigentlichen Sinn, nur ei-
nen leichten Hauch von Frucht. Das ist eine
echte Uberraschung am Gaumen, da man
die Frucht erst am Ende schmeckt - nicht

so dominant, wie bei stark fruchthaltigen
Schokoladen. Das ist wirklich eine Wucht!
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