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Die Anbaugebiete
unserer Kakabohnen



Pott au Chocolat vereint direkt gehandelte Edelka-
kaosorten mit Nachhaltigkeit und viel Liebe zum
Schokoladenhandwerk. Hochwertige Produkte tref-
fen auf spannende Geschichten tiber die Herkunft
der Bohnen und die Herstellung unserer handgefer-
tigten Schokoladenkompositionen.
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Uber Uns Bean to Bar Pralinen

Good Food Kreateure  Aus einer Hand gefer-  Uber 100 handge-

mit einer nachhalti- tigt: Craft Schokola-  fertigte Pralinen
gen Kakao Mission de von der Bohne bis ~ Kompositionen mit
zur Tafel natirlichen Zutaten
Feinkost Aufstriche Schoko Infos
Dragierte Nusse, Mole, Chutney und Service & Verkaufs-
Trinkschokolade und  zartschmelzende bedingungen und

Kakaonibs Schokoaufstriche Infos zur Haltbarkeit
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Schokoladen

Krealeure

mit kakaohaltiger

Mission

Wir haben vor vielen Jahren auf
Reisen in ferne Ldnder unsere
Leidenschaft fur Kakao und edle
Schokolade entdeckt

Wir, das sind Manfred Glatzel und Marie-Luise
Langehenke. Seit 2008 teilen wir diese Be-
geisterung mit den Menschen im Ruhrgebiet
und weit darUber hinaus. Das Ruhrgebiet als
Wiege feinster Schokoladenkompositionen?
Wir haben es mit Pott au Chocolat méglich
gemacht.

Mit einem Faible fur feine Aromen und Good
Food liegen uns nicht nur exklusive Schoko-
laden-Kreationen am Herzen, sondern auch
die Nachhaltigkeit. Unser Motto lautet ,Mehr
als fair". Wir verarbeiten gemeinsam mit
unserem Team ausschlieBlich direkt gehan-
delten Edelkakao. Produziert im Einklang mit
der Natur und mit Respekt fur die Menschen
in den Herkunftslandern.

Auch heute noch bringen wir immer wieder
neue Ideen von Reisen mit. Mal ist es der
Kampot-Pfeffer aus Kambodscha, mal sind
es die Haselnusse aus dem Piemont, die in
Kombination mit den edlen Kakaosorten zu
raffinierten Kostlichkeiten werden.

Bei unseren Reisen zu den Urspriingen der von
uns verarbeiteten Kakaobohnen lernen wirim
direkten Kontakt zu den Kakao-Farmern viel
Uber deren Bedurfnisse und die Bedingungen
vor Ort. Peru, Dominikanische Republik und
Tanzania haben wir bereits besucht. Unser
hochstes Prinzip ist, nie am Genuss zu sparen
und dabei Wert auf hochwertig und von
Hand gefertigte Produkte zu legen. Gepaart
mit kultureller Nachhaltigkeit.
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Mit ganzem Herzen
lrom Bean to Bar

Anfang 2020 haben wir noch
einmal eine groBe Verdnderung
gewagt und die Produktion auf
,From Bean to Bar" umgestellt

Das heiB3t, wir fiihren alle Verarbeitungsschrit-
te von der Bohne bis zur fertigen Tafel selbst
durch. Wir kaufen ganze, ausgesuchte Kakao-
bohnen von vertrauensvollen Partnern, die
vor Ort eng mit den Bauern zusammenarbei-
ten und diese unterstitzen, und bearbeiten
sie in unserer Manufaktur. Schokoladen-
manufakturen, die diesen Aufwand auf sich
nehmen, gibt es derzeit noch sehr wenige in
Deutschland. Die meisten verarbeiten bereits
fertige Kakaomasse.

Das Schokoladenhandwerk ,From Bean to
Bar” bietet nicht nur beste Moglichkeiten fir
die Auswahl der Bohnen und die Transpa-

renz der Lieferkette. Sie sorgt auch fir viel
groBeren Einfluss auf das Aromenspektrum
der Schokolade. Durch viele Experimente

und Tests, zum Beispiel mit verschiedenen
Rostzeiten und -temperaturen sowie unter-
schiedlichen Conchierzeiten, ist es schlieBlich
erst moglich, die nattrliche Komplexitat der
Kakaobohne zum Vorschein zu bringen und
das Beste aus den einzelnen Sorten herauszu-
holen. Und das ist unsere Prioritat.

Denn eines ist klar: Die einzige Méglichkeit,
auBergewshnliche Schokolade herzustellen,
besteht darin, mit auBergewdhnlichen Boh-
nen zu arbeiten!



Handgemachte
Pralinenkunst

Uber 100 Sorten mit unterschied-
lichsten Geschmacksprofilen
von klassisch Uber exotisch bis
zu komplett vegan

Sie sehen nicht nur wunderschén aus. Sie sind
mit Liebe zum Kakao handgefertigt. Dezente,
harmonische Kompositionen, die lange in
Erinnerung bleiben und die wahre Kunst des
Schokoladenhandwerks offenbaren.

In unserer Manufaktur kdnnen Schokoladen-
fans uns durch eine groBe Glasfront bei der
akribischen Arbeit sehen. Bis zu 5.000 Pralinen
sind es, die unser Team tdglich mit viel
Kénnen und Hingabe zum Handwerk zaubert.
Von wiirzig Uber fruchtig, von klassisch bis
experimentell. Geflllt mit feinster Ganache,

umhuillt von einer unserer edlen Schokoladen-
sorten. Kreationen wie Lavendel-Preiselbeere,
Himbeer-Truffel, Rotwein-Blaumohn, Rosen-
blite an Grappa, Salz-Mandel und viele, viele
weitere sorgen fir kleine und groBBe Genuss-
momente. Freunde hoher Schokoladenkunst
schwoéren drauf.

Wir verwenden fir all unsere Produkte
ausschlieBlich naturliche Zutaten und haben
auch eine groBe Auswahl an veganen, lakto-
se- und glutenfreien Pralinen.






Pralinenkollektion

Ananas Aprikose Balsamico Balsam Banane Birne
Kokos Koriander Kirsche Pfirsich Kardamom
. p
Blatter- Blutorange Bratapfel Brombeere Butterkeks Café au lait Cappuccino

krokant
Earl Grey Erdbeere Erdnuss Feige Granatapfel
Basilikum Balsamico
Heidelbeere Himbeere Holunder Ingwer Joghurt Kokos Lavendel
Oregano Beere Zitronengras Cassis Safran Preiselbeere

Limette Thai Marzipan Masala Matcha Tee Minze Muskat Nougat
Basilikum Orange ind. Gewtirz Griiner Tee Feuilletines
v \
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Nuss Olive Pfirsich Pflaume Rhabarber Pistazie Rosmarin
Edition Kalamata  Johannisbeere
Rote Beete  Roter Pfeffer Steinsalz  Salz Karamell Sesam Honig ~ Spekulatius Sternanis
$ELE :
EH:
. S
SuBholz Tonka Thymian Vanille Veilchen Walnuss Zimt Zitronen-
Lakritz Bohne Orange melisse



Mit Alkohol

@RO

Baileys Caipirinha  Champagner  Cointreau Eierlikor Rotwein
Truffel Orange Barrique
Rosenbliite  Tiramisu Whisky  Winterzauber
an Grappa

Vegan & Laktosefrei

Kaffee Kirsche Marzipan Marzipan  Marzipan Him-  Marzipan
Kirsche Pistazie  beer Walnuss Pur

Marzipan Nougat Nougat Palét Passion Salz
Schokolade  Marzipan  Kakaosplitter d‘Or Frucht Mandel
Kirsch Williams ~ Zwetschgen
Brand Brand Brand
Grand Cru Schokolade

Alto Piura Java
75% 65%







Schokoladen Tafeln

zum Dahinschmelzen

Tauchen Sie ein in die geschmack-
liche Einzigartigkeit jeder Kakao-

sorte und schmecken Sie den Ur-

sprung

Unsere Tafeln entflihren Sie auf eine Genuss-
reise. Wir lieben die Diversitat der Kakao-
landschaften und -bohnen, ihre unterschied-
lichsten Aromen und Geschichten. Unsere
handgegossenen Tafeln, von der Bohne bis
zur Craft Schokolade in unserer Manufak-
tur gefertigt, sind das Markenzeichen unserer
Chocolaterie.

Wir verarbeiten Edelkakaosorten aus unter-
schiedlichen Landern wie Venezuelq, Peru,
Ecuador, der Dominikanischen Republik, Tan-

zania, Ghana und Indonesien und entdecken
gern immer neue Aromenprofile anderer Sor-
ten und Anbaugebiete.

Neben den puren Tafeln lieben unsere Kundin-
nen und Kunden auch gewdirzte, gefiillte und
belegte Schokoladen. Verfeinert mit edlen Ro-
senbluten, gefillt mit Whisky, gewtirzt mit Ton-
kabohne. Unsere Kreativitat und Ideenvielfalt
kennen keine Grenzen. Auch, was die Verpa-
ckung angeht. Unsere hausinterne Grafik zau-
bert hinreiBende Motive zu fast jedem Anlass.



Geschmacksprofile der Schokolade

Arhuaco 100%

Fruchtig

Udzungwa 75%

Wiirzig

Saure
FD

Carabobo 70%

Fruchtig

Udzungwa 49%

Wiirzig

Fruchtig

Carabobo 80% Piura Blanco 75%

Warzig Wiirzig
Sute Sue

Réstung Rostung
Bitter Bitter
Saure Saure

Fruchtig Fruchtig

Mwena 72%

Sumba 70%

Saure
FD

Java 65%

Wardig

Fruchtig

Oko Caribe 65%

Warzig Warzig

Fruchtig

Piura Blanco 49%

Mono Bravo 39%

Wiirzig Wiirzig

Fruchtig

Arhuaco 75%

Fruchtig

Mono Bravo 70%

Seure
Fruchtig

Sumba 60%

Fruchtig

Sumba 39%

Warzig

Saure
Fruchtig



Sortenreine Grand Cru Schokoladen Tafeln

srhiuiaco arabobio huaco Udzungwa
100, = b e Tin

Arhuaco 100% Carabobo 80% Piura Blanco 75% Arhuaco 75% Udzungwa 75%
Dunkle Schokolade  Dunkle Schokolade Dunkle Schokolade Dunkle Schokolade Dunkle Schokolade
4251714414911 4251714415673 4251714415178 4251714414904 4251714415192

sorr

Mono Bravo b Oko Carlbe

70% 13 03

Mwena 72% Sumba 70% Mono Bravo 70% Carabobo 70% Oko Caribe 65%
Dunkle Schokolade Dunkle Schokolade Dunkle Schokolade Dunkle Schokolade  Milchschokolade
4251714414928 4251714415635 4251714415185 4251714415659 4251714414874

sorr

Udzungwa
19

Java 65% Sumba 60% Udzungwa 49% Piura Blanco 49% Mono Bravo 39%
Milchschokolade Milchschokolade Milchschokolade Milchschokolade Milchschokolade
4251714414591 4251714415628 4251714415376 4251714414614 4251714415161

Sumba 39% Vegan 49%
Milchschokolade Ohne Milch Schokolade
4251714415666 4251714414867

Benannt sind unsere sortenreinen Grand Cru
Schokoladen Tafeln nach den Ursprungsregionen,
bereitet aus hochwertigsten Kakaobohnen, einige
sogar preisgekront durch die International Choco-
late Awards und die Academy of Chocolate.
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Gewlirzte Schokoladen Tafeln
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Chili 70% Salz 49% Salz 70% Tonka 49% Zimt 39%
Dunkle Schokolade Milchschokolade Dunkle Schokolade Milchschokolade Milchschokolade
4251714415574 4251714415468 4251714415581 4251714415475 4251714415253

Motto Schokoladen Tafeln

sorr
Vielen
Dank
‘ (il J o ==mm iy ]

Viel Gluck Glickwunsch Von Herzen Vielen Dank Heimspiel
Milchschokolade Milchschokolade Milchschokolade Milchschokolade Milchschokolaade
4251714414829 4251714414782 4251714414805 4251714414447 4251714414843
Dunkle Schokolade Dunkle Schokolade Dunkle Schokolade Dunkle Schokolade Dunkle Schokolade
4251714414812 4251714414775 4251714414805 4251714414515 4251714414836

Gefullte Schokoladen Tafeln

Lebkuchen Marzipan Salz Karamell Marzipan Pur Nougat Kakaosplitter Nougat Kakaosplitter
Dunkle Schokolade  Dunkle Schokolade Dunkle Schokolade Dunkle Schokolade  Milchschokolade
4251714414287 4251714414324 4251714414294 4251714414300 4251714414256

PoTT

Himbeere

Whisky Zimt Himbeere
Dunkle Schokolade Milchschokolade  Dunkle Schokolade
4251714414317 4251714414270 4251714414263



Belegte Schokoladen Tafeln
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Haselnuss
TO

Haselnuss 70%
Dunkle Schokolade
4251714415031

Kaffe 70%
Dunkle Schokolade
4251714415017
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Orange 49%
Milchschokolade
4251714415406
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" Cashew

MBS

Cashew

TO=

Haselniss

ERE

E
Haselnuss 39% Cashew 70% Cashew 49% Erdnuss 28%
Milchschokolade  Dunkle Schokolade Milchschokolade Weisse Schokolade
4251714414980 4251714415024 4251714415383 4251714414010
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Kaffee 39% Kakaosplitter 70%  Kakaosplitter 65% Orange 70%
Milchschokolade ~ Dunkle Schokolade  Milchschokolade Dunkle Schokolade
4251714414973 4251714415048 4251714414065 4251714415062

worT

Wildberre
192

Wilidheere
7O

Wildbeere 49%

Walnuss 70% Walnuss 65% Wildbeere 70%
Dunkle Schokolade Milchschokolade =~ Dunkle Schokolade Milchschokolade
4251714415079 4251714414072 4251714415086 4251714415413

Macadamia 70%
Dunkle Schokolade
4251714415055

Macadamia 49%
Milchschokolade
4251714415390
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Schokoladige
[-einkost, die stichtig

macht

Neben Tafeln und Pralinen haben
wir uns auf weitere exklusive
Schokoladen-Produkte spezialisiert.
Handgefertigt nach Rezepturen,
die wir so lange verfeinern, bis sie
perfekt sind.

Himbeeren mit einem Uberzug aus weiBer
Schokolade, schokoliertes Popcorn mit Milch-
oder dunkler Schokolade, Karamell-Mandeln
umhdillt von dunkler Schokolade und viele
weitere kreative Schépfungen begeistern
Feinkost-Experten.

Ein Highlight sind unsere schokolierten Ka-
kaobohnen und Haselnisse. Die Nisse stam-
men von einer kleinen, familiengefiihrten Ko-

operative aus dem Piemont. Uberzogen sind
sie mit dunkler ,Bean to Bar“-Schokolade. Die
kleinen Genusskugeln stecken voller Energie
und sorgen fur kleine Glicksmomente.

Wer es pur mag, fur den gibt es fein gerostete
Aruhaco Kakaobohnen, Kakaoschalen-Tee
oder Kakao-Nibs, die nicht nur gut schmecken,
sondern dariber hinaus sehr gesund sind.






Schokolierte Feinkost

Haselnisse in
dunkler Schokolade
4251714474786

Kakaobohnen in
dunkler Schokolade
425171447731

Himbeeren in
weisser Schokolade
4251714474854

Mandeln mit Zitrone
und Himbeere
4251714474779

Popcorn in Popcorn in
Milchschokolade dunkler Schokolade
4251714474205 4251714474267

20
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Lebhuchen
Mandeln

L e

Karamell Mandeln in
dunkler Schokolade
4251714474755

Lebkuchen Mandeln
in Milchschokolade
4251714474724

rorr

Mandef
splitior
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Mandelsplitter in
dunkler Schokolade
4251714474250

Mandelsplitter in
Milchschokolade
4251714474199

Erdbeeren in

Ingwer in
dunkler Schokolade dunkler Schokolade
4251714474236 4251714474229



Purer Kakao Genuss

Kakaoschalen Tee Kakao Nibs Kakaobohnen Arhuaco
4251714474687 4251714474694 4251714474885

Wer es pur mag, fir den gibt es fein gerostete
Aruhaco Kakaobohnen, Kakaoschalen Tee
oder Kakao Nibs, die nicht nur gut schmecken,
sondern dariber hinaus sehr gesund sind.

21



Aulstrich, Mole e~
Chutney ftir Gourmets

Beim Offnen entstromt ein kost-
licher Schokoduft. Unsere Auf-
striche sind ein verfiihrerisches
Wunder in Gldsern

Grandios aufs Brot, zum Dessert oder auch
zum Abschmecken feinster Saucen. Pur sind
sie naturlich auch ein Hochgenuss. Scharfe
Chili Mole, nicht ganz so scharf wie das Origi-
nal aus Mexiko, dafir noch viel schokoladiger.

Oder streichzarter Salz-Karamell-Aufstrich
mit sahnig-stiBem Geschmack und einem
Hauch Steinsalz aus dem Punjab. Meist ist
er schon pur ausgel6ffelt und schafft es gar

nicht mehr aufs Frahstlcksbrot oder als Top-
ping auf Eis oder Joghurt. Oder wie wdre es
mit unserem samtig-feinen, leicht herben und
veganen Schokoladen-Aufstrich? Oder dem
Klassiker, einem Schoko-Haselnuss-Aufstrich?
Der vereint edle Kakaosorten in Kombination
mit Haselnlssen zu einem dunklen Streichge-
nuss und stellt garantiert alle herkdmmlichen
Schokoladenaufstriche in den Schatten.

Schokoladen Haselnuss Salz Karamell Scharfe Chili Feigen Schoko
Aufstrich Schoko Aufstrich Aufstrich Schoko Mole Chutney
4251714474113 4251714474120 4251714474397 4251714474137 4251714474151
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Service ¢r

Verkauls-

bedingungen

Einfach online informieren: unter www.pot-
tauchocolat.de steht lhnen unser Einkaufs-
berater 7 Tage die Woche zur Verfigung. Hier
finden Sie neben aktuellen Produktfotos viele
zusdtzliche Informationen zu dem Produkt
und die aktuelle Verfugbarkeit.

Selbstverstdndlich beraten wir Sie gerne auch
telefonisch und kénnen als Produzent auch

online nicht verfigbare Mengen innerhalb ei-
nes kurzen Zeitfensters zur Verfugung stellen.

Wir sind persénlich fur Sie da!

Montag bis Freitag 10.00 - 16.00 Uhr

+49 (0) 23195018350

Oder 24/7 unter www.pottauchocolat.de und
info@pottauchocolat.de

Haltbarkeiten
(bei sachgemdaBer Lagerung*)

- Pure, gewlrzte oder belegte Tafeln:
mindestens 12 Monate ab Versanddatum
(ausgenommen weisse Schokolade)

- Gefllte Tafeln: mindestens 3 Monate,

hochstens 6 Monate

- Dragierte und Schokolierte Produkte:
mindestens 12 Monate

« Pralinen: mindestens 12 Wochen bei kihler
und trockener Lagerung zwischen 16 und 18° C

* Temperaturschwankungen kénnen zu
Fettreife (gerade bei 6lhaltigen Zusatzen

wie Nussen) fihren und beeintrdchtigen den
Geschmack kaum. Direkte Feuchtigkeitsein-
wirkung fuihrt zu Zuckerreife und kann den
Geschmack beeintrdchtigen. Die Mindest-
haltbarkeit wird jedoch weder durch Fettreife
noch durch Zuckerreife beeintréchtigt.

Zahlungs- und Lieferbedingungen
auf einen Blick

Ab einem Bestellwert von 1.000 EUR liefern
wir innerhalb Deutschlands frei Haus. Liegt
der Wert darunter, berechnen wir eine Kos-
tenpauschale fur Verpackung und Versand je
30 Kg von 15,50 EUR (ungekuhlt). Im Sommer
versenden wir per Kihlspedition je 30 Kg
innerhalb Deutschlands mit einer Pauschale
von 40,00 EUR.



Erstlieferungen erfolgen gegen Vorkasse.
Danach lauten unsere Zahlungsbedingungen
Rechnungsdatum + 14 Tage netto Kasse, kein
Skonto.

Muster werden zum Katalog- / Onlinepreis in
Rechnung gestellt, die Versandkosten miissen
vom Kunden getragen werden.

Alle angegebenen Preise verstehen sich als
Preis pro Stuck in EUR (Tafel, Beutel, Dose,
Glas) bzw. als Lage bei Pralinen. Die Abnahme
erfolgt entsprechend der vorgegebenen VE
(Verpackungseinheit).

Wir behalten uns Preiséinderungen innerhalb
des laufenden Jahres vor. Der aktuelle Preis
wird auf der Bestellbestdtigung aufgefiihrt.

Fur Bestellungen unter 250,00 EUR netto wird
eine Beteiligung an den Verwaltungskosten in
Hohe von 25,00 EUR in Rechnung gestellt.

Der Mindestbestellwert liegt bei 150,00 EUR
netto.

Individuelle Anfertigungen und White Label
Produktionen mit einer Vorauszahlung von
50% bei der Bestellung.

Nach der Aufnahme lhrer Bestellung erhalten
Sie automatisch eine Bestellbestatigung an
Ihre angegebene E-Mail-Adresse. Die Rech-
nungsibermittlung erfolgt nach Ubergabe
der Ware an die Spedition per elektronischem
Versand als PDF-Dokument an die angegebe-
ne E-Mail-Adresse.

Der Versand innerhalb Deutschlands dauert in
der Regel 1 bis 3 Tage, in andere EU-L&nder 7

bis 10 Tage. Lieferzeiten sind ohne besondere
Vereinbarung unverbindlich.

Gewichts- und Mengenangaben sowie die
Darstellungen sind Richtwerte und keine
garantierten Beschaffenheitsangaben. Han-
delstibliche Abweichungen sind vorbehalten.

(Die Lieferung ist unverziglich nach An-
lieferung sorgfdltig zu prifen und eventu-

elle Mangel wie Bruch, Beschadigung und
Vollstandigkeit auf dem Frachtbrief unter
Beteiligung des Spediteurs zu vermerken und
binnen drei Werktagen nach Lieferung an Pott
au Chocolat zu melden. Beschadigte Ware ist
durch Fotomaterial zu dokumentieren).

Produkteigenschaften

Dieses Produkt ist vegan.
Dieses Produkt ist glutenfrei.

Dieses Produkt enthdlt Gluten.
Dieses Produkt ist laktosefrei.

Dieses Produkt enthdlt Laktose.
Dieses Produkt ist ohne Nisse.

Dieses Produkt enthdlt Nusse.

Die Symbole der Produkteigenschaften haben wir
selbst entworfen, sie entsprechen keinen offiziellen
Siegeln und habe keinen Anspruch auf Vollstén-
digkeit. Vielmehr sollen sie die fiir uns nennenswer-
ten Eigenschaften eines bestimmten Produktes
hervorheben.

25
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Genussfinder

Buro, Produktion und Verkauf

KaiserstraBe 61, 44135 Dortmund
Mail: info@pottauchocolat.de
Telefon: +49 (0)231 95018350

Offnungszeiten Biiro
Montag - Freitag 10:00 bis 17:00 Uhr

Entdecken Sie unseren Online Shop und viele
weitere Geschichten rund um Schokolade

www.pottauchocolat.de
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Unsere Manufaktur
im Herzen des Ruhrgebiets
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