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Mit scHOKOLADE aus dem Supermarkt speist man hochstens

Kinder ab. trend zeigt, mit welchen SiiBigkeiten Sie Gaste

STILGERECHT verwc'ihnen. VON SYLVIA M. SEDLNITZKY

ahre Puristen

lieben es ja ei-

gentlich nicht

stiff. Sie erken-

nen nur Bitter-
schokolade mit einem mog-
lichst hohen Kakaoanteil als
die echte Schokolade™ an,
wilhrend sie die tippigere Voll-
milchschokolade gerne den
Kindern iiberlassen. Obwohl
diese auch nicht mehr so siifd
produziert wird und mittler-
weile mehr Kakao und weniger
Zucker enthilt,

trend 11,/2000

So seltsam es klingen mag,
aber eigentlich wichst Schoko-
lade auf Baumen. In den ling-
lichen Friichten sitzen weifle
Kerne, die durch Fermentie-
ren, Trocknen und anschlie-
Bendes Rosten und Mahlen
zum Grundprodukt der Scho-
kolade werden. Diese Masse
wird dann hauchdiinn gewalzt,
um so homogen wie moglich zu
werden, und schliefilich ge-
schmeidig geriihrt. Dieser Pro-
zess, die so genannte Conchage,
istentscheidend Hir die Konsis-

tenz der Schokolade. Denn je
linger geriihrt wird, umso fliis-
siger und zarter wird die Mas-
se. Um ein perfektes Endpro-
dukt zu erlangen, kann sich das
Conchieren bei qualititsbe-

wussten Herstellern schon auf

funf Tage erstrecken, wihrend
industriegefertigte Schokolade
nur acht Stunden oder weniger
gerithrt wird.

Vor dreifiig Jahren war der
Inbegriff des Schokoladen-El-
dorados die Schweiz, spiter
wurden die stark gerosteten

Kakaobohnen der Belgier und
Franzosen bevorzugt, und seit
einigen Jahren kann auch ein
dsterreichischer Manufakteur
mit der internationalen Kon-
kurrenz mithalten. Der oster- |
reichische: Grofimeister des
dunklen Naschwerks, die
Schokoladenmanufaktur Zeot-
ter, legt besonderes Augen-
merk auf einheimische Liefe-
ranten wie z. B. Frischmilch
vom Nachbarbauern. Kiinstli- |
che Aromen und Geschmacks-
verstirker sind hier verpont.® |
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Die allerfeinsten Tafelschokoladen

Von siif3 bis bitter.
M Bitterschokoladen

Cocoa d'Arri-
ba, Klassik
Edelbitter
Chacolatier
Hachez

Die Hachez
aus ausgewahiten Edelkakaosorten
Ecuadors schimeckt trotz des ex-
trem hohen Kakaoanteils noch an
genehm herb und aromatisch.
Kakaoanteil: 77%

Preis: 100-g-Tafel 6S 22.90
Bezugsquelle: Meinl am Graben

Caraibe, Valrhiona

Schmeckt
nach Mandeln
und geroste-
tem Kafiee
und zahlt zu
den besten
Gourmet-Bitterschokoladen.
Kakaoanteil: 66%

Preis: 75-g-Tafel 65 29,90
Bezugsquelle: Wein & Co

Feo D'Or, Feodora

Aus:der
namhaften
Hamburger
Schokoladen-
manufaktor,
wirzig-herb
mit angenehmem Bitterton.
Kakaoanteil: 75%

Preis: 100-g-Tafel 65 26,-
Bezugsquelle: Meinl am Graben

Bitter-Classic, Zotter

Seit 1996
stellt der stel-
rische Famili-
enbetrieb
mehr als 25
verschiederie
Schokeladesorten her, eine hoch-
wertige Kuverture mit zarter. cremi-
ger Flllung.

Kakaoanteil: 65%

Prels: 70-g-Tafel 65 25,-

glanzender
Kiassiker aus der weltbekannten
belgischen Manufaktur, intensives
Mokka-Aroma.
Kakaoanteil: 70%
Preis: 47-g-Tafel 6S 17—

Pl Edelbitter-

¢ schokolade
Michel Cluizel
| Aus dem Fa-
¢ milienbetrieb

im Suden der Mormandie kammen
die besten Schokoladen Frank:
reichs, leichtes Mokka-Aroma,
seidiger Glanz.

Kakaoanteil: 72%

Preis: 100-g-Tafel 65 42 —
Bezugsquelle: Grand Cru

Edelbitterschokalade, Demei

Die in Relation teuerste Bitterscho-
kolade aus dem Traditionshaus am
Wiener Kohlmarkt schmeckt zarthit-
ter nach Kakao und herb-sif.
Kakaoanteil: 65%

Preis: 50-¢-Tafel 65 40~
Bezugsquelle: Konditorel Demel

Extra Dark, Neuhaus

Das besonders fiir seine Pralinen
bekannte Konkurrenzunternehmen
aus Belgien produziert auch eine
angenehm herbe, schon glanzende
Gourmetschokolade mit angenei-
mem Bitterton.

Kakaoanteil: 70%

Preis: 80-g-Tafel 65 35~

B Volimilchschokoladen

Jivara Lalt, Valrhona

Eine cremige, nicht zu siife
Vollmilchschokolade, der man die
lange Conchier-Zeit anmerkt.
Kakaoanteil: 40%

Preis: 70-g-Tafel 6S 39,20
Bezugsquelle: Wein & Co

Edel-Vollmilch, Hachez

Eine dunkelbraune, weiche Tafel mit
angenehmem Honig-Ton von Bremens
Schokoladeproduzenten Hachez.
Kakaoanteil: 39%

Preis: 100-g-Tafel 65 22,90
Bezugsquelle: Meinl am Graben
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Milchschokolade, Haas & Haas

Die cremige, volimundige Minitafel

wird von der belgischen Firma Ca-
chet fir das Teehaus Haas & Haas

produziert.

Kakaoanteil: 34%

Preis: 5(0-g-Tafel 6S 9.~
Bezugsquelle: Fa. Haas & Haas

Chocolat Extra au Lait

Marquise de Sevigne

Eine feine, sufe und gut conchierte
Gourmetschokolade aus dem
Pariser Traditionsunternehmen Mar-
quise de Sevigne, gutes Preis:
Leistungs-Verhaltnis.

Kakaoanteil: 30%

Preis: 100-g-Tafel 0S 15~
Bezugsquelle: Godiva

Milchschokolade, Demel

Fir Naschkatzen, die es besonders
suf mogen!

Kakaoanteil: 40%

Preis; 50-g-Tafel 65 40—
Bezugsquelle: Konditorei Demel

SUSSE ADRESSEN:

Grand Cru; Kaiserstr. 67, 1070 Wien,
Tel. 01/524 13 10, Fax: 01/524 (0792,
karlegger@grandcm al

Endiva Chul:ulaner. Kamtnar ng 51

1010 Wren Tel..01/513 07 89

Nuuhaus Ghuuniahar. Ringstrafien-
Galerien, MahlerstraBe 4,

1010 Wien, Tel.: 01/512 54 04

Zaﬂer Schukuladenmanufzktur
8333 Risgershurg. Tl 03152/55.54
Fax: 03152/65 54-4, www.zotierat,
schokolade@zotterat

Alois V. Stangl,

Bayerhammerstr. 18. 5020 Salzburg,
wwvi.siangl-at/stangl, illy@stangl.at

Milchschokolade, Zotter
Haselnlusse und Honig geben der

handgeschopften Tafel aus der Stef:

ermark mit zartcremigem Innenle-
ben eine angenehme Karamellnote.
Kakaoanteil: 35%

Preis: 70-g-Tafel 0S 25,-
Bezugsquelle: Schokoladenmanu-
faktur Zotter

Lait pur Java, Michel Cluizel
Die Vollmilchschokolade mit dem

hochsten Kakaoanteil schmeckt an-

genehm herb und intensiv und ist
eine gute Alternative zu Bitterscho-
koladen,

Kakaoanteil: 50%

Preis: 100-g-Tafel 05 42—
Bezugsquelle: Grand Cru
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Milch Extra, Lindt & Springli

EXCELLENCE

Eine samtige, sahnige Vollmilchscho-

kolade, die durch ihre Stie und
ihren hiedrigen Kakaoanteil beson-
ders bei Kindern ankommen dirfte.
Kakaoanteil: 29%

Preis: 100-g-Tafel 65 25—
Bezugsquelle: Gebrider Wild

Haas & Haas Teegeschafte und Versand.
Stephansplatz 4, 1010 Wien.

Tel.: 01/512:8770,

Fax: 01/512 72 47-22,

Kaminer Ring 5-7, 1010 Wien,

Tel: 01/512:6118,

Fax: 01/512.51 17

Wam &Co tZanIraIa} Maw:angasse f.
1220 Wien, Tel: 01/250 55-0.

Fax: 01/250 55~ 550

Jutius Meinl AG am Granen Graben 19.
1010:Wien, Tel.- 01/532.33 34,
rax: 01/532 33 34:30

Gebriider Wild, Never Markt 10-12.

1010 Wien, Tel.: 01/512 53 03.
Fax:D1/513 9515
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