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Mit unseren besten Wunschen fur das Jahr 2025 stellt Chef
Gourmet die ,Magie der Sinne” in den Mittelpunkt.
Was kénnte besser geeignet sein als die magische Zutat
Schokolade, um die Sinne der gréRten Feinschmecker und
Gourmets zu wecken?

Bei Choba Choba vereinen sich Know-how, Leidenschaft und
Exzellenz, um Schweizer Bio-Schokolade anzubieten, die zu 100 %

aus nachhaltigem Kakaoanbau in  Peru
stammt: der ideale Rohstoff, um K&stlichkeiten

““H“l H‘ ‘| “ CHEF Zertifizierte mit einzigartigen Aromen zu kreieren.
-

Ein Team im Dienste des Geschmacks. Corporation

“/04\/ « Unsere auBergewdhnlichen Couverturen
werden in der Schweiz aus den besten
Kakaobohnen hergestellt, die wir auf

unseren eigenen Farmen im peruanischen

Amazonasgebiet anbauen. Wir verwenden

o nur ausgewdhlte, biologische Zutaten, um
den typischen Charakter unseres Kakaos

o hervorzuheben: Kakaobutter, unraffinierten

Rohrzucker und Schweizer Milchpulver far
unsere Milchkuverturen. »
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AUF ALLE BESTELLUNGEN VON

CHOBA CHOBA-PRODUKTEN*, DIE VOM \AM psiic
01/01/2025 BIS 28/02/2025 GELIEFERT WERDEN . 0 ; &
SC”‘/MER ooovt ,S/A\.L/P‘\’ 4'OS HE?‘

*(DER ANGEZEIGTE PREIS BERUCKSICHTIGT BEREITS DEN RABATT VON 15%)

CHOBA
CHOBA

FARMER-OWNED

; 'El Entdecken Sie Choba Choba
' auf www.chefzourmet.ch
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Neuheit : Huayabamba - Dunkle Couverture

PASIONA 41% HUAYABAMBA 60% ELMER 64% OSWALDO 71%
PERU BIO MILCH PERU BIO DUNKLE PERU BIO DUNKLE PERU BIO DUNKLE

COUVERTURE 6KG COUVERTURE 6KG COUVERTURE 6KG COUVERTURE 6KG
*VERFUGBAR IN GERASPELTER
SCHOKOLADE 5KG

Das gesamte Chef Gourmet-Team steht Ihnen fur Informationen und Beratung zur Verfligung.
Zogern Sie nicht, uns zu kontaktieren !




