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Chocolatier




dunkle Schokolade weisse Schokolade

Milchschokolade
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Ecken und Kanten fiir runde Kreationen.

Unsere Geschichte begann vor mehr als 50 Jahren in einem kleinen
und unscheinbaren Schopf in Zug. Die Leidenschaft fir den Genuss,
aber auch der Wunsch fur Kennerinnen und Geniesser ganz besondere
Kdstlichkeiten zu kreieren, trieben Charles Aeschbach an. Und so dau-
erte es nicht lange, bis er seinen Traum erfUllen konnte und die ersten
sussen Spezialitdten an ausgewdhlte Fachhé&ndler lieferte.

Als gelernter Confiseur und ehemaliger Suchard-Fachberater legte

er bereits damals besonderen Wert auf die Auswahl des Kakaos und
hochwertige Couverture-Rezepturen. Diese Tradition der sorgféltigen
Auswahl und héchsten Qualitat lebt bis heute in unseren Rezepturen
weiter — ein Erbe, dem wir treu bleiben. Schweizer Zucker und Milch,
kombiniert mit Kakaobohnen aus nachhaltigem Anbau, sind das Herz-
stUck unserer genussvollen Aeschbach-Couverturen, die wir in Zusam-
menarbeit mit ausgewdhlten Schweizer Partnern herstellen. Geblieben
ist auch die einzigartige Form: Wunderbar eckige Carrés fir ab-
gerundeten Genuss.

Aus Liebe um Genuss.




Was fiir uns Nachhaltigkeit bedeutet.

FUr uns ist Nachhaltigkeit nicht nur ein Ziel, sondern eine Reise, die wir aus vollem
Herzen antreten. Wir verstehen Nachhaltigkeit als ein dreidimensionales Konzept,
das dkologische, soziale und dkonomische Aspekte miteinander verwebt. Jede
Dimension ist unverzichtbar und bedingt die andere, um ein harmonisches
Zusammenspiel zu gewdhrleisten.

Unsere Reise begann 1972 mit der Grindung von Aeschbach Chocolatier. Uber

die letzten Jahrzehnte erreichten wir verschiedene Meilensteine im Bereich der
Nachhaltigkeit: So kdnnen wir mit unserer Photovoltaik-Anlage rund 40% unse-

res Strombedarfs decken, kihlen mit Rooter Grundwasser und produzieren unsere
Spezidlitéten seit 2022 klimaneutral. Daneben arbeiten wir seit vielen Jahren fast
ausschliesslich mit Rainforest Alliance-zertifizierter Schokolade. Dank dieses Siegels,
wird die Schokolade nach Methoden hergestellt, welches sich auf unserem dreidi-
mensionalen Konzept der Nachhaltigkeit stitzt. Mit der Lancierung unserer Aesch-
bach-Couverture starten wir mit neuen Projekten direkt am Ursprung des Kakaos.

Was wir fiir mehr Nachhaltigkeit tun:

@ Verzicht auf fossile Energie Schweizer Milch & Zucker

% Eigene Photovoltaik-Anlage Natdrliche Farbstoffe

B

KUhlung durch Rooter Grundwasser Feine Rework-Produkte aus Uberschuss
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{34 Label «Klimaneutral» Langjéhrige Mitarbeiter*innen

UnterstUtzung verschiedener Jugend-,
Sport- & Kulturprogramme
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Couverture mit Verantwortung.

Beim weltweiten Anbau und Handel von Kakao gibt es viel Raum fir
Verbesserung. Wir nehmen unsere soziale und umweltbezogene Ver-
antwortung wahr und unterstitzen verschiedene Projekte direkt am
Ursprung insbesondere im Bereich der Grundversorgung und Bildung.

Das Anbaugebiet rund um Allakro in der ElfenbeinkUste ist eines der
wichtigsten des Landes. Einen Teil unseres Kakaos beziehen wir aus der
Kooperative in dieser Region und haben uns darum entschieden ein
lokales Schulprojekt zu unterstitzen. Die R&Gumlichkeiten der «Choco-
School» werden in diesem Jahr umfassend saniert.

Die Eckdaten dazu:

M Sanierung eines Schulgebd&udes
mit 3 Klassenzimmern

M R&umlichkeiten for zirka 120
Schiler*innen einer Primarschule

Renovationsstart: Sommer 2024
Renovationsabschluss: Ende 2024

Alle unsere Couverturen-Sorten sind Rainforest Alliance
zertifiziert. Das Siegel der Rainforest Alliance steht fur
Farmer*innen und Unternehmen, die sich fUr eine Welt
einsetzen, in der Mensch und Natur gemeinsam wach-
sen kdnnen. Mehr Informationen gibt es unter ra.org.
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Geschmacksprofil

Biss

SUsse

Milch

Kakao

Vanille

Caramel

=

Schmelz

Attribute:
Cremig
Vollmundig
Harmonisch
Zartschmelzend

37% 36%
Kakao Kakao

dunnflssig normalflissig

Milla

COUVERTURE MILCH

Zartschmelzende, cremige Milchschokolade mit
vollmundigem Milchprofil und akzentuiertem Kakao-
geschmack.

21% VOLLMILCHPULVER

Zutaten: Zucker, Kakaobutter, VOLLMILCHPULVER (CH),
Kakaomasse, Emulgator (Lecithin), Vanilleextrakt.
Kann Spuren von HaselnUssen, Mandeln und Soja enthalten.

Produktinformationen

ArtikelNr.  Bezeichnung  Kakaogehalt FlUssigkeitsgrad  Verpackungseinheit

547480 Milla 36% NormalflUssig 1x9kg

13244 Milla 37% DOnnflussig 1x9kg

26162 Milla 37% DUnnflussig 4x2kg




35%
Kakao

dinnflUssig

Clarissa

COUVERTURE MILCH

Zartschmelzende Milchschokolade mit vollmundigem
Milchprofil, angenehmer SUsse und leichter Vanille-
Note. Eine optimale, schonende Conchierung garan-
tiert fUr feinsten Schmelz.

Zutaten: Zucker, Kakaobutter, VOLLMILCHPULVER (CH),
Kakaomasse, Emulgator (Lecithin), Vanilleextrakt.
Kann Spuren von Haselnissen, Mandeln und Soja enthalten.

Produktinformationen

ArtikelNr.  Bezeichnung  Kakaogehalt FlUssigkeitsgrad  Verpackungseinheit

547483 Clarissa 35% DUnnflussig 1x9kg

Geschmacksprofil

Biss
SUsse
Milch
Kakao
Vanille
Caramel

Schmelz

Attribute:
Zartschmelzend
Geschmeidig
Angenehm sdss
Leichte Vanille-Note




Geschmacksprofil

Biss

SUsse

Milch

Kakao

Vanille

Caramel

Schmelz

Attribute:

Vollmundiger Milchgeschmack
SUsslich

Leicht kakaobetont
Caramel-Note

36%
Kakao

normalflUssig

Caramella

COUVERTURE MILCH

Cremige Milchschokolade mit vollmundigem Milch-
profil akzentuiertem Caramel-Geschmack mit ange-
nehmer SUsse.

Zutaten: Zucker, Kakaobutter, VOLLMILCHPULVER (CH),
Kakaomasse, Aroma, Emulgator (Lecithin), Vanilleextrakt.
Kann Spuren von HaselnUssen, Mandeln und Soja enthalten.

Produktinformationen

Artikel Nr.  Bezeichnung  Kakaogehalt Flussigkeitsgrad ~ Verpackungseinheit

22983 Caramella 36% NormalflUssig 1x9kg




Kakao
normalflissig
Crema Geschmacksprofil
COUVERTURE DUNKEL
Biss o——
Zartschmelzende dunkle Schokolade mit Rahm und )
: . .. .. SUsse —
einem ausgewogenen Kakaoprofil, présenter SUsse,
abgerundet mit brauner Vanille- und leichter Wald- Mileh -
beernote. Kakao —
48% KAKAO Vanille -
Caramel e
Zutaten: Zucker, Kokaomasse, RAHMPULVER, Kakaobutter,
VOLLMILCHPULVER, Emulgator (Lecithin), Vanilleextrakt. Schmelz e
Kann Spuren von Haselnissen, Mandeln und Soja enthalten.
Produktinformationen Attribute:

Intensiver Geschmack
Dominanter Kakao
Milde SUsse
Leicht malzig

Artikel Nr.  Bezeichnung Kakaogehalt Flussigkeitsgrad  Verpackungseinheit

18817 Crema 35% NormalflUssig 1x9kg




50% 51%
Kakao Kakao

normalflUssig dunnflssig

Geschmacksprofil Velmara

COUVERTURE DUNKEL

Biss

Dunkle Schokolade mit dezenter SUsse, getragen
von einem vielféltigen, sanften und fruchtigem
Kakaoprofil.

Kakao
SUsse

Sauver
Zutaten: Zucker, Kokaomasse, Kakaobutter, BUTTERREINFETT,

Emulgator (Lecithin), Vanilleextrakt. Kann Spuren von HaselnUssen,
Mandeln, Soja und Milch enthalten.

Bitter

Schmelz
Produktinformationen

Artikel Nr.  Bezeichnung Kakaogehalt Flussigkeitsgrad  Verpackungseinheit

Attribute: - —
Harmonisch 547479 Velmara 50% NormalflUssig 1x9kg
Komplex 13245 Velmara 51% DUnnflussig 1x9kg
Fruchti

9 26163 Velmara 51% DUnnflussig 4x2kg

Samtige Textur




60% 61%
Kakao Kakao

normalflUssig dunnflssig

Tamera
COUVERTURE DUNKEL

Dunkle Schokolade mit intensiv braunem Kakaopro-
fil, einer harmonischen Kaffeenote und begleitet von

einer moderaten SUsse.

Zutaten: Kakaomasse, Zucker, Kakaobutter, Emulgator (Lecithin),
Vanilleextrakt. Kann Spuren von HaselnUssen, Mandeln, Soja und

Milch enthalten.

Produktinformationen

Artikel Nr.  Bezeichnung  Kakaogehalt FlUssigkeitsgrad  Verpackungseinheit

547485 Tamera 60%
547484 Tamera 61%

547487 Tamera 61%

m

F

NormalflUssig 1x9kg
DUnnflussig 1x9kg

DUnnflussig 4x2kg

&

&

Geschmacksprofil

Biss
Kakao
SUsse
Sauver
Bitter

Schmelz

Attribute:

Intensiv kakaobetont
R&stig

Harmonische Kaffee-Note
Moderat sUss



Geschmacksprofil

Biss

Kakao

SUsse

Sauer

Bitter

Schmelz
Attribute:

Sanft harmonisch
Leicht nussig

Feinherb
Angenehme Bitterkeit

Kakao

dunnflussig

Criolloro @

GRAND CRU
COUVERTURE DUNKEL

Dunkle Schokolade mit dezenter Sisse, getragen von
einem vielfaltigen sanften Kakaoprofil und einer an-
genehmen Bitterkeit.

Zutaten: Kokaomasse, Zucker, Kakaobutter, Kakaopulver,
Vanilleextrakt, Emulgator (Lecithin). Kann Spuren von HaselnUssen,
Mandeln, Soja und Milch enthalten.

Produktinformationen

ArtikelNr.  Bezeichnung  Kakaogehalt FlUssigkeitsgrad  Verpackungseinheit

42115 Criolloro 66% DUnnflussig 4x2kg




27%

Kakao

normalflUssig

Bianca

COUVERTURE WEISS

Cremige weisse Schokolade mit ausgeprégtem voll-
mundigem rahmigen Milchprofil und lieblicher
Vanillenote.

25% VOLLMILCHPULVER

Zutaten: Zucker, Kakaobutter, VOLLMILCHPULVER (CH),
Emulgator (Lecithin), Vanilleextrakt.
Kann Spuren von HaselnUssen, Mandeln und Soja enthalten.

Produktinformationen

Artikel Nr.  Bezeichnung  Kakaogehalt FlUssigkeitsgrad  Verpackungseinheit

547486 Bianca 27% NormalflUssig 4x2kg

GeschmacRksprofil

Biss
SUsse
Milch
Vanille

Caramel

Schmelz

Attribute:

Sehr cremig
Geschmeidig
Rahmcaramel
Florale Vanille-Note
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Fiir jede Kreation das passende Carreé.

Sortiment Zusammensetzung | Anwendung
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Couverturen Milch
Milla normalfiissig 36 43 37 X X X X
Milla donnflossig 37 42 38 X X X X X
Caramella 36 43 37 X X X X
Clarissa 35 44 38 X X X X
Couverturen dunkel
Crema 35 43 33 X X X X X
Velmara normalflussig 50 47 36 X X X X X X
Velmara donnflossig 5 46 37 X X X X X X X
Tamera normalfiussig ¥4 60 40 38 X X X X X X
Tamera donnflossig ¥ 61 39 40 X X X X X X X
Criolloro ¥ 66 34 40 X X X X X X X
Couverture weiss
Bianca 27 43 33 X X X X X
% Vegan
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