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Piura Porcelana 
Im Jahre 2007 hat Original Beans an den 

Ausläufern der Anden diese in Vergessenheit 

geratene weisse Kakaobohne wiederentdeckt. 

In ihrer Ursprungsform ist sie extrem selten 

und wird wegen ihrer lebendigen, fruchtigen 

Geschmacksnoten hoch geschätzt. Durch 

die Zusammenarbeit mit den bäuerlichen 

Genossenschaften vor Ort ist es gelungen, diese 

Sorte wieder in den Erzeugerkreislauf zu bringen. 

Ein Programm zur Neuanpflanzung dieser 

Bohne erlaubt es den Bauern von Reis auf Kakao 

umzustellen, was sowohl ihrem Einkommen als 

auch der Natur zugute kommt. 

REZEPTUR: 75% Kakao  :  Biologische Dunkelschokolade  :  22 Stunden Conch

HERKUNFT: Piura Flusstal, Peruanische Anden

KAKAOBOHNE: Porcelana criollo (60% weiße Bohnen)

INHALTSSTOFFE: Kakaobohnen*#, Kakaobutter*, Rohrzucker*	 * zertifiziert biologisch, Fairtrade

GESCHMACKSNOTE: 
Anregend, mit üppigen Noten von Limone, Aprikose, Himbeere und einer Andeutung gerösteter 
Nüsse; eine ausgewogen säuerliche Note und ein langer Abgang

GEWICHT: 70g pro Tafel (Versandeinheit: 13 Tafeln); 2kg pro Tasche (Versandeinheit: 3Taschen)

JEDE TAFEL EIN BAUM
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Cru Virunga  
Original Beans hat den Anbau dieser Kakaobohne 
aus dem vom Krieg zerrissenen Ostkongo von 
Grund auf aufgebaut. Wir richten Baumschulen 
ein, bieten Qualitätstraining an, und sorgen 
für die Wiederaufforstung des Waldes. Damit 
helfen wir Bauern ihren Lebensunterhalt zu 
sichern und den Virunga National Park zu 
schützen, das älteste Naturreservat Afrikas, 
Heimat der letzten Berggorillas auf der Erde. 
Es ist eine Herausforderung die nachhaltige 
Kakaoproduktion in dieser abgelegenen bergigen 
Landschaft zu organisieren. Original Beans 
arbeiten mit der Stiftung Wheels for Life, um 
Fahrräder für den Kakaotransport bereitzustellen, 
der auch über Flüsse mit einfachen Brücken führt. 

JEDE TAFEL EIN BAUM

REZEPTUR: 70% Kakao  :  Dunkelschokolade  :  20 Stunden Conch

HERKUNFT: Virunga Nationalpark, Ostkongo (D.R.)

KAKAOBOHNE: Forastero

INHALTSSTOFFE: Direkt angekaufte Kakaobohnen, Kakaobutter*, Rohrzucker*	 * zertifiziert biologisch

GESCHMACKSNOTE: 
Lebhaft, reife Schattenmorellen in Cassis, ein Hauch von Tabak und Waldboden; sehr sanft,  
lange nachwirkend, fein nuanciert

GEWICHT: 70g pro Tafel (Versandeinheit: 13 Tafeln); 2kg pro Tasche (Versandeinheit: 3 Taschen)
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REZEPTUR: 42% Kakao  :  Biologische Milchschokolade  :  16 Stunden Conch

HERKUNFT: Pazifischer Regenwald, Esmeraldas Ecuador

KAKAOBOHNE: Nacional Arriba

INHALTSSTOFFE: Kakaobohnen*#, Milch*, Kakaobutter*, Rohrzucker*, Fleur de Sel 	 * zertifiziert biologisch, Fairtrade

GESCHMACKSNOTE: Karamell mit Salz, Honig, Ahnung von roten Sommerfrüchten und Gewürzen;eine besonders 
weiche Samtigkeit und ein voller Abgang.

GEWICHT: 70g pro Tafel (Versandeinheit: 13 Tafeln)

Esmeraldas Milk mit Fleur Du Sel

Passend zum wachsenden Trend zu dunkleren 
Milchschokoladen in Spitzenqualität präsentiert 
Original Beans eine edel abgestimmte und 
lang conchierte Milchschokolade, die aus 
ursprünglichen Kakaobohnen hergestellt wird. 
Die Arriba Kakaobohne Ecuadors wird wegen 
ihres hochwertigen, edlen Geschmacks geschätzt. 
Leider ist ihr Bestand durch die Verbreitung der 
industriellen Kakao Hybride CCN51 gefährdet. 
Original Beans ist bestrebt, gemeinsam mit 
kleinen Erzeugergemeinschaften im Gebiet der 
Esmeraldas die authentische Arriba Bohne zu 
erhalten und die Regenwälder zu schützen, in 
denen diese Bohne gedeiht.

JEDE TAFEL EIN BAUM



www.originalbeans.com

Geschichte des Kakaos  
in vier TAFELN 

Es war einmal ein  MAGISCHER & WILDER BAUM 
der im Dickicht des AMAZONAS REGENWALDES bis 

zu 200 JAHRE alt und  15 METER hoch wurde.

Affen pflückten die goldene frucht vom 
Stamm und naschten ihr süsses Fleisch. Die 
bitteren Samen liessen sie fallen, sodass ein 
neuer Kakaobaum wurzelte. In den Tiefen 
des Amazonas beheimatet und genetisch 
einizgartig, repräsentiert die BENI WILD 

HARVEST den ursprung des kakaos. jede 
tafel trägt zum Erhalt dieses welterbes bei.

Süd Amerikas alte Kulturen entdeckten 
das Geschmackserlebnis der einheimischen  
criollo Kakaos. Nachdem die mächtigen, 
kakaogestärkten Inkas 1532 ihr Reich an die 
Spanier verloren hatten, verbreitete sich ihr 
Kakao um die Welt. Wenige Schätze blieben 
in Peru: unter ihnen die wiederentdeckte, 
weiße Porcelana Kakaobohne im Piura-
Tal. Jede PIURA PORCELANA Tafel 
unterstützt heute die Wiederbelebung alter 
Kakaotraditionen.

Als sich der weltweite kakaobohnenhandel 
im 18. Jahrhundert entwickelte, wurde 
Amsterdam  (Original Beans, Hauptsitz) 
zu seinem Zentrum. Und in der schweiz 

erreichte die Manufaktur edler Schokolade 
ihren Höhepunkt. 1879 erfand ein Schweizer 
Ingenieur die erste Conchier maschine, 
mit der Schokolade solange geknetet wird 
bis sie auf der Zunge zergeht. Jeder Tafel 
ESMERALDAS MILK wird in traditioneller 
Weise auf Schweizer Conchen hergestellt.

Im 20. Jahrhundert stieg der 
schokoladenkonsum exponentiell. Die 
Kakaoindustrie verlagerte sich nach Afrika 
und wuchs durch ausbeutung armer 
bauern und ihrer Familien, abholzung des 
regenwaldes und Vernachlässigung von 
Qualitäts- und Gesundheitsstandards.

Für das 21. Jahrhundert beweist jede Tafel 
Cru Virunga dass wir die Bedingungen 
grundlegend verbessern können. Die Cru 
Virunga, die im Congo, der zweitgrößten 
regenwaldregion der Welt und eine der 
unsichersten Gegenden Afrikas, angebaut 
wird, hat das einkommen der kleinbauern 
verdoppelt und die entwaldungsraten 
halbiert.

Der Kakao wird direkt gekauft, biologisch bewirtschaftet, und  ergibt eine der 
weltbesten Schokoladen. Schreiben Sie mit uns das nächste Kapitel.


