TIROLER EDLE*

* edle Schokolade
von edlem Grauvieh

fur edle GenieBerinnen

und GenieBer

mit Karamell
und Zitrone



AR G

IIII:I:lll:IIIII

IILIIIIIIIII

48 % Kakapantell

35 % Kakaoantell

purissima

. : /%3%

75 % Kakaoant




HOCHSTE QUALITAT OHNE
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Hansjorg Haag

KOMPROMISSE

Das vergangene Jahr war gepragt von einer duBBerst schwie-
rigen Situation auf dem Kakaomarkt. Durch die sich ver-
andernden klimatischen Bedingungen kam es vermehrt zu
Ernteausfallen, das Angebot wurde knapp und die Produk-
tionskosten stiegen deutlich an. Dadurch ist der Kakaopreis
enorm gestiegen, zwischen 2023 und 2025 hat er sich sogar
verdoppelt. Daher mussten auch wir Anfang des Jahres
leider die Preise anpassen. Trotz aller Herausforderungen
bleiben wir unserem Anspruch treu: Bei der Qualitat unserer
Schokoladen gehen wir keine Kompromisse ein.

Dank der langjahrigen, partnerschaftlichen und fairen
Zusammenarbeit unserer Couverture-Lieferanten mit ihren
Kakaobauern ist die Verfugbarkeit des Kakaos weitgehend
gesichert und wir erhalten beste Qualitat, wenn auch wei-
terhin zu einem hohen Preis.

Unsere Chocolatiers haben heuer wieder viel gettftelt und
neue Geschmackserlebnisse geschaffen. Freuen Sie sich auf
die ,Tiroler Edle mit Karamell und Zitrone”, die fur beson-
dere Genussmomente sorgt, sowie auf die ,Tiroler Edle mit
Walnussnougat und Zirbensalz”, die lhren Gaumen verzau-
bern wird!

Far die festliche Jahreszeit prasentieren wir zwei besondere
Adventkalender: einen ,Schokoplattchen-Adventkalender”
in einer praktischen Schokoladen-Spenderbox und einen
~Marchen-Adventkalender”, der nicht nur Schokolade, son-
dern auch Méarchen zum Lesen und Hoéren bietet.

Schokoladensommelier Christoph Haag, der wie sein Vater
Hansjorg ein feines Gespur fur edle Schokoladengenusse
hat, beeindruckt seit einiger Zeit auch mit seinem fotografi-
schen Talent. Das Foto fur das Titelbild dieses Produktkata-
logs wurde von ihm aufgenommen und ist ein Beispiel seiner

vielseitigen Fahigkeiten.

Wir laden Sie herzlich ein, unsere neuen Kreationen zu ent-
decken und sich von der Qualitat und dem Geschmack unse-
rer Tiroler Edle Schokoladen begeistern zu lassen. Tauchen
Sie ein in eine Welt voller Genuss und Qualitat — wir freuen
uns auf Sie!




EDLE SCHOKOLADE FUR EDLE GENIESSER ...

Die Qualitat der Rohstoffe und die Forderung der regionalen, kleinstrukturierten Landwirtschaft haben oberste Prio-
ritat far die Produktentwicklung bei Tiroler Edle. Die Zutaten fur die Fillungen kommen méglichst aus der

ndheren Umgebung. Auch bei der Auswahl der Kakaolieferanten sind far uns die Nachvollziehbarkeit der Herkunft,
die Nachhaltigkeit des Anbaus, humane Arbeitsbedingungen und eine gerechte Entlohnung fur die Kakaobauern

ganz wesentliche Kriterien.

Tiroler Edle arbeitet nur mit Couverture-Herstel-
lern zusammen, die an ihre Kakaobauern Preise
Uber dem Fairtrade-Niveau bezahlen.

Der wichtigste Partner ist FELCHLIN, ein Schwei-
zer Traditionsunternehmen, das fur hochste Qua-
litat und erlesenste Couverturen steht und seine
Kakaobohnen auch fur Tiroler Edle direkt von
Kleinbauern in den Herkunftslandern bezieht.

Die Milch und der Rahm fur die edlen Schokola-
den stammen vom Tiroler Grauvieh, einer Rinder-
rasse, die schon seit mehreren tausend Jahren

in den Tiroler Bergen beheimatet ist und heute
nur mehr von wenigen engagierten Bergbauern
gehalten wird.

Die Sommermonate durfen die ,Edlen”, wie die
GrauviehkUhe von den Bauern oft liebevoll ge-

nannt werden, auf den Tiroler Almen verbringen.

Hansjorg Haag, Konditormeister und begeister-
ter Bergsteiger und Schifahrer, hat sein Wissen
Uber edle Schokolade in der Schweizer Fachhoch-
schule Richemont in Luzern erworben und Uber
die Jahre durch viel Tun und Probieren vertieft.
Bei Sohn Christoph scheint die Schokoladen-Affi-
nitdt genetisch angelegt zu sein, seit Gber einem
Jahrzehnt arbeitet er im elterlichen Betrieb, wo
er das Schokoladenhandwerk von seinem Vater
gelernt hat. Um sein Wissen zu erweitern, tauch-
te er tief in die Welt der Schokolade ein und ab-
solvierte 2023 die Ausbildung zum Schokoladen-
sommelier - der erste Tirols, einer von nur sechs
in ganz Osterreich und einer von 80 weltweit!




... UND WER EDEL IST, TEILT SIE

Die Produktion in Haags Schoko-Laden ist nach
wie vor auch mit viel Handwerk und Finger-
spitzengefuhl verbunden, zum Beispiel bei der
Verarbeitung von Beeren oder bei der Herstel-
lung von Fullungen. Die luftdicht in Folie ein-
gehullten Schokoladentafeln werden Stick fur
Sttck handisch in hochwertigen Kartonschachteln
verpackt.

Bei Tiroler Edle kommen keinerlei Konservie-
rungsmittel zum Einsatz, daher sind die Haltbar-
keiten auch kurzer als bei industriell gefertigter
Schokolade.

Die Idee, eine Tiroler Edelschokolade herzustel-
len mit der Milch vom Grauvieh, fuhrte Therese
Fiegl zu Hansjérg Haag nach Landeck. Seit 2001
machen die beiden gemeinsame Sache. Wer
edel ist, teilt - das gilt allerdings nicht nur fur
die Schokolade, sondern auch fur die Arbeit.
Hansjorg und Christoph Haag sind die Meister
der Schokoladenerzeugung, Petra Haag ist die
Schaltzentrale far Buchhaltung, Bestellungen,
Koordination etc. und Therese Fiegl ist Initia-
torin, Werberin, Netzwerkerin, Ideengeberin,
Geschaftspartnerin ... und leidenschaftliche
Verkosterin.

Das umfangreiche Tiroler Edle-Sortiment ladt
zum Kosten und Ausprobieren ein — von den
reinen Schokoladen Uber die gefullten Sorten bis
hin zu edlen Pralinen ist fur jeden Schokolieb-

{ haber etwas dabei.
TIROLER TIROLER
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Und wer edel ist, teilt den Genuss!




HOF-SCHOKOLADE 1760

Ein handgeschriebenes Schokoladenrezept aus dem Jahr
1760, wiederentdeckt im Archiv der Innsbrucker Stadtapo-
theke, von Hansjorg Haag neu zum Leben erweckt! Mit der
HOF-SCHOKOLADE 1760 holen Sie sich ein Stuck edelste
Genuss-Geschichte in die Gegenwart.

Mit der HOF-SCHOKOLADE 1760 haben wir erstmals eine Schokolade aus der Zeit Maria Theresias auf den Markt gebracht.
Andreas Winkler, der leider im Janner 2025 plétzlich verstorbene Historiker und Spross einer alteingesessenen
Innsbrucker Apothekerfamilie, ist bei seinen Recherchen im hauseigenen Apothekenmuseum auf eine Raritat gesto-
Ben, namlich auf ein handgeschriebenes Rezept seines Vorfahren Anton Maria Winkler aus dem Jahr 1760.

Zu jener Zeit war Schokolade ein absolutes Luxusprodukt und daher nur dem Adel oder dem wohlhabenden
Blrgertum vorbehalten. Gleichzeitig schrieb man dieser ,Speise der Gotter”, wie der Kakaobaum ja im
Lateinischen heiBt, und zu Zeiten Maria Theresias ausschlieBlich getrunken wurde, anders als etwa dem

Kaffee eine lebensstarkende, stimmungsaufhellende und aphrodisierende Wirkung zu.

i =
Hansjorg Haag, Therese Fiegl und Historiker tAndreas Winkler im ,Museum” der Innsbrucker Stadtapotheke



HOF-SCHOKOLADE 1760

Hansjorg Haag hat dieses Schokoladenrezept zu neuem Leben erweckt. Die HOF-SCHOKOLADE 1760
entpuppt sich in der Verkostung als regelrechte Geschmacksexplosion. Die irgendwie festlich und
gleichzeitig exotisch anmutende GewUlUrzmischung aus Zimt, Nelken und Langpfeffer verleiht den dinnen
Tafelchen, die auch in Milch aufgeldst und als heiBe Schokolade genossen werden kénnen, ein fast schon
energetisierendes Aroma, das sich erstaunlich lang im Mund und am Gaumen halt.

Angeboten wird die HOF-SCHOKOLADE 1760 in einer Kartonverpackung, auf der eine Originaltapete aus
dem 18. Jahrhundert abgebildet ist, mit je 3 einzeln verpackten Schokotédfelchen a 14 Gramm.

Art.-Nr. 155 /42 g * laktosefrei * Haltbarkeit ab Produktion: 12 Monate



TIROLER EDLE*, GEFULLT + NEUE SORTE

Die ,Tiroler Edle gefullt” ist das Herzstlck unseres Sortiments. Die Couverturen fir diese Schokoladen kommen vom
Schweizer Traditionsunternehmen Felchlin, das beste und edelste Kakaobohnen direkt von den Kakaobauern, unter
anderem in Ghana Uber das Projekt ,Yayra Glover”, bezieht. Besonders wichtig ist uns dabei, dass nachvollziehbar
auf faire Preise, die Uber dem von Fairtrade definierten Niveau liegen, und auf gute Arbeitsbedingungen fur die
Kakaobauern geachtet wird.

www.felchlin.com/cacao-selection/nachhaltigkeit

Das besondere optische Merkmal der gefullten Sorten sind ihr herrlich bunter Auftritt! Der farbige obere Teil der
Packungen kennzeichnet immer die Sorte, der untere Teil gibt Hinweis darauf, wie die Fulle umhullt ist:

Ist die Hulle eine Milchschokolade, dann ist die Packung hellbraun - ist die Hulle eine Edelbitterschokolade, dann ist
sie dunkelbraun.

So einfach, so schén, so vielfaltig.

Gewicht: 50 g pro Tafel * Ohne Konservierungsstoffe * Haltbarkeit ab Produktion: 5 Monate

NEU: Mit Karamell und Zitrone

Eine verfuhrerische Sorte, die cremiges Tiroler
Edelkaramell mit der fruchtig-sauerlichen Note von
frischer sizilianischer Zitrone und edler Couverture
vereint und GenieBer zum Schwarmen bringt! Die
zarte Fullung wird von feiner Edelbitterschokolade
umhullt (Kakao: 60% mindestens) und sorgt so far
ein ausgewogenes Geschmackserlebnis — nicht zu
stB, eine perfekte Balance zwischen suBer Cremig-
keit und erfrischender Fruchtigkeit.

Art.-Nr. 175/50 g




TIROLER EDLE*, GEFULLT
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Mit feinem Nougat

Der Klassiker — nussig, aber ohne Sttckchen.

Edle Milchschokolade (Kakao: 39% mindestens),
gefullt mit einer feinen Creme aus Milch-
couverture, Haselnussnougat und Frischrahm vom
Tiroler Grauvieh.

Art.-Nr. 001 /50 g

Mit Tiroler Walniissen

Die WalnUsse werden vor ihrer Weiterverarbeitung
sorgfaltig gerdstet, wodurch die Fulle ein ganz
besonderes Aroma erhalt. Edle Milchschokolade
(Kakao: 39% mindestens) mit einer feinen Creme aus
Milchcouverture, Walnussnougat und

Frischrahm vom Tiroler Grauvieh.

Art.-Nr. 006 /50 g

Mit feiner Schokocreme

Man kénnte sagen, hier ist die Essenz der Tiroler
Edle in ein Stiuck gegossen: Die Milch in der
Couverture (Kakao: 39% mindestens), der Frisch-
rahm in der Schokocreme, die mit Butter aus Milch vom
Grauvieh aus Ladis, einem Bergdorf auf rund 1.200 m
im Tiroler Oberland, verfeinert ist.

Mehr Grauvieh geht nicht!

Art.-Nr. 056 / 50 g

Mit Erdbeer und Bergminze

erhaltlich von Feber bis August

Ein klassischer Genuss mit Frischekick, speziell fur
die warmere Jahreszeit. Edle Milchschokolade
(Kakao: 39% mindestens) mit einer wunderbaren
Fulle aus weiBer Couverture, Frischrahm vom
Tiroler Grauvieh, Erdbeeren und Tiroler Bergminze.

Art.-Nr. 024 /50 g
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Mit Tiroler Bergmarille

Sonnengereifte Bergmarillen aus dem Tiroler Ober-
land oder aus dem Vinschgau. Edle Milchschoko-
lade (Kakao: 39% mindestens) mit einer feinen
Creme aus Milch- und Edelbittercouverture,
Frischrahm vom Tiroler Grauvieh, Marillenmark und
Marillenedelbrand. Alkoholhaltig

Art.-Nr. 011 /50 g

Mit Kastanie

erhaltlich von September bis Feber

Eine besonders edle Mischung: feinste Milchscho-
kolade (Kakao: 39% mindestens) mit einer herrli-
chen Fulle aus Milchcouverture, frischem Rahm vom
Tiroler Grauvieh und purierten Kastanien,
verfeinert mit einem Schuss Kirschbrand.
Alkoholhaltig

Art.-Nr. 028 /50 g

Mit Karamell

Sanftes Tiroler Edelkaramell, umgeben von
Vollmilchschokolade, zergeht auf der Zunge und
verspricht den hochsten Genuss! Edle Milchschoko-
lade (Kakao: 39% mindestens) mit einer cremigen
Karamell-Fulle aus Milchcouverture, Frischrahm
vom Tiroler Grauvieh, Zucker und Butter.

Art.-Nr. 009 /50 g

Mit Karamell und Salzkristallen

Cremiges Karamell in zarter Vollmilch-
schokolade, Salzkristalle betonen den herrlichen
Geschmack und geben eine besondere Note

— ein edler Genuss! Milchschokolade (Kakao:
39% mind.) gefullt mit einer herrlichen Kar-
amell-Creme aus Milchcouverture, Frischrahm
vom Tiroler Grauvieh, Zucker und Butter, ver-
feinert mit Salzkristallen.

Art.-Nr. 099 /50 g



TIROLER EDLE*, GEFULLT
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Mit Cappuccino

Fir so manche und manchen die gréBte Freude:
Kaffee und Schokolade in einem!

Bei diesem perfekten Zusammenspiel von Milch-
schokolade (Kakao: 39% mindestens) und Kaffee-
creme mit frischem Rahm vom Tiroler Grauvieh
kénnte Verzicht schwerfallen.

Art.-Nr. 173 /50 g

Mit Schiittelbrot

Unglaubige schitteln den Kopf beim Gedanken an
Schokolade mit Schittelbrot. Glaubige wagen mu-
tig und offenherzig eine Kostprobe ... und werden
nicht enttduscht sein von dieser verbluffend
harmonischen Verbindung von Milchschokolade
(Kakao: 39% mind.) mit einer Creme, die unter
anderem Brotgewllrze und WalnuUsse enthalt — und
obenauf Schiuttelbrotbruch mit spannendem Crun-
cheffekt.

Art.-Nr. 057 /50 g

Mit Zirbe und Nougat

Eine besonders harmonische Geschmackskompositi-
on: Edelbitterschokolade (Kakao: 60% mindestens)
gefullt mit einer ausgewogenen Haselnussnougat-
Creme mit Frischrahm vom Tiroler Grauvieh und

feinstem Zirbenlikér. Alkoholhaltig

Art.-Nr. 025/50 g

Mit Alpenkrautern und Karamell

Die Alpenkrauter sammelt die Musikerin und Berg-
bauerin Julia Moretti fur uns. Sie wachsen zum Teil
in ihrem Bio-Garten auf 1000 Meter Seehdhe und
zum Teil wild in héheren Lagen.
Edelbitterschokolade (Kakao: 60% mindestens)
gefullt mit einer herrlichen Alpenkrauter-Kara-
mell-Creme mit Frischrahm vom Tiroler Grauvieh.

Art.-Nr. 026 / 50 g
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TIROLER EDLE*, GEFULLT

Mit Tiroler Himbeeren

Die erlesenen Himbeeren und der Himbeerbrand
von Christoph Kossler entfalten in dieser Schoko-
lade ihr herrliches Aroma. Edelbitterschokolade
(Kakao: 60% mindestens) mit einer feinen Creme
aus Edelbitter- und Milchcouverture, Frischrahm
vom Tiroler Grauvieh und Himbeeren, verfeinert
mit Edelbrand von der Tiroler Himbeere.
Alkoholhaltig

Art.-Nr. 013 /50 g

Mit Tiroler Single Malt Whisky
Edelbitterschokolade (Kakao: 60% mindestens)
mit einer cremigen Fulle aus Edelbitter- und
Milchcouverture, Frischrahm vom Tiroler Grauvieh
und Tiroler Single Malt Whisky vom Spitzenbren-
ner Christoph Késsler. Alkoholhaltig

Art.-Nr. 055 /50 g

Mit Almrosenhonig

Die Bienen sammeln den Nektar fur diesen Honig
im Gebiet der Verwallgruppe wéahrend der kurzen
Blitezeit der Almrosen. Edelbitterschokolade
(Kakao: 60% mindestens) mit einer kostlichen Fulle
aus Edelbittercouverture, Frischrahm vom Tiroler
Grauvieh und Almrosenhonig, verfeinert mit einem

Schuss Balsamicoessig.

Art.-Nr. 007 /50 g

Mit Edelbrand von der Williamsbirne

Die Williamsbirnen fiir den Edelbrand von Chris-
toph Kossler wachsen vor seiner Haustur. Edelbit-
terschokolade (Kakao: 60% mindestens) mit einer
cremigen Fulle aus weiBBer Couverture, Frischrahm
vom Tiroler Grauvieh und Edelbrand von der
Williamsbirne. Alkoholhaltig

Art.-Nr. 003 /50 g



TIROLER EDLE*, GEFULLT
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Mit Otztaler Preiselbeeren

Der Weg zu den wild wachsenden Preiselbeeren
der Otztaler Alpen ist beschwerlich, dafir umso
lohnender!

Edelbitterschokolade (Kakao: 60% mindestens)
mit einer feinen Creme aus Edelbittercouverture,
Frischrahm vom Tiroler Grauvieh, Preiselbeeren
und Preiselbeerlikor. Alkoholhaltig

Art.-Nr. 004 /50 g

Mit Joghurt und Preiselbeeren

Gemeinsam mit dem Milchhof Sterzing, unserem
Partner fur die Sammlung der Grauviehmilch, ha-
ben wir diese feine Schokolade entwickelt.
Edelbitterschokolade (Kakao: 60% mindestens)
mit einer wunderbaren Fulle aus weiBer Couver-
ture, Sterzinger Bio-Joghurt und Frischrahm vom
Tiroler Grauvieh, bestreut mit getrockneten, wild
gewachsenen Tiroler Preiselbeeren.

Art.Nr. 170 /50 g

Mit schwarzen Johannisbeeren

Christoph Kossler verarbeitet die besten schwar-
zen Johannisbeeren zu einem Edelbrand,

der mit dieser dunklen Couverture perfekt
harmoniert. Edelbitterschokolade (Kakao: 60%
mindestens) mit einer feinen Creme aus Edelbitter-
und Milchcouverture, Frischrahm vom Tiroler
Grauvieh, Schwarzen Johannisbeeren, Johannis-
beerlikér und Johannisbeerbrand. Alkoholhaltig

Art.-Nr. 008 /50 g

Mit Edelbrand von der Stanzer Zwetschke

Die Zwetschken fur Christoph Kosslers Edelbrand
reifen in der Warme der Stanzer Sonnenterrasse.
Edelbitterschokolade (Kakao: 60% mindestens)
mit einer herrlichen Creme aus weiBBer Couverture,
Frischrahm vom Tiroler Grauvieh und Edelbrand
von der Stanzer Zwetschke. Alkoholhaltig

Art.-Nr. 002 /50 g
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TIROLER EDLE*, GEFULLT
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Mit Marzipan und Kirschbrand

Diese Edelbitterversion (Kakao: 60% mindestens)
kann auf eine groBe Fangemeinde zdhlen. Die
herbe Couverture von Felchlin trifft hier auf eine
dezent abgestimmte, sémige Marzipancreme mit
Frischrahm von Tiroler Grauvieh, die — mit Kirsch-
brand angereichert — wie geschaffen ist fur ein
glicklich machendes Geschmackserlebnis.
Alkoholhaltig

Art.-Nr. 058 /50 g

Mit Tiroler Bergminze

Unsere Minze wachst auf Hohenlagen tGber 1000
Meter — am Aroma kann man es schmecken.
Edelbitterschokolade (Kakao: 60% mindestens)

mit einer cremigen Fille aus Edelbitter- und Milch-
couverture, Frischrahm vom Tiroler Grauvieh und
Bergminze, gewlirzt mit einem Schuss Kirschbrand.
Alkoholhaltig

Art.-Nr. 012 /50 g

Mit Eierlikor

Aus der beliebten Ostersorte entstand ein
Ganzjahresklassiker. Edelbitterschokolade

(Kakao: 60% mind.) mit einer herrlichen Creme aus
weiBer Couverture, Frischrahm vom Tiroler Grau-
vieh und hausgemachtem Eierlikor. Alkoholhaltig

Art.-Nr. 023 /50 g

Mit Edelbrand vom Galtiirer Enzian

Der feine Edelbrand aus der Wurzel des gelben
Enzian ist eine ganz seltene Kostbarkeit.

Bis heute werden bei seiner Herstellung in Galtur
alte Traditionen bewahrt, sodass der Galturer
Enzianbrand sogar in die UNESCO-Liste des
.Kulturerbes Osterreich” aufgenommen wurde.
Edelbitterschokolade (Kakao: 60% mindestens)
mit einer wunderbaren Fulle aus Milchcouverture,
Frischrahm vom Tiroler Grauvieh und Edelbrand
vom Galturer Enzian. Alkoholhaltig

Art.-Nr. 027 /50 g



TIROLER EDLE*,

PURISSIMA

Die Idee fur die purissima-Linie entstand aus einer Zusammenarbeit von Tiroler Edle und dem Turiner Schokoladenerzeu-

ger Domori. Gianluca Franzoni, ,Edelmann” des Kakaos, hat alte Kakaosorten fur Domori und Tiroler Edle in Venezuela

wiederentdeckt und angebaut. Noch immer kommen nur sortenreine, ausdrucksstarke Kakaosorten aus Sidamerika fur

unsere purissima-Linie zum Einsatz, fur die die Kakaobauern weit Gber dem Fair-Trade-Niveau bezahlt werden. Die Milch

fur diese puren Schokoladen liefert wie immer das Tiroler Grauvieh.

Gewicht: 50 g pro Tafel * Ohne Konservierungsstoffe * Haltbarkeit ab Produktion: 12 Monate
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purissima 35%

Diese edle Milchschokolade besteht nur aus
Zucker, Kakaobutter, Grauviehmilch und Kakao-
masse.

Kakao: 35% mindestens

Art.-Nr. 030 /50 g

purissima 48%

Nur wenige Zutaten zeichnen auch diese dunkle
Milchschokolade aus: Zucker, Kakaobutter, Ka-
kaomasse und Grauviehmilch.

Kakao: 48% mindestens

Art.-Nr. 031 /50 g

purissima 75%

Purer Schokoladengenuss mit hohem Kakao-
anteil und nur wenigen Zutaten: Kakaomasse,
Grauviehmilch, Kakaobutter und Zucker.
Kakao: 75% mindestens

Art.-Nr. 032 /50¢g

Nougatmilchschokolade mit Wintergewiirzen
erhaltlich von Oktober bis Feber

Ein zartschmelzender, besonderer Genuss:
Edle Milchschokolade, vereint mit feinem
Haselnussnougat und abgerundet mit aus-
gewahlten winterlichen GewdUrzen.

Kakao: 35% mindestens (im Schokoladenan-
teil)

Art.-Nr. 098 /50 g

15



TIROLER EDLE*, PURISSIMA SPEZIAL + NEUE SORTE

Feinste purissima-Couverturen werden mit Frichten oder Nougat kombiniert und ergeben so ein edles Genusserlebnis!

Gewicht: 50 g pro Tafel * Ohne Konservierungsstoffe * Haltbarkeit ab Produktion: 12 Monate

Haselnusspougat
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purissima Haselnussnougat 35%

Edle purissima-Milchschokolade, gefullt mit
feinem Haselnussnougat — ein erlesener Genuss!
Kakao: 35% mindestens (im Schokoladenanteil)

Art.-Nr. 036 / 50 g

purissima Haselnussnougat 75%
purissima-Edelbitterschokolade verschmilzt mit
feinem Haselnussnougat.

Kakao: 75% mindestens (im Schokoladenanteil)

Art.-Nr. 037 /50 g

purissima 60% mit Blutorange

Die edle purissima-Schokolade wird mit fruchtigen
Blutorangen-Crispies vermischt und mit
Bio-Orangendl aus Sizilien verfeinert.

Ein harmonisches Geschmackserlebnis!

Kakao: 60% mindestens (im Schokoladenanteil)

Art.-Nr. 039 /50 g

NEU: purissima 60% mit Walnussnougat und
Zirbensalz

Die Hulle aus hochwertiger Edelbitter-Couver-
ture wird mit feinem Nougat aus gerdsteten
Walnutssen gefullt und mit Zirbensalz bestreut.
Eine wunderbare Kombination, die in Zusam-
menarbeit mit der Tiroler Salzsiederei ,Essenz

der Alpen” entstanden ist.

Kakao: 60% mindestens (im Schokoladenanteil)

Art.-Nr. 035 /50 g



TIROLER EDLE*, PURISSIMA MAXIMA

Unsere Produktlinie purissima maxima kommt ganz ohne Zuckerzusatz aus. Beste Kakaorohmasse wird nur mit der
Milch vom Tiroler Grauvieh verfeinert. Kein Zucker und auch kein Zuckerersatzstoff werden zugegeben.

Diese Kakaoversion ist also beinahe unverfalscht, weswegen sie ihre besondere Anhangerschaft hat und als Nischenpro-
dukt bereits mehrfach ausgezeichnet wurde.

Gewicht: 50 g pro Tafel * Ohne Konservierungsstoffe * Haltbarkeit ab Produktion: 12 Monate

purissima maxima 70%

A 70% Kakao, 30% Milch — und sonst gar nichts!
EHEK b ERiEL i ZUckeizusatz] Ohne Zuckerzusatz, nur mit naturlichem Milch-
zucker. Zutaten: Kakaomasse, Grauviehmilch,
Kakaobutter. Kakao: 70% mindestens
Beliebt bei Menschen, die es weniger si3 mégen

und den puren Schokogenuss lieben.

Blutdaranige

Art.-Nr. 033/50¢g

purissima maxima 70% mit Blutorange

Herbe StuBe und wenig Reue beim GenieBen!
Diese feine Tafel lasst nur Kakao, Grauviehmilch
und Bio-Orangendl aus Sizilien an sich ran.
Ohne Zuckerzusatz — und trotzdem herrlich im
Abgang. Zutaten: Kakaomasse, Grauviehmilch,
Kakaobutter, Bio-Orangendl aus Sizilien. Kakao:
70% mindestens

abufute’l Art.-Nr. 103 / 50 g

purissima maxima 70% mit Bergkaffee

ahne ahne Kakao aus Venezuela trifft auf Urkaffee aus
fogntiniote ‘ et Athiopien trifft auf Milch der Tiroler Grauvieh-
ktihe - was far ein Stelldichein.
Diese Kakaotafel kommt ganz ohne Zuckerzusatz
aus, dafur schmeckt sie nach Bio-Kaffee aus dem
Regenwald Athiopiens. Zutaten: Kakaomasse,
Grauviehmilch, Kakaobutter, Bio-Urkaffee.
Kakao: 70% mindestens

Art.-Nr. 102 /50 g

purissima maxima 70% mit Bergminze

Kakao, Grauviehmilch, getrocknete Tiroler
Bergminze — und das war’s! Die Kakaoversion
mit der natlrlichen SuBe des Milchzuckers ver-
tragt sich bestens mit der Minze aus den Tiroler
Bergen. Zutaten: Kakaomasse, Grauviehmilch,
Kakaobutter, Bergminze. Kakao: 70% mindestens

Art.-Nr. 101 /50 g
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TIROLER EDLE*, FUR KINDER

BekanntermaBen haben nicht nur Erwachsene eine Schwache fur Schokolade, sondern auch die lieben Kleinen.
Unsere Kinderschokoladen sind natlrlich ebenso von erlesener Qualitat, hergestellt aus Milchschokolade,
nicht zu suB, gerade richtig fur den Kindermund - und in ,kuhlem” Design.

Gewicht: 50 g pro Tafel * Ohne Konservierungsstoffe * Haltbarkeit ab Produktion: 5 Monate

DIE KUHLE

Unsere beliebte Kinderschokolade nattrlich mit
extra viel Frischrahm aus Grauviehmilch und
weiBer Couverture von Domori. Umhiullt von feiner
Milchschokolade (Kakao: 39% mindestens).

Die Ku(h)ltschokolade fur Kinder.

Art.-Nr. 090 /50 g

lle-Hanig

MY HONEY

Unsere Tiroler Edle mit Gebirgshonig von der
Braunelle, der Tiroler Ur-Biene, die im Naturpark
Kaunergrat geschttzt ist. Durch gezielte Bienen-
zucht wird versucht, die Braunelle zu erhalten und in
ihrem Bestand zu fordern. Diese Schokolade mégen
die Kleinen ganz besonders, begeistert aber durch-
aus auch groBe Menschen. Edle Milchschokolade
(Kakao: 39% mindestens), gefullt mit einer herrli-
chen Creme aus Milchcouverture, Frischrahm von der
Tiroler Graukuh und Braunelle-Gebirgshonig.

Art.-Nr. 029 /50 g

= NEU: EDLE GRAUE*

Seit 2002 liefern die lieben Graukuhe ihre Milch
an Tiroler Edle und waren zugleich Namensgebe-
rin fur die Schokolade, denn sie werden von den
Bauern auch gerne ,die Edlen” genannt. Grund
genug, um die Graukuh einmal ganz frech aus
der Packung herausschauen zu lassen!

Edle Milchschokolade (Kakao: 39% mindestens)
mit Milch vom Tiroler Grauvieh.

Art.-Nr. 168 /50 g

Haltbarkeit ab Produktion: 12 Monate




TIROLER EDLE*, MOTTOSCHOKOLADEN

Es gibt viele Gelegenheiten, jemanden zu beschenken ... egal ob man alles Gute winschen, eine Botschaft mit Liebe
Uberbringen oder einfach von Herzen Danke sagen mochte. Ein stiBer GruB passt zu nahezu jedem Anlass!

Mit unseren Mottoschokoladen im plakativen Design findet man immer die richtigen Worte.

Wir verwenden daflir unsere beliebte Milchschokolade von Felchlin, die mit der Milch des Tiroler Grauviehs,

einer seit 3000 Jahren in den Bergen beheimateten Rinderrasse, hergestellt wird.

Gewicht: 50 g pro Tafel * Ohne Konservierungsstoffe * Haltbarkeit ab Produktion: 12 Monate

Tiroler Edle MIT LIEBE

Von ganzem Herzen!

Edle Milchschokolade (Kakao: 39% mindestens)
mit der Milch von Tiroler Grauviehkthen.

Art.-Nr. 091 /50 g

Tiroler Edle ALLES GUTE

. und noch viel mehr!
Edle Milchschokolade (Kakao: 39% mindestens)
mit der Milch von Tiroler Grauviehkthen.

Art.-Nr. 095 /50 g

Tiroler Edle DANKE

Danke, Thank you, Merci, Grazie

—sag’'s durch die Schokolade ...

Edle Milchschokolade (Kakao: 39% mindestens)
mit der Milch von Tiroler GrauviehkUhen.

Art.-Nr. 094 /50 g
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TIROL Edition

Tirol in Wort und Schokolade: Fiunf Schoko-Schachteln, designt von der Innsbrucker Agentur Weiberwirtschaft, erge-
ben knallig-modern den Namen TIROL. Auf diese Weise verpassen wir dem Gebirgsland ein zeitgemaBes Outfit.

Die geflllten Sorten Stanzer Zwetschke, Otztaler Preiselbeere, Almrosenhonig, Tiroler Bergmarille und Zirbe/Nougat
stehen auch geschmacklich fur funf charakteristische Tiroler:innen.

Die funf Tafeln werden in einem Kartontray mit silbernem Band angeboten.

Gewicht: 5 x50 g =250 g * Ohne Konservierungsstoffe * Haltbarkeit ab Produktion: 5 Monate

"IROLER IRO
L EDLE

TIROL schmeckt nach

Stanzer Zwetschke: Edelbitterschokolade (Kakao: 60% mindestens) mit einer herrlichen Creme aus weiBer Couverture,
Frischrahm vom Tiroler Grauvieh und Edelbrand von der Stanzer Zwetschke. Alkoholhaltig

Otztaler Preiselbeere: Edelbitterschokolade (Kakao: 60% mindestens) mit einer feinen Fullung aus Edelbittercouver-
ture, Frischrahm vom Tiroler Grauvieh, wild gewachsenen Preiselbeeren und Preiselbeerlikor.
Alkoholhaltig

Almrosenhonig: Edelbitterschokolade (Kakao: 60% mindestens) mit einer kostlichen Fulle aus Edelbittercouverture,
Frischrahm vom Tiroler Grauvieh und Almrosenhonig, verfeinert mit einem Schuss Balsamicoessig.

Tiroler Bergmarille: Edle Milchschokolade (Kakao: 39% mindestens) mit einer feinen Creme aus Milch- und Edelbitter-
couverture, Marillenmark und Marillenedelbrand.
Alkohohlhaltig

Zirbe und Nougat: Edelbitterschokolade (Kakao: 60% mindestens) gefullt mit einer ausgewogenen Haselnussnougat-
Creme mit Frischrahm vom Tiroler Grauvieh und feinstem Zirbenlikor.
Alkhoholhaltig

Art.-Nr. 215/ 250 g



EDLE* PAU SE

Es sollte einfach viel mehr pausiert werden! Das geht besonders leicht mit der EDLE* PAU SE. Die Kartonbox bein-
haltet 15 teils gefullte Schokoplattchen in den funf Sorten Preiselbeer, Nougat, Karamell, Edelmilch und Edelbitter.
Feine Happchen fur das Pauschen zwischendurch, die - eines nach dem anderen - aus einem Seitenschlitz gezogen
werden. Sich eine Pause nehmen ist hier also ganz woértlich gemeint.

Gewicht: 15x 7 g =105 g * Ohne Konservierungsstoffe * Haltbarkeit ab Produktion: 5 Monate

KartongroBe: 76 x 50 x 122 mm

Art.-Nr. 128 /105 g

Uberraschent

15 x Schokoplattchen in 5 Sorten:

Otztaler Preiselbeere: Edelbitterschokolade (Kakao: 60% mindestens) gefillt mit einer feinen Preiselbeer-
Schoko-Creme. Alkoholhaltig

Nougat: Milchschokolade (Kakao: 39% mindestens) gefullt mit einer ausgewogenen Haselnussnougat-Creme.
Karamell: Milchschokolade (Kakao: 39% mindestens) mit herrlich-cremiger Karamell-Fulle.
Edelmilch: Milchschokolade (Kakao: 35% mindestens)

Edelbitter: Edelbitterschokolade (Kakao: 75% mindestens)
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TIROLER EDLE*, Zeig dich!

So prasentiert sich die Nachfolge der OBEN OHNE-Linie seit 2022.

Die Edition Zeig dich! basiert wie die Vorgangerin auf bester purissima-Couverture (hergestellt mit der Milch vom
Tiroler Grauvieh) und er6ffnet ebenfalls einen freien Blick auf Frichtchen und NUsse. Das gefallt dem Auge und
macht Widerstand zwecklos.

Die Zeig dich! Schokoladen sind in Schachteln mit einem Sichtfenster verpackt — so sind sie gut geschitzt und doch

zum Greifen nah.

Gewicht: 50 g pro Tafel * Ohne Konservierungsstoffe * Haltbarkeit ab Produktion: 12 Monate

Mit Tiroler Heidelbeeren

Wildwachsende Moosbeeren (so werden in Tirol
die Heidelbeeren genannt) schmicken die 48%ige
Schokoladencouverture.

Milchschokolade (Kakao: 48% mindestens) bestreut
mit getrockneten Tiroler Heidelbeeren.

Art.-Nr. 041 /50 g

Mit Tiroler Preiselbeeren

Meist schon Uber der Baumgrenze befinden sich
die besten Platze fur unsere Preiselbeeren. Wo

genau? Verraten wir nicht.

Edelbitterschokolade (Kakao: 75% mindestens) be-
streut mit getrockneten Tiroler Preiselbeeren.

Art.-Nr. 040/ 50 g

Mit Haselniissen

Knackig mussen sie sein — und schén auch. Die
karamellisierten Piemonteser NUsse sind auf feinste
Milchschokolade gebettet.

Milchschokolade (Kakao: 35% mindestens) bestreut
mit karamellisierten HaselnUssen.

Art.-Nr. 043 /50 g




TIROLER EDLE*, Zeig dich!

TIROLER EDLE*

Imig Blak)

* G o R o
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S5er-Set im Kartontray Art.-Nr. 194/ 250 g

Mit Kakaonibs

Diese Schokolade kommt sozusagen zu ihrem
Ursprung zurick, denn auf der Edelbittercouver-
ture befinden sich geriebene Kakaobohnen aus

Ghana - es kommt zusammen, was zusammengehort.

Edelbitterschokolade (Kakao: 75% mind.)
bestreut mit Kakaonibs.

Art.-Nr. 045 /50 g

Mit gerdsteten Tiroler Hanfsamen

Diese Kreation Uberzeugt mit ungeschalten
Hanfsamen von Sandl’s Hof Manufaktur in Lans

bei Innsbruck - in Kombination mit Salz auf Milch-
schokolade eine erstaunlich stimmige Komposition.

Milchschokolade (Kakao: 35% mindestens) bestreut
mit gerdsteten Tiroler Hanfsamen* und Salz.
* FUr Kinder und Schwangere nicht geeignet.

Art.-Nr. 046 /50 g
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OH DU EDLE*, WEIHNACHTEN

* oh du edle, oh du edle,
schokoladenbringende Welhnachtszeit!

OH DU EDLE*

Die 3 Edlen aus dem Tirolerland

OH DU EDLE*

1T oh duedle,
'mwsmw7mamm.

OH DU EDLE*

Weihnachtsschokolade mit Lebkuchen

Mit dieser traditionellen Sorte werden unsere

OH DU EDLE Schokoladen zum Quintett vollendet.
Wer Lebkuchen mag, kénnte bei dieser Edelbitter-
schokolade (Kakao: 60% mindestens) leicht verfuhrt
werden, denn innen drin trifft Frischnmilch auf
Nougat und Lebkuchengewdrze.

erhaltlich von Oktober bis Dezember
Art.-Nr. 174 /50 g

Weihnachtsschokolade mit Bratapfel

Wie der weihnachtliche Duft aus der Kuche!

Edle Milchschokolade (Kakao: 39% mindestens)
mit einer Fllle aus weiBer Couverture, Frischrahm
vom Tiroler Grauvieh, Apfelsaft, Apfelbrand, Zimt
und Nelken.

Alkoholhaltig

erhéltlich von Oktober bis Dezember
Art.-Nr. 014 /50 g

Weihnachtsschokolade mit Marzipan und Orange
Edle Milchschokolade (Kakao: 39% mindestens)
mit einer Fulle aus weiBer Couverture, Frischrahm
vom Tiroler Grauvieh, Marzipan, Marillen-
marmelade, Orangendl und Orangenlikér.
Alkoholhaltig

erhéltlich von Oktober bis Dezember
Art.-Nr. 017 /50 g

Weihnachtsschokolade mit Gliihweinfiille

Hier wird der Klassiker der ChristkindImarkte zur
edlen Schokoladenversion.

Edelbitterschokolade (Kakao: 60% mindestens)
mit einer Fulle aus Edelbitter- und Milchcouver-
ture, Frischrahm vom Tiroler Grauvieh und mit

Gewdlrzen verfeinertem Rotwein. Alkoholhaltig

erhaltlich von Oktober bis Dezember
Art.-Nr. 010 /50 g



OH DU EDLE*, WEIHNACHTEN

Weihnachtsschokolade mit Weihrauch

Sehr edel und auBergewodhnlich: Feine Milch-
schokolade (Kakao: 48% mindestens) bestreut

mit handverlesenem Boswellia-Sacra-Weihrauch
aus dem Oman, der dort von Beduinen nach alter
Tradition geerntet wird. Eine Kooperation mit der
Innsbruckerin Stephanie Cammerlander.

OH DU EDLE*

www.baumharz.at

Art.-Nr. 097 / 50 g
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5er-Set im Kartontray
Art.-Nr. 205/ 250 g
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NEU: OH DU EDLE* Adventkalender mit Schokoplattchen

Es hat sich halt er6ffnet ...

Wir verstBBen die Adventzeit mit einer besonderen Art von Adventkalender, der wie eine kleine Glucksspenderbox
funktioniert: Aus einem Seitenschlitz entnimmt man jeden Tag ein edles Schokoplattchen - und wei3 wie bei einem
Barometer, wie lange es noch bis Weihnachten dauert.

24 edle Genussmomente in Form von gefullten Schokoplattchen in sechs weihnachtlichen Sorten:
Lebkuchen, Marzipan-Orange, Bratapfel, Gluhwein, Eierlikor, Preiselbeere.

Alkoholhaltig

Gewicht: 24 x 7 g =168 g * Ohne Konservierungsstoffe * Haltbarkeit ab Produktion: 5 Monate

OH DU EDLE Adventkalender

24 Tiroler Edle Schokoplattchen (a 7 g)
in 6 Sorten

Art.Nr. 157 / 168 g

KartongréBe: 163 x 75 x 50 mm



NEU: TIROLER EDLE* MARCHEN-ADVENTKALENDER

Es war einmal ...

Nicht nur junge Menschen fasziniert das oft Uber Generationen weitergegebene Erzdhlgut aus der Welt der Marchen
mit seinen Heldinnen und Helden. Man taucht ein in tollste Abenteuer — und nimmt dabei oft ein Stlck Lebensweis-
heit mit zurtck in die Wirklichkeit.

Dieser Marchenadventkalender, entstanden in Zusammenarbeit mit der Innsbrucker Marchengasse, begleitet Familien
und Méarchenliebhaberinnen und -liebhaber durch die Adventzeit. Taglich verstBt ein feines Tiroler Edle Pralinchen
die Vorweihnachtszeit, jeden zweiten bis dritten Tag gibt es mittels QR-Codes Lesestoff in Form eines traditionellen

Marchens, an vier Tagen sogar zusatzlich zum Anhéren.

24 handgefertigte Schokopralinen a 9 g, einzeln verpackt, in funf alkoholfreien Sorten: Karamell, Lebkuchen,

Braunelle-Gebirgshonig, Schokocreme, Milchcreme.

Art.Nr. 156 / 24 x 9 g = 216 g * Haltbarkeit ab Produktion: 3 Monate

44 =

Anhoren und Lesen

KartongréBe: 250 x 250 x 30 mm
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TIROLER EDLE*, HANDGEMACHTES KONFEKT

TIRwwLER EDLE™*

*handgemachtes Konfekt

TIROLER EDELKARAMELL

Mit viel Liebe von Hand gemacht ... das Konfekt von Tiroler
Edle bietet eine genussvolle Variation an Kostlichkeiten in
einer hochwertigen Kartonbox.

Enthalten sind edle handgefertigte Pralinen in neun
kostlichen Sorten:

Karamell, Otztaler Preiselbeere, Stanzer Zwetschke,
Bergmarille, Cappuccino, Walnuss, Marzipan-Kirschbrand,
Zirbe-Nougat, Braunelle-Gebirgshonig.

Jede fur sich ein Hochgenuss!

Ohne Konservierungsstoffe
Haltbarkeit ab Produktion: 3 Monate

Art.-Nr. 154 /105 g

Tiroler Edelkaramell

Eine edle Milchkonfitlre, suB-herb und cremig,

aus karamellisiertem Zucker und heiBer Frischmilch
vom Tiroler Grauvieh, mit etwas Gebirgshonig vom
Nationalpark Kaunergrat und heimischer Butter,
natirlicher Vanille sowie einer Prise Salz zur
Abrundung des Geschmacks.

Schmeckt zu saisonalen Fruchten, Eis, Joghurt, als
Brotaufstrich, auf Palatschinken (Crépes) oder Waffeln.

Tipp: Ein kleiner Klacks in den Espresso gibt dem
Kaffee ein besonderes Aroma.

Im formschénen, schlanken Glas
Ohne Konservierungsstoffe

Haltbarkeit ab Produktion: 18 Monate

Art.-Nr. 071/ 2509



El DU EDLE*,

In diesem Kartonschuber kann man zwar
keine Eier verstecken, dafir drei Tiroler
Edle Schokoladen 6sterlich umhullen.
Uberraschungseffekt garantiert!

KartongroéBe: 180 x 136 x 15 mm

DU EDLE*

OSTERN

" Dlé edle Alternative 2um Ostérel,

.f\-_,'.

EDLER HASE*
Wer war zuerst? Der Hase oder das Ei?
Ist aber eigentlich egal, denn unser Schokohase schaut so suB

aus der Packung, dass man einfach nicht widerstehen kann!

Edle Milchschokolade (Kakao: 39% mindestens) mit Milch
vom Tiroler Grauvieh.

Art.-Nr. 169 /50 g
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DU EDLE*

Unsere Schokoladen passen wirklich
in jedes Osternest. Ganz besonders in
den drei htibschen, schon bekannten
El DU EDLE Schachtelschleifen.

29



30

TIROLER EDLE*, HEISSE SCHOKOLADE

Schokolade wurde ursprunglich nur in flissiger Form genossen. Die alten Volker Mittelamerikas stellten aus
Kakaobohnen ein Getrank her, das als berauschend galt und zu bestimmten Anlassen getrunken wurde.

Im 16. Jahrhundert brachten die Spanier das edle Getrank nach Europa, wo es lange Zeit dem Adel

vorbehalten war.

Im Laufe der Zeit wurde der ,Ursprung der Schokoladenkultur” immer wieder neu interpretiert. Hansjérg Haag hat
ganz besondere Trinkschokolade-Sorten aus Couverturen von Felchlin entwickelt. Die Kakaobohnen dafir stammen
aus dem Gebiet ,Sur del Lago” in Maracaibo, Venezuela. Mit dabei ist wie immer die wertvolle Milch vom Tiroler
Grauvieh, die hervorragend mit dieser Couverture harmoniert. Schluck fir Schluck ein Glicksgefihl!

Inhalt: 150 g * Ohne Konservierungsstoffe * Haltbarkeit ab Produktion: 12 Monate

Mit Edelbitter

Zarte Edelbitterschokolade (Kakao: 65% mindes-
tens) vermischt mit extra viel Grauviehmilch. Fein
geraspelt, ideal zum Auflésen in heiBer Milch.

TIROLER
EDLE*

Art.-Nr. 180/ 150 g
- Mit Nougat

Edelbitterschokolade (Kakao: 65% mindestens)
vermischt mit feinem Haselnussnougat und einer

La Li

Extraportion Grauviehmilch. Fein geraspelt, ideal
zum Auflésen in heiBBer Milch.

Art.-Nr. 181/ 150 g

Mit Blutorange
Edelbitterschokolade (Kakao: 65% mindestens)
mit extra viel Grauviehmilch und herrlichem

Blutorangendl.

!T lR 0 L E R Fein geraspelt, ideal zum Aufldésen in heier Milch.
" EDLE* Art.-Nr. 182 /150 g
- 5 -
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VERKAUFSHILFEN / SONSTIGES

TIROLER EDLE* g

 TIROLER EDLE*

i s 4 Wt 848 3 AT

TIROLER TIROLER

EDLEs . TIROLER
EDLE*

EDLE~
——
R
..:l)-l.ER TIROLER TIRO

Tischdisplay / Verkaufsaufsteller
fur ca. 48 Tiroler Edle Tafeln;
kostenlos ab einer Bestellmenge
von 48 Schokoladen.

Bodendisplay
mit 36 Fachern

Breite: 30 cm
Tiefe: 40,5 cm
Hoéhe: 224 cm

Versandschachteln Maximales
Verpackung ab einer Bestellung Fassungsvermdégen
von 20 Stuck; kann als Regaldisplay 180 Tafeln;

verwendet werden. pro Fach max. 5 Tafeln

Weitere Verkaufshilfen:
Info-Folder fur Endkunden



TIROLER EDLE mini*

Die Kleinen stehen den GroBen in nichts nach.
Im Geschmack sind sie ebenburtig, nur das
reizende Format macht den Unterschied:

Die kleinsten Familienmitglieder der Tiroler Edle
sind ein beliebtes Mitbringsel, ein liebenswerter
GruB mit vier Tafelchen a 14 g - in den Sorten
Preiselbeere, Haselnussnougat, Zirbe und
Edelmilch.

Art.Nr. 124 /56 g

KartongréBe: 188 x 103 x 14 mm

— ( % * nur fUr GenieBerinnen und GenieBer

Kontakt: Produktion, Qualitatssicherung, Produktentwicklung:
www.tiroleredle.at Hansjorg und Christoph Haag
M: (+43) 0 664 5881277

Bestellungen, Fakturierung:

Petra Haag Marketing, Produktentwicklung, Marke:
Schoko-Laden Haag GmbH Therese Fiegl, DI'" (Agrarékonomie)
Maisengasse 19, A-6500 Landeck therese.fiegl@tiroleredle.at

T: (+43) 0 5442 62328 Barbara Wanner, Mag.?
haag@tiroleredle.at barbara.wanner@tiroleredle.at

HohenstraBe 24 e, A-6020 Innsbruck
T: (+43) 0 512 936756

Ok

Stand: September 2025 E



