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SO PERFEKT.

 BECKS COCOA.
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DIE LEIDENSCHAFT FÜR KAKAO IST BEI BECKS COCOA™ WEITERHIN 
UNGEBROCHEN: SEIT 1998 KOMMEN KAKAOSPEZIALITÄTEN FÜR DEN IN-
DIVIDUELLEN GENUSS AUS UNSEREM HAUSE. – UND IMMER WIEDER ÜBER-
RASCHEN WIR UNSERE FANS MIT KREATIVEN KOMPOSITIONEN, DIE EINE 
GANZ PERSÖNLICHE HANDSCHRIFT TRAGEN. 

DIE EDELKAKAOS VON   SIND LÄNGST BEKANNT IN DER DEUTSCHEN UND 
INTERNATIONALEN SCHOKOLADENSZENE. DIE GRENZENLOSE BEGEISTE-
RUNG FÜR DIE DUNKLE BOHNE MACHEN WIR ALLEN, DIE KAKAO LIEBEN, 
IMMER WIEDER AUFS NEUE ERLEBBAR. KOMMEN SIE MIT UNS AUF EINE REI-
SE DURCH DIE WEITEN DER KAKAOWELT. SIND SIE BEREIT?
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     Try it.  
Taste it.  
Love it  
 forever.



Die Becks Cocoa™ Kakaovielfalt

DAS sind unsere Lieblingskakaos! Bunt ge-
mischt sowie zwei an die Wünsche der Gastro-
nomie angepasste Mischungen, damit auch 
wirklich niemand auf Becks Cocoa™ verzich-
ten muss. 

Die Becks Cocoa™ Lieblingssorten verwenden 
ausschließlich Bio-Kakao aus Westafrika, Peru 
und der Dominikanischen Republik und Bio-
Rohrzucker aus Paraguay. Bis auf die Sorten 
The Fudge und White Wedding sind alle 
Kakaospezialitäten vegan. 

Das ist hochwertige Kakaovielfalt für den indi-
viduellen Genuss! Die 250 g Designdosen sind 
wiederverschließbar, sodass auch ja kein 
Aroma flöten gehen kann. Zum Kosten gibt es 
die 25 g Probiersachets.

Aussuchen, zugreifen, genießen.

Foto:© mrs. greenhouse/Evelyn Jaschke
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CRIOLLO
Kakao pur 
Einfach 100 % bester Kakao, herb, ohne Zucker, ohne 
Zusätze veredelt. Ein Stück Zentralamerika zum Genießen. 
Löst sich in warmer Milch ohne Kochen.
Dose 250 g	 Sachet 20 g

Klassischer Genuss

THE FUDGE
Feiner Karamell
Edelkakao mit Sahnekaramell. Lieblich im Geschmack; 
mit einer Weichheit, die Geschmacksenthusiasten als 
„mouthfeel“ bezeichnen. Kindern entlockt es ein „umpff“.
Dose 250 g	 Sachet 25 g

WHITE WEDDING
Weiße Schokolade, Kokosnuss und Vanille
Trinkschokolade ohne Kakao. Erfrischende Kokosnuss
und ein Hauch von Vanille geben dieser Schokolade ihren
einzigartigen Charakter. Für alle, die es weiß mögen.
Dose 250 g	 Sachet 25 g

NUDE
Echte Bourbonvanille aus Madagaskar
Kräftiger Schokoladengeschmack trifft auf liebliche Vanil-
le. Eine wunderbare Kombination.

Dose 250 g	 Sachet 25 g

SINNERMAN
Echter Zimt
Echter Java-Zimt veredelt diesen Klassiker. 
Kardamom gibt ihm die richtige Tiefe.

Dose 250 g	 Sachet 25 g

AMYDALA
Mandel
Die leichte Bittermandelnote erinnert an Marzipan oder 
Amaretto. Ein echter Klassiker und mein persönlicher 
Gruß an den Norden.
Dose 250 g	 Sachet 25 g

AS I WENT OUT WALKING
Mit dezent blumiger Note 
Diese Sorte erinnert an einen Spaziergang durch riesige 
Lavendelfelder in der Provence. Dabei ist diese jene in 
der Nase deutlicher, im Abgang eher nur zu erahnen. Ein 
Kakao für Connaisseurs.
Dose 250 g

MICHEL
Ein Familienkakao, der jedem schmeckt.
Ein besonderer Kakao mit 33% Kakaoanteil für große und 
kleine Genießer, als Sammlerstück und Geschenktipp mit 
Nostalgiefaktor.

Dose 335 g
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Criollo-Frühstücksbäckerei: 
Hot Cross Buns von heyfoodsister
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BEET ME UP!
Ein Edelkakao mit einer Beigabe an Roter Beete

Der Trendige unter den Kakaokompositionen. Leise Töne 
von Senf, Piment, Wacholderbeeren und Nelken erinnern 
an den russischen Eintopf Borschtsch. Ein edler Kakao, 

der mit Schwung für richtig gute Laune sorgt! 
	
	 Dose 250 g	 Sachet 25 g

NEUBEET me up !
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BEET me up! – Verführung #1: 
Schokowaffeln & Cheesecake-Creme 

von Madame Dessert
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BEET me up! – Verführung #2: 
Rote Bete-Brombeer-Muffins von Klara & Ida

©Klara & Ida
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Extravagante Finesse

A CHOCKWORK ORANGE
Orange und Ingwer
Edelkakao, ganz dezent komponiert mit dem Geschmack 
von sonnenreifen Orangen und einem Hauch Ingwer. Eine 
ganz frühe Sorte und beliebt wie eh und je.
Dose 250 g	 Sachet 25 g

DSCHINDSCHA
Ingwer und ein wenig Kardamom
Dschindscha kommt von Ginger und wird mit einer Bei-
gabe von Piment zu einem würzigen Erlebnis. Ein wenig 
Kardamom ergänzt diese klassische Kombination. 
Dose 250 g	 Sachet 25 g

HOT WINTER
Eine winterliche Mischung mit feinem Lebkuchenaroma 
Zehn winterliche Gewürze, die mit einem Schuss Rum für 
weihnachtliche Stimmung sorgen. Im Sommer eisgekühlt 
genießen, denn Zimt kühlt den Körper!
Dose 250 g	 Sachet 25 g

BEFORE NINE
Feine Minze
Ein ambivalenter Geselle. Er wird geliebt und ge-
hasst zu gleichen Teilen. Dennoch ein erfrischendes 
Geschmackserlebnis mit feinstem Minzgeschmack.
Dose 250 g	 Sachet 25 g

T.E. LAWRENCE
Mokka
Der arabisch angehauchte Kakao mit Koffein ist eine 
Hommage an den Orient: verfeinert mit türkischem  
Kaffee, Datteln und einem Hauch Kardamom erweckt 
der T.E. Lawrence Mokka die müden Lebensgeister und 
erinnert an den Duft der fernöstlichen Morgenluft.
Dose 250 g	 Sachet 25 g

CHILL BILL
Chili und ein wenig Piment
Mutmaßlich aphrodisierend. Erst schüchtern, dann feurig.  
Die leichte Schärfe der Chilis ist der krönende Abschluss 
eines tiefschokoladigen Kakaos.
Dose 250 g	 Sachet 25 g

SINNERMAN FORTE
Zimt
Ein Edelkakao mit einer „Forte“-Portion Zimt verfeinert und 
ganz ohne Zucker. Bei einem Kakaoanteil von 96 % prä-
sentiert sich diese Sorte in Bioqualität. Für den sünden
freien, edlen Kakaogenuss mit zimtigem Extra.
Dose 250 g	 Sachet 25 g
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NACHT- UND NASCHKATZEN AUFGEPASST! 
DIESER COCOA-SHOT HAT DIE VOLLE POWER IN SICH!  
DU BRAUCHST ES, DU KRIEGST ES…

· 30 ml Vollmilch mit Becks Cocoa™ T. E. Lawrence verrühren,  
· auf 90 Grad erhitzen,  
· aufschäumen und genießen! 

Expertentipp: 
Doppelte Dröhnung gefällig? Mit einem Espresso  

kombinieren oder 2 cl Rum dazugeben.

Ready for a shot?
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Unsere sortenreinen Kakaos aus Vietnam und der Dominikanischen Republik versprechen Genuss auf höchstem Niveau für 
Especial-Feinschmecker! Erhältlich in den wiederverschließbaren 250 g Designdosen, in den 25 g Probiersachets und in unseren 
1500 g Dosen für die Gastronomie.

Die Single Origin Edelkakaos

ESPECIAL N°3
75% Edelkakao aus Vietnam

Eine ganz besondere Sorte aus dem kleinen Anbauge-
biet im Mekong Delta, die von Kleinbauern – ohne offizi-
ell zertifiziert zu sein – fair und nachhaltig kultiviert wird! 
Fruchtig, fein säuerlich und mit ihrer herben Geschmacks-
note zergeht diese ausgesuchte Trinkschokolade auf der 

Zunge. Sie zählt zu einer der besten Kakaoqualitäten, 
die im asiatisch-pazifischen Raum zu bekommen ist.

Sachet 25 g		  Dose 250 g Sachet 25 g				        Dose 250 g

NEU! ESPECIAL N°4
60% Edelkakao aus der Dominikanischen Republik
Die Trinkschokolade aus der Dom. Rep. besticht durch 
ihren anfangs zarten, nur leichten aber herben Scho-
koladengeschmack mit einer zarten Karamellnote. Zum 
Ende entfaltet sich eine intensive schokoladige Note.
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Wie bereite ich den perfekten Kakao zu? 
	

JETZT WIRD’S GEMÜTL ICH.

250 ml Milch erwärmen und zu feinem Milchschaum aufschäumen.

Ein Glas zur Hälfte mit Milchschaum füllen und zwei gehäufte  
Teelöffel oder ein 25-Gramm-Sachet Becks Cocoa™ dazugeben. 

Gut umrühren und die übrige aufgeschäumte Milch mit 
einer Schaumkrone ins Glas füllen. Zum Schluss mit etwas 
Kakao bepudern z. B. aus unseren Kakaostreuern auf Seite 15 und genießen. 

Ganz wichtig bei der Zubereitung ist, dass die Milch nicht zu  
stark  erhitzt  wird. Bei  80  Grad  sollte Schluss  sein,  damit  
sich  die  Kakaoaromen  bestmöglich  entfalten  können. 

Und: Für alle Kakaovarianten immer frische 3,5 % Vollmilch 
verwenden! Denn der Fettanteil der Milch dient als Transport-
mittel des guten Geschmacks.  Da  sollte  man  keine  Kompro-
misse  eingehen! 

Tipp für alle, die vegan leben:

Den Kakao mit Hafermilch zubereiten! Denn bis 
auf White Wedding und The Fudge sind alle unse-
re Kakaosorten vegan.
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In den Chai-Spezialitäten steckt unser ganzes Wissen über Gewürze und das ist schmeckbar: Klassische indische Gewürze wurden fein har-
monisch abgestimmt und zusammengestellt. Als Begleiter für die Rückbesinnung zum inneren Selbst. Ganz im Gegenteil dazu die Frappés: Sie 
suchen nach Aufmerksamkeit. Vielseitig einsetzbar für Eiskakaos, Schoko-Smoothies oder Eis und ganz einfach zuzubereiten, wollen die Frappés 
am Liebsten überall eingesetzt werden!

Nackt oder exotisch, Frappé oder Chai?

FRAPPÉ NUDE
Vanille
Den Becks Cocoa™ Bestseller gibt es jetzt auch als kühle  
Sommervariante. Sämige, herbsüße Eisschokolade verfei- 
nert mit Bourbonvanille und einem Hauch von Kokosnuss.
Dose 250 g	 Sachet 25 g

OM
Klassischer Masala Chai mit Ingwer, Nelken und 
Kardamom
Indischer Schwarztee verfeinert mit landestypischen Ge- 
würzen. „Om“ ist der Lautruf, um in sich zu gehen.
Dose 250 g	 Sachet 30 g

Frappé White Wedding
Weiße Schokolade mit Bourbonvanille und Kokosnuss  
Eisgekühlt als Frozen Latte genießen oder einfach mit 
einer Scheibe Ananas im Mixer verrühren und fertig ist 
die alkoholfreie Piña Blanca.
Dose 250 g	 Sachet 25 g

SONO
Chai Latte mit Matcha und Marzipan
Harmonisch und extravagant ist die Mischung aus grasigen 
Matchanoten und lieblichem Marzipan. Sensationell lecker 
und Detox-geeignet.
Dose 250 g	 Sachet 30 g
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MMMHH - WÜRZIG UND ERFRISCHEND ZUGLEICH!  

· spice-Chai mit 5 cl Milch verrühren und aufschäumen. 
· Eiswürfel in ein Glas geben und zu 4/5 mit Milch auffüllen. 
· Die spice-Milchmischung vorsichtig aufgießen, sodass zwei Schichten entstehen. 

Iced Chai Latte

Ich kann  
 auch kalt!

Ich kann  
 auch kalt!
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Die Becks Cocoa™ Kakaostreuer halten, was sie versprechen: Feinstes Kakaopulver, verfeinert mit der persönlichen 
Note von Becks Cocoa™. Ein Augenschmaus auf jeder Milchhaube, auf Torten und Backwaren oder zur schmackhaften 
Dekoration von Desserttellern.

CRIOLLO
Kakao pur
Einfach 100 % bester Kakao, herb, ohne Zucker, ohne 
Zusätze veredelt. Ein Stück Zentralamerika zum Genießen.

Streuer 65 g

SINNERMAN
Echter Zimt
Echter Ceylonzimt (auch Javazimt genannt) veredelt diesen 
Klassiker. Kardamom gibt ihm die richtige Tiefe.

Streuer 65 g

AS I WENT OUT WALKING
Ein Kakao für Connaisseurs
Mit dezent blumiger Note erinnert diese Sorte an einen 
Spaziergang durch riesige Lavendelfelder in der Provence. 
Dabei ist diese jene in der Nase deutlicher, im Abgang 
eher nur zu erahnen. 
Streuer 65 g

A CHOCKWORK ORANGE
Orange, Ingwer
Edelkakao, ganz dezent komponiert mit dem Geschmack 
von sonnenreifen Orangen und einem Hauch Ingwer. 
Eine ganz frühe Sorte und beliebt wie eh und je.

Streuer 65 g

Verfeinern auf höchstem Geschmacksniveau – 
mit Kakaostreuern

18



STRAWBERRY FRECKLES 
MIX IT BABY!
 
Frappépulver,  
Vollmilch,  
Eiswürfel  
und eine Handvoll Erdbeeren  
in den Mixer geben  
und auf höchster Stufe sämig rühren.

BANANAMAMA 

HOL DIR DEN DSCHUNGEL INS GLAS!
 

� Für den Bananamama einfach eine  
Banane in den Mixer geben; 

Frappépulver,  
Vollmilch und  

Eiswürfel dazu  
und schon hast du die perfekte  

Dschungel-Erfrischung. Der Bananapapa  
gesellt sich mit dunkler Schokolade dazu.
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Damit Verschenken und Beschenktwerden zum Genuss wird, gibt es ab jetzt die Becks Cocoa™ Geschenkboxen: 
in jeder Becks Cocoa™ Box befinden sich feinste ausgewählte Kakaospezialitäten in Sachetgrößen und ein Rezeptheft 
mit kreativen Rezepten, die auf die enthaltenen Sorten angepasst sind. Verpackt im hochwertigen Geschenkkarton sind 
die themenspezifischen Becks Cocoa™ Geschenkboxen ein nettes Mitbringsel für jeden Anlass.

Genuss verschenken – 
mit den Becks Cocoa™ Geschenkboxen

THE NEW BREAKFAST
Eine Box, die zum stundenlangen Frühstücken 
einlädt: die Sorten Criollo, The Fudge, A Chock-
work Orange und Nude versprechen wahre 
Frühstücksfreuden!
95 g 		

SCHMUDDELWETTER
Wenn das Wetter dazu ermutigt, den Tag drin-
nen zu verbringen: 
Dschindscha, Before Nine, Sinnerman forte und 
Chill Bill zaubern Freude ins Haus!
100 g

ADVENTSBÄCKEREI
Ofen vorheizen und losbacken: 
die Sorten Amydala, A Chockwork Orange, 
Criollo und Hot Winter verleihen Plätzchen die 
besondere Note.
95 g	
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BEET me up! In der Gemüseküche: 
Chili sin Carne von nutsandblueberries

21



 

Hochwertige Bio Haselnüsse und Bio Cashews gehen die Vermählung mit bestem Bio Edelkakao unserem Criollo aus Südamerika. Dabei 
bestechen unsere neuen Nuss-Kakao-Cremes durch ihren hohen Nussanteil. Die Sensation ist das feine schokolodig-nussige Aroma – ob 
pur auf dem Löffel, als köstlicher Aufstrich auf dem Brot, als nährende Beigabe im Smoothie und im Müsli oder als wertvolle Zutat zum 
Backen und Kochen. Beide Cremes sind vegan, gluten- und palmölfrei! Die Haselnüsse kommen aus Italien.

Die Cremes

DSCHANDUIA
50% Bio Haselnuss-Anteil 

Sämige Haselnusspaste verfeinert mit knackigen Hasel-
nussstückchen. Dazu bestes Kakaopulver, Rohrzucker 

und Kakaobutter, ebenfalls alles aus biologischem 
Anbau. Mehr kommt hier nicht ins Glas! 

Bio und Natur pur – das ist unsere Becks Cocoa™
Bio Haselnuss-Kakao-Creme. 

		  Glas 200 g

WELLUTATA
30% Bio Cashew-Anteil
Feinste Cashewkerne werden mit den hochwertigen 
Zutaten Bio Rohrzucker, Bio Sonnenblumenöl, Bio Kakao-
pulver und Bio Kakaobutter langsam und sorgfältig zu 
einem schokoladigcremigen Mus verarbeitet. Natürliches 
Bio Sonnenblumenlecithin stabilisiert die samtige Konsis-
tenz der Creme.

Glas 200 g 

NEU!
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   Die Welt  
 der feinen  
   Kakaobohne
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Bohnenwissen

2/3 des Weltmarktanteils  
an Kakao stellt Afrika; 

3-5       Jahre nach der Pflanzung trägt der Kakaobaum  
seine ersten Früchte. Bis dahin muss er sorgfältig  
gehegt und gepflegt werden.

2 Mal
 
 im Jahr findet  
die Kakaoernte 
 statt, wobei

	 	 80 %  des jährlichen Ertrags 
  zwischen Oktober und März  
  eingebracht wird. 

25-50  Bohnen enthält 
jede Kakaofrucht.

10 Tage dauert die Fermentation,  
bevor die Bohnen getrocknet  
werden können. 50 % schrumpfen  

die Bohnen während  
ihrer Trocknung.

die Elfenbeinküste ist mit rund  
der weltweit größte Kakaoexporteur 35 % 
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Von der Ernte in die Dose  
		                Die Wege der Kakaofrucht

1.  E R N T E
Die Kakaofrüchte werden mit langen Pflückmessern von den Bäumen 
getrennt und mit Macheten geöffnet, um das Fruchtfleisch aus den 
Früchten zu holen.

2 .  F E R M E N TAT I O N
Die Bohnen und das Fruchtfleisch liegen für mehrere Tage in Holz
kisten oder ausgebreitet auf Bananenblättern. Bei Temperaturen  
zwischen 45 und 50 Grad läuft ein Gärprozess ab. Verschiedene 
chemische und biologische Prozesse lösen das Fruchtfleisch von den 
Bohnen, die beginnende Keimung der Samen wird durch den in der 
Gärung entstehenden Alkohol gestoppt und die Bohnen verlieren  
einen Teil ihrer Bitterstoffe. Sie entwickeln die typischen Aromastoffe 
bzw. deren Vorstufen und ihre braune Farbe.

3 .  T RO C K N E N  D E R  K A K AO B O H N E N
Die Kakaobohnen werden auf Matten oder Tabletts ausgebreitet und 
ein bis zwei Wochen in der tropischen Sonne getrocknet. Durch Hitze 
und Sonnenbestrahlung schrumpft der Wassergehalt der Bohnen, sie 
werden haltbar und ihr Kakaoaroma entwickelt sich weiter.

4 .  T R A N S P O R T
Die Kakaobohnen werden zur Weiterverarbeitung vor allem nach 
Europa und Nordamerika verfrachtet. Dort werden sie gereinigt, ge
röstet, veredelt und schließlich zu feinem Kakaopulver zermahlen.
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Becks Cocoa™ setzt auf Nachhaltigkeit

Gerade bei Lebensmitteln erfüllen Verpackungen wichtige Aufga-
ben: Sie schützen die Kakaos und ihre wertvollen Inhaltsstoffe und 
helfen dabei, sie unbeschadet zu transportieren. Deswegen wird 
zum Schutz der Produkte und der Umwelt die Umstellung von kon-
ventionellen Verpackungen auf nachhaltige Materialien eingeleitet. 
Die neuen Blechdosen sind zu 100 % recyclebar: Das Etikett ist aus 
Papier und abziehbar, sodass die Dosen einfach entsorgt oder wie-
derverwendet werden können.
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 “ALLES ANDERE ist uns

GENUG.“NICHT GUT     



www.BeckScocoa.coM

für weitere Informationen rund um beckscocoa™ oder zu den einzelnen 
kakao- und chai-Spezialitäten sowie für Bildmaterial und anfragen zu 

den Bezugsquellen wenden Sie sich bitte an unser beckscocoa™  
pressebüro. 

auf Ihren anruf oder Ihre nachricht freut sich:
Jennifer Maier, storykitchen. agentur für kulinarik & lebensstil

fon +49 163 6284885, email jennifer@agentur-storykitchen.de

pressekontakt
 

Pressekontakt

Für weitere Informationen rund um Becks Cocoa™ oder zu den einzelnen 
Kakaospezialitäten, sowie für Anfragen zu Bildmaterial oder Interviews 

steht Ihnen das Becks Cocoa™ Pressebüro zur Seite: 

Katja Rusch: katja@agentur-storykitchen.de und
Andrea Badelt: andrea@agentur-storykitchen.de

von der storykitchen. agentur für kulinarik & lebensstil

WWW.BECKSCOCOA.COM


