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SCHOKOLADE. BEAN TO BAR.



Willkommen bei Meybona.

Unser Familienunternehmen leite ich zusammen 
mit meiner Mutter Ursula in der dritten Generation.
Ein hochmotiviertes Team teilt unsere Leidenschaft
für hochwertigen Schokoladengenuss. 

Unsere Liebe zur Schokolade kann man schmecken
– Stück für Stück unverwechselbares Kakaoaroma 

– eben Schokolade mit Charakter!

Teilen Sie diese Leidenschaft und lassen Sie sich
von unserer Schokolade begeistern. 

Ihr 

Axel Deppendorf
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Collage

Collage ist das Zusammentreffen
von handbestreuten aromatischen
Früchten, Nüssen und Gewürzen 
mit köstlicher Meybona-
Schokolade, hergestellt nach alter 
Tradition von Bean-to-Bar.

Langjährige Erfahrung und große 
Leidenschaft stecken in jeder ein-
zelnen unserer Collage Schokoladen 
und lassen diese wie ein Kunstwerk 
erscheinen.

Genießen Sie einen entspannten 
Moment zum Dahinschmelzen.
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Collage SCHOKOLADE
Inhalt: 100g
Inhalt: 3 x 30g

Verpackungseinheit: 7 Tafeln / Regalkarton

13313-1 Collage Trio

Erdbeer-Pfeffer, Zartbitterschokolade, 
50% Kakao

Kirsch-Mohn, Weiße Schokolade

Lakritz, Vollmilchschokolade, 36% Kakao
3 x 30g 

13319-1 Collage Trio No. 2

à la Schwarzwälder Kirsch, 
Zartbitterschokolade, 
50% Kakao

Pistazie-Kaffee, Weiße Schokolade 

Salty Caramel, 
Vollmilchschokolade, 36% Kakao
3 x 30g

13323-1 Collage Trio No. 3

Zitrone-Cranberry, Bitterschokolade, 
72% Kakao

Himbeer-Zitrone, Weiße Schokolade, 

Orange-Kokos, Zartbitterschokolade, 
50% Kakao
3 x 30g

13329-1  Lakritz

Vollmilchschokolade,
36% Kakao, 100g 

13327-1  Orange-Kokos

Zartbitterschokolade,
50% Kakao, 100g 

13330-1  à la Schwarzwälder Kirsch

Zartbitterschokolade,
50% Kakao, 100g 

13328-1  Salty Caramel

Vollmilchschokolade,
36% Kakao, 100g 

NEU! NEU!



Collage SCHOKOLADE
Inhalt: 100g
Inhalt: 3 x 30g

Verpackungseinheit: 7 Tafeln / Regalkarton

13315-1 Himbeer - Zitrone

Weiße Schokolade,
100g

13317-1 Zitrone - Cranberry

Bitterschokolade, 
72% Kakao, 100g

13320-1 Cookie - Karamell

Vollmilchschokolade,
36% Kakao, 100g 

13307-1 Kirsch - Mohn

Weiße Schokolade,
100g

13308-1 Pistazie - Kaffee

Weiße Schokolade,
100g 

13305-1 Erdbeer - Pfeffer

Zartbitterschokolade,
50% Kakao, 100g
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Collage SCHOKOLADE
Inhalt: 100g
Inhalt: 3 x 30g

Verpackungseinheit: 7 Tafeln / Regalkarton

Präsentationsmöglichkeiten ab Seite 36

13324-1 Winter Trio

Gebrannte Mandel-Orange, 
Vollmilchschokolade, 36% Kakao

Orange-Spekulatius-Kokos, 
Vollmilchschokolade, 36% Kakao

Orange-Kokos,
Zartbitterschokolade, 50% Kakao
3 x 30g  

13311-1 Winterzauber 
Orange - Spekulatius - Kokos

Vollmilchschokolade,
36% Kakao, 100g 

13318-1 Gebrannte Mandel - Orange

Vollmilchschokolade,
36% Kakao, 100g

Bestückungsbeispiel
Collage Thekendisplay

63002-6 Collage Thekendisplay

·	 zur alternativen Präsentation auf der
	 Theke oder im Regal
�·	� individuelle Bestückung möglich

·	 Inhalt: 4 Sorten à 7 Tafeln

·	 nur flachliegende Anlieferung möglich



Meybona hat die Notwendigkeit zur Nach-
haltigkeit erkannt und stellt bereits seit 20 
Jahren BIO SCHOKOLADEN her.
Die Rohstoffe, die in den BIO SCHOKOLADEN 
Verwendung finden, werden ausschließlich 
aus ökologischer Landwirtschaft im 
Einklang mit der Natur und ohne Einsatz von 
chemischen Mitteln bezogen. Sie unterliegen 
laufend höchsten Qualitätskontrollen und 
strengen gesetzlichen Richtlinien.
Alle unsere Schokoladenrezepte enthalten 
außerdem nur Kakaobutter und keine 
pflanzlichen Fette wie Palmöl und es 
kommt nur echte Bourbon-
Vanille dazu.

18200-4 BIO SCHOKOLADE
Weiße Schokolade

BIOBIO
  SCHOKOLADESCHOKOLADE

NEU!
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BIO SCHOKOLADE (gefüllte Tafeln)
Inhalt: 100g

 

Verpackungseinheit:
10 Tafeln / Regalkarton

BIO SCHOKOLADE
Inhalt: 100g

Verpackungseinheit:
10 Tafeln / Regalkarton

18600-4 BIO SCHOKOLADE
Vollmilch & Milchcreme Füllung

18601-4 BIO SCHOKOLADE
Vollmilch & Nougat Füllung

18602-4 BIO SCHOKOLADE
Vollmilch & Cappuccino Füllung

18100-4 BIO SCHOKOLADE
Edelbitter 85%

18101-4 BIO SCHOKOLADE
Edelbitter 72%

18000-4 BIO SCHOKOLADE
Vollmilch 35%

18502-4 BIO SCHOKOLADE
Vollmilch & Bratapfel

NEU!
N U R  I N  D E R 
K A L T E N 
JAHRESZEIT 
E R H Ä L T L I C H

Präsentationsmöglichkeiten 
ab Seite 36



BIO SCHOKOLADE
Inhalt: 100g

Verpackungseinheit:
10 Tafeln / Regalkarton

18102-4 BIO SCHOKOLADE
Zartbitter & Orange

18106-4 BIO SCHOKOLADE
Zartbitter & Erdbeer-Pfeffer

18107-4 BIO SCHOKOLADE
Zartbitter & Ingwer

18500-4 BIO SCHOKOLADE
Vollmilch & Kokos

18550-4 BIO SCHOKOLADE
Vollmilch & ganze Mandeln

18551-4 BIO SCHOKOLADE
Vollmilch & ganze Haselnüsse

BIO SCHOKOLADE (Faltschachtel)
Inhalt: 100g

Verpackungseinheit:
10 Tafeln / Regalkarton

18105-4 BIO SCHOKOLADE
Zartbitter & Espresso

18501-4 BIO SCHOKOLADE
Vollmilch & Salty Caramel

Präsentationsmöglichkeiten 
ab Seite 36
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BIO SCHOKOLADEN RIEGEL
Inhalt: 35g

Verpackungseinheit:
10 Riegel / Regalkarton

BIOBIO
  SCHOKOLADESCHOKOLADE

 RIEGEL RIEGEL

18530-1 BIO SCHOKOLADE
Vollmilch & Kokos

18531-1 BIO SCHOKOLADE
Vollmilch & Salty Caramel

18135-1 BIO SCHOKOLADE
Zartbitter & Espresso

18132-1 BIO SCHOKOLADE
Zartbitter & Orange

NEU!

18030-1 
Regalkarton sortiert

(2 x 3 und 2 x 2 Riegel)



Meybona

URSPRUNGS SCHOKOLADE



Meybona
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Verpackungseinheit: 
6 x 3 Tafeln 40g sortiert / Regalkarton 

19300-1 
Regalkarton sortiert

19307-1 Dominican Republic 40g
Feine Dunkle Schokolade 60%  

19305-1 Ecuador 40g
Feine Dunkle Schokolade 72%  

19310-1 Peru 40g
Feine Dunkle Schokolade 72%  

19309-1 Dominican Republic 40g
Feine Dunkle Schokolade 85% 

19303-1 Papua New Guinea 40g 
Feine Vollmilchschokolade 45%  

19302-1 Tanzania 40g
Feine Vollmilchschokolade 45%  

Besonderheit:
Matt strukturierter Wickler

Ursprungs-Schokolade
Inhalt: 40g

 

Verpackungseinheit:
18 Tafeln / Regalkarton	

Feine Vollmilchschokolade mild herb
Tanzania 45%

Papua New Guinea 45%

Feine Dunkle Schokolade
Ecuador 72%  
Peru 72%

Dominican Republic 60%

Dominican Republic 85%

SCHOKOLADEN PROFIL

Unsere Serie der 

URSPRUNGS-SCHOKOLADE 
wird mit ausgesuchten Kakaobohnen aus unterschiedlichen
Regionen hergestellt. Daraus gießen wir verschiedene
Tafelschokoladen, welche sortenrein die Geschmacks-
erlebnisse der jeweiligen Kakaosorten hervorbringen.



SCHOKOLADEN - ERLEBNISREISE.
Ein Geschmacks - Abenteuer erwartet Sie.

Ursprungs-Schokolade

Inhalt: 
1 Geschenkpackung mit 6 x 40g Tafeln und Booklet	
	 	
Verpackungseinheit:

5 Geschenkpackungen / Karton            

19400-1 gefüllt oder
19400-2 leer
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Sortenreiner Kakao - perfekter Genuss
Durch die „Schokoladen-Erlebnisreise“ beweisen Sie Ihren Kunden 
eine hohe Kakao- und Schokoladenkompetenz. Die Geschenkpackung 
zum Aufklappen in Form eines Buches überzeugt durch edles Design.
 
Mit sechs verschiedenen Tafeln kann Ihr Kunde die Vielfalt der Ursprungs-
schokoladen kennenlernen. Im beigefügten Booklet findet man Informationen 
zum Kakao aus den einzelnen Regionen und zur traditionellen Verarbeitung 
bei Meybona.

Ausgeliefert wird die Geschenkpackung mit einer Banderole als Originalitäts-
verschluss. Neben Charge und MHD enthält diese auch die Zutatenlisten 
der Tafeln. Natürlich können Sie die Geschenkpackungen auch leer beziehen
und selbst mit den Ursprungstafeln befüllen.



19207-1 Dominican Republic 100g 
Feine Dunkle Schokolade 60% 
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Energie / Energy / Energie
Fett / Fat / Vet
 davon gesättigte Fettsäuren /
 of which saturated fatty acids /
 verzadigde vetzuren
Kohlenhydrate / Carbohydrates / Koolhydraten
 davon Zucker /
 of which sugars / waarvan suikers
Eiweiß / Protein / Eiwit
Salz / Salt / Zout

2374 kJ / 571 kcal
39,4 g
23,6 g

42,8 g
38,5 g

7,0 g
0,02 g

100g
NÄHRWERTANGABEN / NUTRITION VALUES
VOEDINGSWAARDE-INFORMATIE          PRO/PER

F I N E  D A R K  C H O C O L A T E

FINE DARK CHOCOLATE
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60%

DOMINICAN
REPUBLIC*

F I N E  D A R K  C H O C O L A T E

F E I N E  D U N K L E  S C H O K O L A D E

(D) BITTERSCHOKOLADE
Zutaten: Kakaomasse* (49%), Zucker, Kakaobutter, Emulgator: Soja-
lecithin, Bourbon Vanille. Kakao: 60% mindestens. 
*Hergestellt aus Kakaobohnen aus der Dominikanischen Republik.
Kann Spuren von Gluten (Weizen), Milch und Schalenfrüchten enthalten.

(GB) DARK CHOCOLATE
Ingredients: cocoa mass* (49%), sugar, cocoa butter, emulsifi er: soya
lecithin, Bourbon vanilla. Dark chocolate contains cocoa solids 60% 
minimum.
*Made from Dominican Republic’s cocoa beans.
May contain traces of gluten (wheat), milk, hazelnuts, almonds and 
pistachios. 

* Wussten Sie, dass alle Meybona Schokoladen traditionell von der Kakao-
bohne bis zur fertigen Schokolade (BEAN-TO-BAR) in unserem Werk in 
Löhne hergestellt werden? Das tun heutzutage nur die Wenigsten! 

Zur Herstellung der Kakaomasse in dieser Bitterschokolade verwenden 
wir nur hochwertige „Hispaniola“ Kakaobohnen von familiengeführten 
Plantagen und Kooperativen aus der Dominikanischen Republik. Diese Edel-
Kakaobohnen der Gattung „Trinitario“ entwickeln beim Rösten einen milden 
Geschmack mit einer leicht süßen, würzigen Note.
Schonende Röstung und 48 Stunden langes Conchieren entfalten dieses 
charakteristische Aroma. Weitere Informationen über uns und unsere traditio-
nelle Herstellungsweise fi nden Sie unter www.meybona.de

* Did you know that all Meybona chocolates have been traditionally manufac-
tured in our factory in Löhne from cocoa beans to ready chocolate (BEAN-TO-
BAR)? Only a few companies do that these days!

For the production of the cocoa mass in this dark chocolate, we use only 
high-quality „Hispaniola“ cocoa beans from family-run plantations and 
cooperatives in the Dominican Republic. These fi ne cocoa beans of the 
„Trinitario“ variety give the chocolate a mild fl avour with a slightly sweet, 
spicy note.
Gentle roasting and 48-hour conching bring out this characteristic aroma. For 
more information about us and our traditional production methods, please 
visit www.meybona.de
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Energie / Energy 2566 kJ / 621 kcal
Fett / Fat 53,2 g

davon gesättigte Fettsäuren
of which saturated fatty acids

32,0 g

Kohlenhydrate / Carbohydrates 18,8 g
davon Zucker / of which sugars 12,2 g

Eiweiß / Protein 10,2 g
Salz / Salt 0,03 g

NÄHRWERTANGABEN 
NUTRION VALUES PRO/PER 100g
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F I N E  D A R K  C H O C O L A T E

FINE DARK CHOCOLATE
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85%

DOMINICAN
REPUBLIC*

F I N E  D A R K  C H O C O L A T E

F E I N E  D U N K L E  S C H O K O L A D E

(D) BITTERSCHOKOLADE
Zutaten: Kakaomasse* (46%), Kakaobutter, Kakaopulver, Zucker, Bour-
bon Vanille. Kakao: 85% mindestens. 
*Hergestellt aus Kakaobohnen aus der Dominikanischen Republik.
Kann Spuren von Gluten (Weizen), Soja, Milch, Haselnüssen, Mandeln 
und Pistazien enthalten.

(GB) DARK CHOCOLATE
Ingredients: cocoa mass* (46%), cocoa butter, cocoa powder, sugar, 
Bourbon vanilla. Dark chocolate contains cocoa solids 85% minimum. 
*Made from Dominican Republic’s cocoa beans.
May contain traces of gluten (wheat), soya, milk, hazelnuts, almonds and 
pistachios.

* Wussten Sie, dass alle Meybona Schokoladen traditionell von der Kakao-
bohne bis zur fertigen Schokolade (BEAN-TO-BAR) in unserem Werk in 
Löhne hergestellt werden? Das tun heutzutage nur die Wenigsten! 

Zur Herstellung der Kakaomasse in dieser Bitterschokolade verwenden wir 
nur hochwertige „Hispaniola“ Kakaobohnen von familiengeführten Plantagen 
und Kooperativen aus der Dominikanischen Republik. Diese Edel-Kakaoboh-
nen der Gattung „Trinitario“ verleihen der Schokolade einen vollmundigen 
Geschmack mit einer leicht herben, dezent fruchtigen Note.

Schonende Röstung und 48 Stunden langes Conchieren entfalten dieses 
charakteristische Aroma. Weitere Informationen über uns und unsere traditio-
nelle Herstellungsweise fi nden Sie unter www.meybona.de

* Did you know that all Meybona chocolates have been traditionally manufac-
tured in our factory in Löhne from cocoa beans to ready chocolate (BEAN-TO-
BAR)? Only a few companies do that these days!

For the production of the cocoa mass in this dark chocolate, we use only 
high-quality „Hispaniola“ cocoa beans from family-run plantations and 
cooperatives in the Dominican Republic. These fi ne cocoa beans of the 
„Trinitario“ variety give the chocolate a full-bodied taste with a slightly tart, 
subtly fruity note.

Gentle roasting and 48-hour conching bring out this characteristic aroma. For 
more information about us and our traditional production methods, please 
visit www.meybona.de
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19209-1 Dominican Republic 100g 
Feine Dunkle Schokolade 85% 

19205-1 Ecuador 100g
Feine Dunkle Schokolade 72% 
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Energie / Energy 
Fett / Fat 
 davon gesättigte Fettsäuren /
 of which saturated fatty acids
Kohlenhydrate / Carbohydrates
 davon Zucker /
 of which sugars
Eiweiß / Protein
Salz / Salt 

2478 kJ / 597 kcal
45,7 g
27,5 g

32,7 g
28,4 g

8,5 g
0,03 g

NÄHRWERTANGABEN / NUTRITION VALUES
                              PRO / PER 100g
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C O C O A / K A K A O

72%

F I N E  D A R K  C H O C O L A T E

FINE DARK CHOCOLATE
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F E I N E  D U N K L E  S C H O K O L A D E

*
F I N E  D A R K  C H O C O L A T E

(D) BITTERSCHOKOLADE
Zutaten: Kakaomasse* (59%), Zucker, Kakaobutter, Bourbon Vanille. 
Kakao: 72% mindestens. 
*Hergestellt aus Kakaobohnen aus Ecuador.
Kann Spuren von Gluten (Weizen), Soja, Milch und Schalenfrüchten enthalten. 

(GB) DARK CHOCOLATE
Ingredients: cocoa mass* (59%), sugar, cocoa butter, Bourbon vanilla. 
Dark chocolate contains cocoa solids 72% minimum.
*Made from Ecuadorian cocoa beans.
May contain traces of gluten (wheat), soya, milk, hazelnuts, almonds and 
pistachios. 

* Wussten Sie, dass alle Meybona Schokoladen 
traditionell von der Kakaobohne bis zur fertigen 
Schokolade (BEAN-TO-BAR) in unserem Werk in 
Löhne hergestellt werden? Das tun heutzutage nur 
die Wenigsten!

Zur Herstellung der Kakaomasse in dieser Bitter-
schokolade verwenden wir nur ausgesuchte „Nacional 
de Arriba“ Edel-Kakaobohnen von Kleinbauern-
Kooperativen in Ecuador. Die gut fermentierten 
Bohnen der Gattung „Forastero“ überzeugen durch 
einen speziellen, leicht erdigen Geschmack mit 
einer blumigen Note. 

Schonende Röstung und 48 Stunden langes 
Conchieren entfalten dieses charakteristische 
Aroma. Weitere Informationen über uns und unsere 
traditionelle Herstellungsweise fi nden Sie unter 
www.meybona.de

* Did you know that all Meybona chocolates have been traditionally manufactured 
in our factory in Löhne from cocoa beans to ready chocolate (BEAN-TO-BAR)? Only 
a few companies do that these days!

For the production of the cocoa mass in this dark chocolate, we use only exquisite 
„Nacional de Arriba“ cocoa beans from small cooperatives in Ecuador. These well-
fermented fi ne cocoa beans of the „Forastero“ variety give the chocolate a special, 
slightly earthy taste with a fl oral fl avour. 

Gentle roasting and 48-hour conching bring out this characteristic aroma. For more 
information about us and our traditional production methods, please visit www.
meybona.de
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URSPRÜNGLICHER GESCHMACK
Da wir wie immer ohne Zusatz von Fremdfetten
arbeiten und diese Schokoladen 48 Stunden lang
conchieren, ist jede Sorte für sich eine Köstlichkeit.
 
Je nach Vorliebe bieten wir verschiedene Abstufungen des 
Kakaogehaltes von mild bis kräftig an.
 

Die Skala zur Einordnung der Geschmacksrichtung hilft 
dabei, die richtige Sorte zu finden – gehen Sie mit uns auf 
Schokoladen-Erlebnisreise!

Besonderheit:
Matt strukturierter Wickler

Ursprungs-Schokolade
Inhalt: 100g	

	
 	

		
Verpackungseinheit:
10 Tafeln / Regalkarton
 
Präsentationsmöglichkeiten ab Seite 36         

19210-1 Peru 100g
Feine Dunkle Schokolade 72%   
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Energie / Energy
Fett / Fat
 davon gesättigte Fettsäuren /
 of which saturated fatty acids
Kohlenhydrate / Carbohydrates
 davon Zucker /
 of which sugars
Eiweiß / Protein
Salz / Salt

2478 kJ / 597 kcal
45,7 g
27,5 g

32,7 g
28,4 g

8,5 g
0,03 g

NÄHRWERTANGABEN
NUTRITION VALUES             PRO/PER 100g

F I N E  D A R K  C H O C O L A T E

FINE DARK CHOCOLATE
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F I N E  D A R K  C H O C O L A T E

PERU

C O C O A / K A K A O

72%

*
F E I N E  D U N K L E  S C H O K O L A D E

(D) BITTERSCHOKOLADE
Zutaten: Kakaomasse* (59%), Zucker, Kakaobutter, Bourbon Vanille. 
Kakao: 72% mindestens. 
*Hergestellt aus Kakaobohnen aus Peru.
Kann Spuren von Gluten (Weizen), Soja, Milch und Schalenfrüchten 
enthalten. 

(GB) DARK CHOCOLATE
Ingredients: cocoa mass* (59%), sugar, cocoa butter, Bourbon vanilla. 
Dark chocolate contains cocoa solids 72% minimum.
*Made from Peruvian cocoa beans.
May contain traces of gluten (wheat), soya, milk, hazelnuts, almonds and 
pistachios. 

* Wussten Sie, dass alle Meybona Schokoladen traditionell von der Kakao-
bohne bis zur fertigen Schokolade (BEAN-TO-BAR) in unserem Werk in 
Löhne hergestellt werden? Das tun heutzutage nur die Wenigsten!

Zur Herstellung der Kakaomasse in dieser Bitterschokolade verwenden wir 
nur erlesene „Oro Verde“ Edel-Kakaobohnen von kleinen Plantagen in Peru. 
Die gut fermentierten Bohnen der Gattung „Criollo“ überzeugen durch einen 
wundervoll aromatisch und fruchtigen Geschmack mit einer nussigen Note.

Schonende Röstung und 48 Stunden langes Conchieren entfalten dieses 
charakteristische Aroma. Weitere Informationen über uns und unsere traditio-
nelle Herstellungsweise fi nden Sie unter www.meybona.de

* Did you know that all Meybona chocolates have been traditionally manufac-
tured in our factory in Löhne from cocoa beans to ready chocolate (BEAN-TO-
BAR)? Only a few companies do that these days!

For the production of the cocoa mass in this dark chocolate, we use only 
selected „Oro Verde“ cocoa beans from small plantations in Peru. These well-
fermented fi ne cocoa beans of the „Criollo“ variety convince with a delightful 
aromatic and fruity taste with a touch of a nutty fl avour.

Gentle roasting and 48-hour conching bring out this characteristic aroma. For 
more information about us and our traditional production methods, please 
visit www.meybona.de
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SORTENREINER KAKAO.
PERFEKTER GENUSS.
Sortenreiner Kakao macht die Schokoladen zu Botschaftern für ihre 
Ursprungs-Region.

Perfekter Genuss unterschiedlicher Aromen von einzigartigen 
ursprünglichen Kakaosorten.
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19202-1 Tanzania 100g
Feine Vollmilchschokolade 45%
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NÄHRWERTANGABEN
NUTRITION VALUES           PRO/PER
Energie / Energy
Fett / Fat
 davon gesättigte Fettsäuren /
 of which saturated fatty acids
Kohlenhydrate / Carbohydrates
 davon Zucker /
 of which sugars
Eiweiß / Protein
Salz / Salt

2462 kJ / 591 kcal
43,1 g
25,7 g

40,3 g
38,4 g

8,7 g
0,22 g

100g

10
0

g

F I N E  M I L K  C H O C O L A T E

FINE MILK CHOCOLATE
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F I N E  M I L K  C H O C O L A T E

TANZANIA

45%

F E I N E  V O L L M I L C H  S C H O K O L A D E

*

C O C O A / K A K A O

(D) VOLLMILCHSCHOKOLADE
Zutaten: Zucker, Kakaobutter, Vollmilchpulver (22%), Kakaomasse* 
(21%), Emulgator: Sojalecithin, Bourbon Vanille. 
Kakao: 45% mindestens.
*Hergestellt aus Kakaobohnen aus Tansania.
Kann Spuren von Gluten (Weizen) und Schalenfrüchten enthalten. 

(GB) MILK CHOCOLATE
Ingredients: sugar, cocoa butter, whole milk powder (22%), cocoa mass* 
(21%), emulsifi er: soya lecithin, Bourbon vanilla. 
Milk chocolate contains cocoa solids 45% minimum and milk solids 22% 
minimum.
*Made from Tanzanian cocoa beans.
May contain traces of gluten (wheat), hazelnuts, almonds and pistachios. 

* Wussten Sie, dass alle Meybona Schokoladen traditionell von der Kakao-
bohne bis zur fertigen Schokolade (BEAN-TO-BAR) in unserem Werk in 
Löhne hergestellt werden? Das tun heutzutage nur die Wenigsten!

Zur Herstellung der Kakaomasse in dieser Vollmilchschokolade verwenden wir 
nur ausgesuchte Kakaobohnen der Gattung „Forastero“ von Kleinbauern und 
Kooperativen aus Tansania. Die sonnengetrockneten Bohnen entwickeln beim 
Rösten einen milden Geschmack mit leichter Vanille Note im Abgang. 

Schonende Röstung und 48 Stunden langes Conchieren entfalten dieses 
charakteristische Aroma. Weitere Informationen über uns und unsere traditio-
nelle Herstellungsweise fi nden Sie unter www.meybona.de

* Did you know that all Meybona chocolates have been traditionally manufac-
tured in our factory in Löhne from cocoa beans to ready chocolate (BEAN-TO-
BAR)? Only a few companies do that these days!

For the production of the cocoa mass in this milk chocolate, we use only 
selected cocoa beans of the „Forastero“ variety from small farmers and co-
operatives in Tanzania. The sun-dried cocoa beans give the chocolate a mild 
fl avour with a slight vanilla note in the aftertaste. 

Gentle roasting and 48-hour conching bring out this characteristic aroma. For 
more information about us and our traditional production methods, please 
visit www.meybona.de
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19203-1 Papua New Guinea 100g
Feine Vollmilchschokolade 45% 
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Energie / Energy
Fett / Fat
 davon gesättigte Fettsäuren /
 of which saturated fatty acids
Kohlenhydrate / Carbohydrates
 davon Zucker /
 of which sugars
Eiweiß / Protein
Salz / Salt

2452 kJ / 589 kcal
42,6 g
25,4 g

40,7 g
38,7 g

8,8 g
0,22 g

NÄHRWERTANGABEN
NUTRITION VALUES             PRO/PER 100g

10
0

g
F I N E  M I L K  C H O C O L A T E

FINE MILK CHOCOLATE
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PAPUA NEW 
GUINEA

F I N E  M I L K  C H O C O L A T E

F E I N E  V O L L M I L C H  S C H O K O L A D E

*

45%
C O C O A / K A K A O

(D) VOLLMILCHSCHOKOLADE
Zutaten: Zucker, Kakaobutter, Vollmilchpulver (22%), Kakaomasse* 
(22%), Emulgator: Sojalecithin, Bourbon Vanille. 
Kakao: 45% mindestens. 
*Hergestellt aus Kakaobohnen aus Papua-Neuguinea.
Kann Spuren von Gluten (Weizen) und Schalenfrüchten enthalten. 

(GB) MILK CHOCOLATE
Ingredients: sugar, cocoa butter, whole milk powder (22%), cocoa mass* 
(22%), emulsifi er: soya lecithin, Bourbon vanilla.
Milk chocolate contains cocoa solids 45% minimum and milk solids 22% 
minimum.
*Made from Papua New Guinea’s cocoa beans.
May contain traces of gluten (wheat), hazelnuts, almonds and pistachios. 

* Wussten Sie, dass alle Meybona Schokoladen traditionell von der Kakao-
bohne bis zur fertigen Schokolade (BEAN-TO-BAR) in unserem Werk in 
Löhne hergestellt werden? Das tun heutzutage nur die Wenigsten! 

Zur Herstellung der Kakaomasse in dieser Vollmilchschokolade verwenden 
wir nur erlesene Edel-Kakaobohnen von Kleinbauern aus den Küstenregionen 
in Papua-Neuguinea. Der ausdrucksstarke Kakao der Gattung „Trinitario“ 
entwickelt beim Rösten einen leicht rauchigen Geschmack mit dezenter 
obstiger Säure im Abgang.

Schonende Röstung und 48 Stunden langes Conchieren entfalten dieses 
charakteristische Aroma. Weitere Informationen über uns und unsere traditio-
nelle Herstellungsweise fi nden Sie unter www.meybona.de

* Did you know that all Meybona chocolates have been traditionally manufac-
tured in our factory in Löhne from cocoa beans to ready chocolate (BEAN-TO-
BAR)? Only a few companies do that these days!

For the production of the cocoa mass in this milk chocolate, we use only 
selected fi ne cocoa beans from small farmers in the coastal regions of Papua 
New Guinea. These distinctive cocoa beans of the „Trinitario“ variety give the 
chocolate a subtly smoky fl avour with a delicate fruity acidity in the fi nish.

Gentle roasting and 48-hour conching bring out this characteristic aroma. For 
more information about us and our traditional production methods, please 
visit www.meybona.de
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19201-1 Tanzania 100g
Feine Dunkle Schokolade 72% 

Energie / Energy
Fett / Fat
 davon gesättigte Fettsäuren /
 of which saturated fatty acids
Kohlenhydrate / Carbohydrates
 davon Zucker /
 of which sugars
Eiweiß / Protein
Salz / Salt

2477 kJ / 593 kcal
45,7 g
27,4 g

32,7 g
28,4 g

8,5 g
0,02 g

NÄHRWERTANGABEN
NUTRITION VALUES             PRO/PER 100g

F I N E  D A R K  C H O C O L A T E

TANZANIA

C O C O A / K A K A O

72%

F I N E  D A R K  C H O C O L A T E

FINE DARK CHOCOLATE
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(D) BITTERSCHOKOLADE
Zutaten: Kakaomasse* (59%), Zucker, Kakaobutter, Bourbon Vanille. 
Kakao: 72% mindestens. 
*Hergestellt aus Kakaobohnen aus Tansania.
Kann Spuren von Gluten (Weizen), Soja, Milch und Schalenfrüchten 
enthalten. 

(GB) DARK CHOCOLATE
Ingredients: cocoa mass* (59%), sugar, cocoa butter, Bourbon vanilla. 
Dark chocolate contains cocoa solids 72% minimum.
*Made from Tanzanian cocoa beans.
May contain traces of gluten (wheat), soya, milk, hazelnuts, almonds and 
pistachios. 

* Wussten Sie, dass alle Meybona Schokoladen traditionell von der Kakao-
bohne bis zur fertigen Schokolade (BEAN-TO-BAR) in unserem Werk in 
Löhne hergestellt werden? Das tun heutzutage nur die Wenigsten!

Zur Herstellung der Kakaomasse in dieser Bitterschokolade verwenden wir 
nur ausgesuchte Kakaobohnen der Gattung „Forastero“ von Kleinbauern und 
Kooperativen aus Tansania. Die sonnengetrockneten Bohnen entwickeln beim 
Rösten einen kräftigen Geschmack mit erdiger Note und leicht fruchtiger 
Säure im Abgang. 

Schonende Röstung und 48 Stunden langes Conchieren entfalten dieses 
charakteristische Aroma. Weitere Informationen über uns und unsere traditio-
nelle Herstellungsweise fi nden Sie unter www.meybona.de

* Did you know that all Meybona chocolates have been traditionally manufac-
tured in our factory in Löhne from cocoa beans to ready chocolate (BEAN-TO-
BAR)? Only a few companies do that these days!

For the production of the cocoa mass in this dark chocolate, we use only 
selected cocoa beans of the „Forastero“ variety from small farmers and co-
operatives in Tanzania. The sun-dried cocoa beans give the chocolate a strong 
and earthy fl avour with a slightly fruity acidity in the aftertaste.

Gentle roasting and 48-hour conching bring out this characteristic aroma. For 
more information about us and our traditional production methods, please 
visit www.meybona.de
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19204-1 Papua New Guinea 100g
Feine Dunkle Schokolade 72% 

Energie / Energy
Fett / Fat
 davon gesättigte Fettsäuren /
 of which saturated fatty acids
Kohlenhydrate / Carbohydrates
 davon Zucker /
 of which sugars
Eiweiß / Protein
Salz / Salt

2477 kJ / 593 kcal
45,7 g
27,4 g

32,7 g
28,4 g

8,5 g
0,02 g

NÄHRWERTANGABEN
NUTRITION VALUES             PRO/PER 100g

C O C O A / K A K A O

72%

F I N E  D A R K  C H O C O L A T E

FINE DARK CHOCOLATE
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(D) BITTERSCHOKOLADE
Zutaten: Kakaomasse* (59%), Zucker, Kakaobutter, Bourbon Vanille. 
Kakao: 72% mindestens. 
*Hergestellt aus Kakaobohnen aus Papua-Neuguinea.
Kann Spuren von Gluten (Weizen), Soja, Milch und Schalenfrüchten 
enthalten. 

(GB) DARK CHOCOLATE
Ingredients: cocoa mass* (59%), sugar, cocoa butter, Bourbon vanilla. 
Dark chocolate contains cocoa solids 72% minimum.
*Made from Papua New Guinea’s cocoa beans.
May contain traces of gluten (wheat), soya, milk, hazelnuts, almonds and 
pistachios. 

* Wussten Sie, dass alle Meybona Schokoladen traditionell von der Kakao-
bohne bis zur fertigen Schokolade (BEAN-TO-BAR) in unserem Werk in 
Löhne hergestellt werden? Das tun heutzutage nur die Wenigsten! 

Zur Herstellung der Kakaomasse in dieser Bitterschokolade verwenden wir 
nur erlesene Edel-Kakaobohnen von Kleinbauern aus den Küstenregionen 
in Papua-Neuguinea. Der ausdrucksstarke Kakao der Gattung „Trinitario“ 
entwickelt in dieser Schokolade einen rauchig, blumigen Geschmack mit 
säuerlicher Note.

Schonende Röstung und 48 Stunden langes Conchieren entfalten dieses 
charakteristische Aroma. Weitere Informationen über uns und unsere traditio-
nelle Herstellungsweise fi nden Sie unter www.meybona.de

* Did you know that all Meybona chocolates have been traditionally manufac-
tured in our factory in Löhne from cocoa beans to ready chocolate (BEAN-TO-
BAR)? Only a few companies do that these days!

For the production of the cocoa mass in this dark chocolate, we use only 
selected fi ne cocoa beans from small farmers in the coastal regions of Papua 
New Guinea. This rich and fi ne cocoa of the „Trinitario“ variety gives the 
chocolate a smoky, fl oral taste and a hint of acidity.

Gentle roasting and 48-hour conching bring out this characteristic aroma. For 
more information about us and our traditional production methods, please 
visit www.meybona.de
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SCHOKOLADEN PROFIL
Feine Vollmilchschokolade mild herb
Tanzania 45%

Papua New Guinea 45%

Feine Dunkle Schokolade
Peru 72%  
Ecuador 72%

Tanzania 72%

Papua New Guinea 72%

Dominican Republic 60%

Dominican Republic 85%
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FROM BEAN TO BAR

DIE REINEN KAKAOFRÜCHTE DAS INNERE DER KAKAOFRUCHT FERMENTATION & 
TROCKNUNG

SCHOKOLADE. BEAN TO BAR.
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Unsere Liebe zur Schokolade kann man schmecken 
– Stück für Stück unverwechselbares Kakaoaroma 

– eben Schokolade mit Charakter!

ABFÜLLUNG IN SÄCKE 
AUF DER PLANTAGE

PRÜFUNG DER 
KAKAOBOHNEN QUALITÄTSANALYSE

Kakao ist unsere Leidenschaft!
Deshalb suchen wir für unsere Schokoladen die besten Edelkakaos (z.B. Arriba aus 
Ecuador und Bio-Edelkakao aus der Dominikanischen Republik) der Welt. Diese 
geben der Schokolade ihren Geschmack. Das Aroma des Kakaos hängt dabei im 
Wesentlichen vom Anbaugebiet und der Dauer der Fermentation (Gärungsprozess) 
ab. Da Kakao überwiegend manuell geerntet, fermentiert und in Säcke gefüllt wird, 
sind somit die Menschen, die ihn ernten, für eine gute Qualität besonders wichtig.

Um den Kakao bis zur Plantage rückverfolgen zu können, haben wir vor einigen Jahren
damit begonnen den Bio-Kakao in der Dominikanischen Republik direkt einzukaufen. 
Dazu besuchen wir die Kakaobauern, prüfen die Qualität des Kakaos und die  Aufforstung.

Über langfristige Verträge und ein partnerschaftliches Verhältnis geben wir den 
Menschen für ihre Zukunft dort Planungssicherheit, ein besseres Einkommen und 
dadurch die Möglichkeit ihre Lebensbedingungen insgesamt zu verbessern.
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Kein Genuß ist vorübergehend;
denn der Eindruck den er zurücklässt,

ist bleibend.
                   JOHANN WOLFGANG VON GOETHE

Meybona

WALZEN
TRENNUNG VON 
SCHALEN & KERNRÖSTEN DER BOHNEN

Schokolade ist unsere Leidenschaft!
Seit  mehr als 95 Jahren produzieren wir in Löhne/Westfalen nach traditionell überlieferten
Verfahren unsere Schokolade from-bean-to-bar, also von der Bohne bis zur Tafel.

Das Rösten der Kakaobohnen führen außer uns nur noch sehr wenige Hersteller selbst 
durch. Anders als die meisten Produzenten verzichten wir auf die Vorbehandlung der
Kakaomasse - das macht uns einzigartig.
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Meybona

TEMPERIEREN UND 
IN FORM FÜLLEN

FERTIGE SCHOKOLADECONCHIEREN

Wir wollen die ganze Aromenvielfalt 
des Kakaos erhalten und entziehen der 
Kakaomasse die Bitterstoffe traditionell
erst in der Conche. 
Nach 24 - 48 Stunden Conchierzeit
entwickelt sich das außergewöhnlich
charakteristische Aroma des Kakaos,
das man besonders bei den Ursprungs-
Schokoladen schmecken kann.
 
Hochwertige und einzigartige
Schokolade ist und bleibt unsere
Leidenschaft – auch in Zukunft!

Unser hoher Qualitätsstandard wird bestätigt durch:



m e y b o n a . d e

GRUßSCHOKOLADE

SCHOKOLADE. BEAN TO BAR.
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31013 

31028 31029 31027 31026 31001 

31005 31009 31006 31010 31011 

BUNTE WORTE SCHOKOLADE

Inhalt: 				  
100g Premium Vollmilchschokolade,	
36% Kakao

		
Verpackungseinheit:
10 Tafeln / Karton

Präsentationsmöglichkeiten ab Seite 36

31018 31019 31021

31023 

31022 

 
...bietet viele ausdrucksstarke und lustige Botschaften für verschiedene Anlässe an.

NO 
PALM
OIL

23



Wir bieten viele Botschaften für verschiedene An-
lässe an, darunter auch einige, die sich noch sehr 
persönlich und individuell perfektionieren lassen.

Die Kombination aus leckerer Schokolade (mit 36 % 
Kakaogehalt) und intelligentem Wortwitz ist einfach 
gut gelungen – und zaubert allen Beschenkten ein 
Lächeln auf die Lippen.

GRUSSKARTENERSETZER

Unsere Lifestyle-Serie 
der Grußschokoladen!

t

ROSEN- 

ERSETZER

Meine Liebe hat keine Dornen!

GG-244

GG-180

GG-103
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GR
Uß
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ER
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TZ

ERGRUßKARTENERSETZER	

Inhalt: 
100g Premium Vollmilchschokolade,
36% Kakao 

 

Verpackungseinheit
10 Tafeln / Karton	

Aktuelle Saisonschokoladen 
finden Sie auf den Seiten 32-35

Präsentationsmöglichkeiten ab Seite 36

GG-125

GG-122 GG-129 GG-143 GG-165

GG-181 GG-190 GG-191

GG-166

GG-168 GG-196

GG-199

GG-109

GG-126

GG-123

GG-154

GG-216

GG-218

GG-212 GG-215GG-210

GG-221GG-219 GG-224 GG-229

GG-238 GG-240GG-237GG-236

NO 
PALM
OIL





30401 - Als Glücksbringer 30402 - Für Verliebte 30403 - Mit positiver Energie 30404 - Zum Geburtstag 

30405 - Dein süßes Pflaster 30406 - Als Geschenkersatz 30407 - Von Herzen 30408 - Als Seelentröster 

30409 - Für Prinzessinnen 30410 - Als Dankeschön 30411 - Für dich 30412 - Als Mitbringsel 
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SCHOKOGruß
Inhalt: 	  Verpackungseinheit:
100g Premium Vollmilchschokolade, 	 10 Tafeln / Karton
36 % Kakao		
SCHOKOGruß Schokolade ist verpackt im matt strukturierten Wickler

Präsentationsmöglichkeiten ab Seite 36

NO 
PALM
OIL
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30301 - Zum Geburtstag 

30305 - Als Geschenkersatz 

30309 - Statt vieler Worte 30310 - Als Dankeschön 30311 - Zur Entspannung

30302 - Als Glücksbringer 

30306 - Für Lieblingsmenschen 

30303 - Für Dich 

30307 - Dein süßes Pflaster 

30304 - Für gute Laune 

30308 - Für Verliebte 

30312 - Für einen Energieschub 

SCHOKOGlück
Inhalt: 	 Verpackungseinheit:
100g Premium Vollmilchschokolade, 	 10 Tafeln / Karton
36% Kakao 	

Präsentationsmöglichkeiten ab Seite 36

NO 
PALM
OIL
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30501 - Eine Kleinigkeit für Dich 30502 - Beste Oma der Welt 30503 - Bester Opa der Welt 30504 - Immer mit der Ruhe

30505 - Alles Gute 30506 - Happy Birthday 30507 - Schön, dass es Dich gibt 30508- Danke

30509 - Gute Besserung 30510 - Bester Papa der Welt 30511 - Beste Mama der Welt 30512 - Ich bin Dein Schutzengel 

BÄRENSTARK
Inhalt: 				    Verpackungseinheit:
100g Vollmilchschokolade, 		  10 Tafeln / Karton
31 % Kakao, UTZ-zertifiziert 		

Präsentationsmöglichkeiten ab Seite 36



OSTERN &
W E I H N A C H T E N

m e y b o n a . d e

SCHOKOLADE. BEAN TO BAR.
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OSTERZEIT

30318-1 - ALS OSTERGRUß 30316-1 - FROHE OSTERN 30317-1 - VOM OSTERHASEN

SCHOKOGlück Ostern
Inhalt: 
100g Premium Vollmilchschokolade,
36 % Kakao

Verpackungseinheit:
10 Tafeln / Karton

Präsentationsmöglichkeiten ab Seite 36

30417-1 - FROHE OSTERN 30418-1 - VOM OSTERHASEN 30416-1 - ZU OSTERN

SCHOKOGruß Ostern
Inhalt: 

100g Premium Vollmilchschokolade,
36 % Kakao

Verpackungseinheit
10 Tafeln / Karton

Schokolade ist verpackt im matt strukturierten Wickler

Präsentationsmöglichkeiten ab Seite 36

23041-2   Aktionsdisplay

OSTER-DISPLAY NOSTALGIE
Inhalt: 40g Vollmilchschokolade, 31 % Kakao

Verpackungseinheit:
27 Tafeln / Display	

NO 
PALM
OIL

NO 
PALM
OIL

OS
TE

RN
 



WEIHNACHTEN

30313-1- FROHE WEIHNACHTEN

V E R E DL U N
G

!GO
LD

FOLIEN

30315-1 - FROHES FEST

V E R E DL U N
G

!GO
LD

FOLIEN

30314-1 - für eine besinnliche 
	  WEIHNACHTSZEIT

V E R E DL U N
G

!GO
LD

FOLIEN

SCHOKOGlück WEIHNACHTEN	
Inhalt: 	 Verpackungseinheit:
100g Premium Vollmilchschokolade,	 10 Tafeln / Karton
36 % Kakao	

Präsentationsmöglichkeiten ab Seite 36

30413-1- FROHES FEST 30414-1 - FRÖHLICHE WEIHNACHTEN 30415-1 - ZU WEIHNACHTEN

SCHOKOGruß WEIHNACHTEN	
Inhalt: 	 Verpackungseinheit: 
100g Premium Vollmilchschokolade,	 10 Tafeln / Karton
36 % Kakao 	
	 Schokolade ist verpackt im matt strukturierten Wickler

Präsentationsmöglichkeiten ab Seite 36

NO 
PALM
OIL

NO 
PALM
OIL
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GG-200 - Wartezeitüberbrücker GG-203 - Geschenkanhänger

GG-201 - Weihnachtsgrüsser GG-207 - PäckchenbringerGG-213 - Stimmungs-		
	 verstärker

GG-246 - Wunsch-
	 erfüller

WEIHNACHTEN	
Inhalt: 	 Verpackungseinheit: 
100g Vollmilchschokolade, 	 10 Tafeln / Karton
36 % Kakao	

WEIHNACHTS-DISPLAY NOSTALGIE
Inhalt: 40g Vollmilchschokolade, 31 % Kakao

Verpackungseinheit:
27 Tafeln / Display

3-fach sortiert 

(pro Motiv 9 Tafeln) 	

30513-1 - FRÖHLICHE 
	 WEIHNACHTEN

30514-1 - Merry Christmas & 
	 a Happy New Year!

30515-1 - Bärenstarke 
	 Weihnachtsgrüße

BÄRENSTARK  WEIHNACHTEN
Inhalt: 
100g Vollmilchschokolade,
31 % Kakao, UTZ zertifiziert

Verpackungseinheit:
10 Tafeln / Karton

NO 
PALM
OIL

NO 
PALM
OIL

23040-3   
Aktionsdisplay



P R Ä S E N T A T I O N

m e y b o n a . d e

SCHOKOLADE. BEAN TO BAR.
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Aktionsdisplay
Beispiel für Bestückung

	 verkaufsfertig bestückt 
	 Inhalt: 12 Motive
	 160 cm hoch, 45 cm breit, 35 cm tief
	 (leichte Abweichungen im Design möglich)
	 Art.-Nr.: 63005-1	

Achtung: Ohne Bestückung!

Präsentationsständer
Beispiel für Bestückung

Maße und Eigenschaften ohne Bestückung:	
	 neues, attraktives Design
	 sowohl einseitig als auch zweiseitig zu bestücken
	 bei einseitiger Bestückung:
	 25 Artikel auf 5 Ebenen (Grundfläche 52 x 27 cm)
	 bei zweiseitiger Bestückung:
	 50 Artikel auf 5 Ebenen (Grundfläche 52 x 47 cm)
	 inkl. attraktiver Seitenteile und passendem Topschild
	 inkl. Scannerschiene
	 168 cm hoch, 52 cm breit, 27/47 cm tief

Artikelnummern - Präsentationsständer
	 einseitiges
	 Grundmodul	 Art.-Nr.: 63009-1
	 zweiseitiges
	 Erweiterungsmodul	 Art.-Nr.: 63009-2

Achtung: Ohne Bestückung!
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Thekendisplay Collage
	 zur alternativen Präsentation auf der
	 Theke oder im Regal
�	� individuelle Bestückung möglich
	 Inhalt: 4 Sorten à 7 Tafeln
�	 nur flachliegende Anlieferung möglich
	 Art.-Nr.: 63002-6

Thekendisplay 
Standardtafeln

	 zur alternativen Präsentation auf der
	 Theke oder im Regal
�	 Inhalt: 6 Motive
	 Art.-Nr.: 63002-5

Thekendisplay 
Flachtafeln

	 zur alternativen Präsentation auf der
	 Theke oder im Regal
�	 Inhalt: 3 Sorten/Motive
	 Art.-Nr.: 63001-6

Beispiel:
Topschild BEAN TO BAR

Beispiel:
Topschild BEAN TO BAR

Beispiel:
Topschild BEAN TO BAR
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Lieferbedingungen:
Lieferung frei Haus, Mindestbestellwert 100,00 EUR netto
(für  Österreich 150,00 EUR netto). Bei Bestellungen unter
100,00 EUR werden 9,00 EUR Mindermengenzuschlag berechnet.

Alle EK-Preise verstehen sich zuzüglich der geltenden
Mehrwertsteuer, Preisänderungen vorbehalten.

Alle Präsentationsmöglichkeiten auf den Seiten 37 bis 39 sind bei
Bestellung einer kompletten Bestückung auch leihweise
erhältlich. (Nur für Deutschland gültig)!

Es gelten die Meybona AGB sowie Versand- und
Zahlungsbedingungen in der jeweils aktuellen Fassung.

Artikelnummer - Werbeschild
Art.-Nr.: 63004-3

Artikelnummer - Werbeschild
Art.-Nr.: 63004-2

Werbeschilder
Größe 65 x 32 cm als Regaldekoration



Meybona Schokoladenfabrik 
Meyerkamp GmbH & Co. KG

Alter Postweg 255 
32584 Löhne

Telefon +49 5732 9050-0 
Telefax +49 5732 9050-30

info@meybona.de 
www.meybona.de

Meybona Schokoladenfabrik 
Meyerkamp GmbH & Co. KG

Alter Postweg 255 
32584 Löhne

Telefon +49 5732 9050-0 
Telefax +49 5732 9050-30

info@meybona.de 
www.meybona.de


