
HJERTET BLØDER FOR CHOK OLADE



Peter Beier Chok olade

Velkommen til sansernes mekka,Peter Beier Chokolade. Her bliver
naturens egne råvarer, håndværk,præcision og hjerteblod smeltet til
vidunderlige sanseindtryk.Peter Beier er uddannet chocolatier med 
studier i England,Frankrig,Belgien og Spanien.Som 22-årig blev han
headhuntet til daglig leder af Magasin du Nords Chokoladefabrik,og
efter 7 år, i 1996,valgte han at opstarte, hvad der i dag er Peter Beier
Chokolade i en smuk,chokoladefarvet bygning på 1700 kvm.En 
familievirksomhed med fokus på personlighed og håndværk,og hvor
hvert stykke chokolade er et unikt mesterværk fra fornem
forarbejdning af råvarer til det færdige produkt.

Som det eneste koncept i verden af sin art forhandler Peter Beier 
chokoladen i egne chocolatierbutikker/caféer og online på internettet.
Desuden leveres specialløsninger til virksomheder. Peter Beier har
modtaget adskillige udmærkelser og ærespræmier for bl.a.den
ultimative kvalitet og den energiske entusiasme;hjertet bløder for
chokolade! 

Pressen skrev:Kejseren af chokoladens land! Jyllandsposten





Fra jor d til bor d

Hvert et stykke chokolade fra Peter Beier Chokolade er håndarbejde
og fremstillet med respekt og ydmyghed for naturens egne råvarer. På
egen plantage i Caribien høstes kakaofrugter, der indgår i jord til bord
konceptet.Hispagnola Cocoa de Peter Beier Chocolate er en kakao-
plantage, hvor den naturlige balance opretholdes med fordeling af de
mange kakaotræer mellem kokos,banan,mango, papaya,lime, grape,
pindsvine- og kongepalmetræer. Det tager ca.5-7 måneder for en 
kakaofrugt at blive moden,og kun 2% af de blomster, der vokser på
hvert enkelt træ,bliver til en kakaofrugt.

Kakaofrugterne Hispagnola - som også er navnet på øen - høstes hver
15.dag af Peter Beiers egne folk på plantagen.Frugterne bliver høstet
manuelt med en machete. Bønnerne fermenteres og ristes,inden de
afskibes til conchering i Frankrig.Herefter sendes råchokoladen til
produktionen på Ørsholt Gods i Helsingør, hvor den gennemgår 8 –10
arbejdsprocesser, inden den bliver til de fineste pyramideformede
drømme, kakaopudrede trøffelkugler eller stykker med irgrønne
pistacier og hjemmesyltede blommer i calvados.Der bliver kælet for
detaljerne, inden det færdige produkt lægges i flotte æsker og kan
blive serveret som dessert eller til kaffen.Chocolatier Peter Beier
udvikler konstant nye, fyldige og raffinerede smagsoplevelser.

Pressen skrev:...den stolte spises danske mester , Peter Beier BT







Hispagnola Cocoa dir ecto delas plantaciones de P eter Beier Chocolate 



Eksklusive butikk er/caféer

Chokolade fra Peter Beier er en fin gaveidé,som en kærlig hilsen eller
blot til at forkæle sig selv med.Oplev kombinationen af butik og café
med en eksklusiv og stilfuld indretning.Alt i eget design.Her finder du
et stort udvalg af mere end 80 forskellige chokoladevarianter af
ypperste kvalitet.Med en personlig og omhyggelig betjening pakkes alt
i håndlavede æsker af bananfibre eller andre særlige kvaliteter. Alle
efter egen kreation.

Nyd eventuelt en kold eller varm chokoladedrik i caféen eller en
vidunderlig chokoladefondue serveret med årstidens friske frugter.
Peter Beier Chokolade byder velkommen med smagsprøver og en
utraditionel fontaine med flydende chokolade, der giver den lifligste
duft i butik og café.Ligger butikkerne for langt væk,er det muligt at
shoppe på internettet.Her finder du et stort udvalg,som Peter Beier
Chokolade pakker og sender over hele verden.

Adressen er: www.chokolade.biz

Pressen skrev:...den 7. chokoladehimmel! BT 





Pressen skrev: ...små mester værker... Home



Pressen skrev:Chokoladetemplets sødeste ma gi... Isabellas



Med en sød tand er det en fr yd for øjet o g ganen at besøge en
Peter Beier chocolatierbutik/café. Her b ydes der på alverdens
fyldte chok olader, forskellige varme o g kolde chok oladedrikk e
samt chok oladefondue , der ser veres med årstidens frisk e frugter .

Pressen skrev:Kompr omisløs chok olade! SAS Magasinet





Når hjertet bløder for chokolade.

Chokolade, kunst og kærlighed kvæler al besværlighed.

Chokolade skaber faste former og holder på dem.

Spis et varieret måltid om dagen 
- en æske fyldt chokolade.

En mand kan ikke leve af chokolade alene - en kvinde kan.

Der er ingen kærlighed større end kærligheden til chokolade.

Chokolade er den mest populære ting,der kan redde en fra depression.

En æske med venusbryster? 

Efter et stykke dessertchokolade kan man tilgive hvem 
som helst -  hvad som helst.

Jeg er aldrig mere sur, end en æske chokolade kan rette op på.

Du kan give uden at elske, men du kan ikke elske uden at give,
og chokolade er en given ting,hvor der er kærlighed.

Venskaber lever længere,
hvis de smøres regelmæssigt med chokolade.

Lidt for meget chokolade er lidt i orden.









Specialløsninger

Peter Beier fremstiller alt inden for chokolade. Ud over et standard- 
sortiment,der pakkes og leveres i smukke og spændende æsker, som
hver især fortæller en lille historie, fremstilles også helt speciel 
chokolade og emballage, der tilpasser sig den enkelte virksomheds
ønsker og behov.

Peter Beier Chokolade pakker, adresserer og sender chokoladen 
sammen med en personlig hilsen.Ved et større antal æsker er det muligt
at få specialdesignet emballage eller påtrykt eget firmanavn og logo.

Ring på tlf.49 17 00 26,fax 49 17 02 26 eller mail pb@pbchokolade.dk.
Et stort udvalg af forslag til firmagaver findes desuden i internetbutikken
www.chokolade.biz,hvor det også er muligt at bestille direkte.

Pressen skrev:...hjemmesiden o g de øvrige elementer i virksomhedens eksterne 
komm unikation fr emstår personlig e, ærlige og eksklusive. Bogen Godnethistorier





Produktion
Peter Beier Chok olade A/S

Ørsholtvej 35 · Gurre · DK 3000 Helsingør
Denmark

Tlf.:+45 49 17 00 26 · Fax:+45 49 17 02 26
pb@pbchokolade.dk · www.chokolade.biz

butik/café
Peter Beier Chokolade
Nordre Frihavnsgade 20

2100 København Ø
Denmark

Tlf.: +45 35 38 01 10
Fax:+45 35 38 01 19

butik/café
Peter Beier Chokolade

Falkoner Allé 43
2000 Frederiksberg

Denmark
Tlf.:+45 38 33 18 01
Fax:+45 38 33 68 01

butik/café
Peter Beier Chokolade
Gammel Kongevej 98
1850 Frederiksberg C

Denmark
Tlf.:+45 33 21 33 00
Fax:+45 33 21 33 02

butik/café
Peter Beier Chokolade

Brogatan 44
SE-302 38 Halmstad

Sweden
Tlf.:+46 (0) 35 120 420
Fax:+46 (0) 35 120 424

butik/café
Peter Beier Chokolade

Södra Storgatan 5
SE-252 23 Helsingborg

Sweden
Tlf.:+46 (0) 42 24 41 60
Fax:+46 (0) 42 24 41 70

butik/café
Peter Beier Chokolade

Baltzargatan 32
SE-211 36 Malmö

Sweden
Tlf.:+46 (0) 40 30 44 26
Fax:+46 (0) 40 30 44 27

butik
Peter Beier Chokolade

Dam Enge 4-6
3660 Stenløse

Denmark
Tlf.:+45 47 12 02 55
Fax:+45 47 12 02 56

butik
Peter Beier Chokolade

Strandvejen 149
2900 Hellerup

Denmark
Tlf.:+45 39 64 02 55
Fax:+45 39 64 02 50

butik
Peter Beier Chokolade
Hørsholm Midtpunkt 16

2970 Hørsholm
Denmark

Tlf.:+45 45 86 02 55
Fax:+45 45 86 02 58

butik
Peter Beier Chokolade
Lyngby Hovedgade 47

2800 Lyngby
Denmark

Tlf.:+45 45 93 02 55
Fax:+45 45 93 02 54

butik
Peter Beier Chokolade

Skoubogade 1
1158 København K

Denmark
Tlf.:+45 33 93 07 17
Fax:+45 33 91 07 27


