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Fotos zur Pressemitteilung vom 29.01.2016
Bildunterschriften und Bildhinweise
„sweet & creamy Caramel“
Neu auf dem Markt: der Riegel „sweet & creamy Caramel“. 
Foto: GEPA – The Fair Trade Company

„Grand Noir Edelbitter 85%“
Bitter-süß kommt an: Die „Grand Noir Edelbitter 85%“ steht seit Jahren unangefochten an der Spitze im GEPA-Schokoladen-Ranking.
Foto: GEPA – The Fair Trade Company
„Bio Cardamom“
Orientalisch-würzig: Die Spezialität „Bio Cardamom“ gehört zu den beliebtesten GEPA-Schokoladen. 
Foto: GEPA – The Fair Trade Company
Kakaobauer der Genossenschaft COOPROAGRO
Bio-Rohkakao der dominikanischen Genossenschaft COOPROAGRO ist in den meisten Bioschokoladen der GEPA enthalten. Die GEPA ermöglichte der Kooperative den Einstieg in die direkte Vermarktung ihres Biokakaos. 
Foto: GEPA – The Fair Trade Company/A. Welsing
Trocknungsanlage der Genossenschaft CECAQ-11 (São Tomé)
Mit CECAQ-11 arbeitet die GEPA seit 2010 zusammen. Durch die Mehrpreise des Fairen Handels konnte CECAQ-11 in eine Trocknungsanlage investieren. Das ist wichtig, um die Kakaoqualität zu verbessern, darüber hinaus die Abhängigkeit vom konventionellen Zwischenhandel zu durchbrechen. 
Foto: GEPA – The Fair Trade Company/A. Welsing
