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Malmo choklad- och konfektfabriks AB

Vardagstryck




— BUOLLANES «—

Cacao-"JNazetti”

Finast. — Drygast. —— Billigast.

Detta af manga framstiende likare ordinerade litlt-
losliga cacao-pulver, sirvdeles omsorgsfullt tillverkadt af
Jfinaste cacao-bonor, utmirker sig genom filjande

-+~ Fardelar: 4

1:0 Matnyttigt och littsmdlt.

2:0 Upplifvande och dock ej hetsande.
3:0 Fullkomlig renhet.

4:0 Fin aromatisk smak.

5:0 Ldtthet i tillredandet

6:0 Billigt ndringsmedel, emedan till en kopp endast fordras
en thasked af detta pulver. 3

7:0 I higsta grad littlosligt. Lemnar ingen bottensats.

I burkar om /s /s /2 kilo,
Pris pr burk 75 140 265 ére.

Billigare qvalitet "'i lis vigt”’, men denna cacao Gr naturligt-

}/ vis icke $a Gfverdadigt fin som dem i burkar. i

Mirket: KULLANS Chocolad- & Cacao-"Mazetti”.
Storsta chokoladfabriken i hela Norden.

Det stora renommé varan sd hastigf forvdrfvat sig dr grundadt
pa den stringaste réelitet vid fabrikationen.

Skdnska Lith. Aktiebolaget Malmo.
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Registreradt —r Varumarke.

Vi recommendera jfoljande chokoladsorter:
O0SOCKRADE:

Kullans "Bahia”
god hushdllschokolad

eRullans 'rodrutiga” — export \ | oz.
mycket fin qvalitet
Kullans gulutiga’ — export §
allra finaste qvalitet |
Ofvertriffar i qvalitet de bista utlindska.
' SOCKRADE:
Kullans "N 4" \
god qvalitet /
cRullans "Chocolat Parisiennes” \ , 4ok 5 100 > 25 »
fin qvalitet J

Ofbazeftis "Chocolat de Santé” |
extrafin qvalitet
Hvarje paket dr stimpladt med direktérens namn:

29, ”
_ﬁiazetﬁ“.
Begdr alltid:

eRullans "Marmelad” och "Konfektyrer”.

Vi anvinda endast kontrollerade, garanterade giftfria
Sarger, och tillsitta dkta Srukt ock fru‘klzxtrakter.

| ¥ paket om 200 gr.70 Ore
‘1’ 2 &r.7

12§ )50 »

Yoay > 12005 00

- pr faket om 200 gr. 45 Grve

3100 0 35 1),

3

o

Det finnes en ofantlig stor skilnad pa de olika
sorterna ‘cacaobdnor 1 pris, efter deras qvalltet
och arom. Vi taga vira cacaobénor direkt fran
de sydamerikanska plantagerna och dro derfor
garanterade att alltid erhdlla en jemn finfin vara
till moderat pris, och kunna derfér dfven forse vara
billigare chokoladsorter med delvis finare bénor.

Det har hittills ej funnits nagon extrafin qva-
litet sockrad chokolad i marknaden. Vi recom-
mendera som sadan var

Mazetti’s Chocolat de Santé

(mirket "Kullan”).

Vart tillverkningssitt ir foljande: Cacaobo6norna
rostas i sarskildt dertill konstruerade rostmaskiner
sa att den fina arom ej gar férlorad vid brinningen.
Genom en kross- och rensmaskin befrias derndst
cacaobonorna fran deras skal, som genom rost-
ningen lossnat och blifvit skora alla andra harda
osmadltbara partiklar franplockas dfven omsorgs-
fullt. De ddla delarne af bénorna malas pa runda,
roterande, uppvirmda stalblock, hvarigenom de
smoérhaltiga bonorna dndra sig till en finflytande
massa, som vid afkylning stelnar. Denna cacao-
massa sammanarbetas nu med finaste toppsocker
(i lagom afpassad mingd) pa dertill konstruerade
centnertunga granitmelangérer, och slutligen, med
tillsats af finaste Burbonvanilj, valsas pa vildiga
tredubbla gramtvalsar till en fin, homogen, latt
smiltbar massa. Det dr just denna intima foremng
mellan cacaon, sockret och vamljen, som endast pa
detta sitt kan framalstra den ritta vilsmak och
arom och som gér chokolad till ett sd njutnings-
rikt och utomordentligt helsosamt fédodmne.
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