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Gute Schokolade  
braucht nicht viel
Mit Seminaren und ihrem Schokoladen- und 
Wein-Geschäft hat sich Cornelia Dressler  
in Leipzig einen Namen gemacht. In ihrem 
Online-Shop, in dem sie etwa 800 verschie-
dene Tafelschokoladen anbietet, kaufen  
gut informierte Kunden ein, die wissen,  
was sie wollen. 

Es dauerte nicht lange, da baute 
Dressler ihren zweiten Online-Shop auf, 
diesmal für Schokoladen. „Insgesamt habe 
ich etwa 1000 verschiedene Schokoladen 
im Sortiment – manche gibt es nur bei mir 
im Laden“, berichtet sie. Von einigen Sor-
ten liegen fünf bis zehn Tafeln im Lager, 
von anderen 50 oder 100 – je nachdem, 
wie groß die Nachfrage ist. Ihre Kund-
schaft ist gut informiert und weiß meist 
genau, was sie sucht. Die meisten Kun-
den blieben bei ihrer Lieblingssorte. 
„Aber etwa 5 Prozent sind neugierig, 
probieren in ihrer Kategorie, beispiels-
weise Nuss-Schokolade, sämtliche Her-
steller aus. Diejenigen, die nicht wissen, 
was sie möchten, sind wohl mit meinem 
Online-Shop überfordert“, vermutet sie.

Im vergangenen Jahr, in dem die Semi- 
nare aufgrund des Lockdown nahezu 
komplett ausgefallen sind, habe Online 
definitiv zugelegt. Mittlerweile läge der 
Umsatzanteil des Online-Shops bestimmt 
bei 60 Prozent, vorher hätten Seminare, 
Laden und Online je etwa ein Drittel zum 
Umsatz beigetragen. Schade findet die 
Schokoladenkennerin, dass sich kaum ein 
Chocolatier Mühe gäbe, Kinder mit seinen 
Dunklen Schokoladen anzusprechen. Be-
ständig werde davon gesprochen, Zucker 
in Lebensmitteln zu reduzieren. „Ich würde 
mir wünschen, dass die Chocolatiers Dunkle 
Schokoladen bunt verpacken, sodass sie 
Kindern gefallen. Bei mir im Laden be-
kommt jedes Kind ein Stück Dunkle Schoko-
lade, ich weiß, dass sie ihnen schmeckt.  
www.feine-schokolade.com

Natürlich kenne ich alle Schokoladen 
in meinem Sortiment. Die puren, 
also Milch, Dunkel und Weiß, pro-

biere ich, bevor ich einen Hersteller in 
mein Sortiment aufnehme. Spezielle Vari-
anten teste ich häufig zusammen mit den 
Kunden in meinen Seminaren. Mir reicht 
ein Krümel, um zu wissen, ob eine Schoko-
lade gut ist“, sagt die Lebensmitteltechno-
login Cornelia Dressler, die seit neun Jahren 
ihr kleines Schokoladen- und Wein-Fach-
geschäft in Leipzig samt Online-Shop be-
treibt. Sie sagt: „Ich achte seit jeher auf die 
Inhaltsstoffe. Mir schmeckt eine Schokolade 
umso besser je weniger Zutaten sie ent-
hält. Meine Favoriten sind reine Dunkle 
Schokoladen, in denen nur die Kakaoboh-
nen und etwas Zucker verarbeitet sind.“

Und diese Leidenschaft für Dunkle Scho-
koladen gibt sie in Seminaren weiter. Meist 
müsse sie nicht viel Überzeugungsarbeit 
leisten, da die hochwertigen Schokoladen 
für sich sprächen. „Wenn ein Kunde am 
Ende des Seminars meinen Laden mit  
einer Dunklen Schokolade verlässt, freut 
mich das immer sehr. Bei mir waren es die 
Dunklen Schokoladen von Original Beans, 
die mich begeistert und darin bestärkt  
haben, meinen Fokus auf Premiumschoko-
laden, insbesondere von Tree-to-Bar- und 
Bean-to-Bar-Herstellern, zu legen.

Die Wertschätzung für Produkte aus 
hochwertigen Zutaten wurde Dressler, 
die in einer Kelterei in der Oberlausitz 
aufgewachsen ist, quasi in die Wiege  
gelegt. Rund 30 verschiedene Säfte und 
Fruchtweine wurden dort aus frischen 

Früchten hergestellt. Die Großmutter fer-
tigte aus Leidenschaft Pralinen aus natür-
lichen Zutaten – und liebte Dunkle Schoko- 
laden. „Natürlich wollte ich als Kind die 
gleichen Schokoladen probieren“, erin-
nert sich Dressler. Und so ist sie schon 
früh mit den Spezialitäten in Kontakt ge-
kommen, die heute ihr Fachgebiet sind: 
Wein und Schokolade. 

Pionierin in der Online-Vermarktung
Nach der Wende studierte sie ein zweites 
Mal, diesmal Wirtschaftsingenieurwesen. 
„Das war 1998 und ein richtiger Glücks-
fall, denn zu der Zeit starteten die ersten 
Online-Shops. Ich schrieb meine Diplom-
arbeit über Online-Vermarktung, baute 
zeitgleich einen Online-Shop für Wein und 
zählte so zu den Online-Pionieren“, be-
richtet sie. Parallel dazu gab sie Seminare 
an der Volkshochschule, erst zum Thema 
Wein, dann zum Thema Schokolade und 
später zu Wein und Schokolade. 

„Die Seminare kamen gut an, doch ich 
suchte nach einem anderen Rahmen. Mir 
schwebte eine gemütlichere Atmosphäre 
vor“, erinnert sie sich. 2012 hat sie dann 
ihren kleinen Laden in Leipzig eröffnet. 
Das Hauptsortiment war Wein, doch mehr 
und mehr fand auch Schokolade Platz in 
den Regalen. Die Kunden fanden durch 
die Seminare, die Dressler zeitweise 
zwei- bis dreimal in der Woche zu unter- 
schiedlichen Themen anbot, das kleine 
Geschäft in einem Innenhof. „Die Mund-
propaganda hat funktioniert, und ich habe 
immer mehr Schokoladen verkauft.“

Cornelia Dressler lebt ihre Leidenschaft 
für Dunkle Schokoladen und Wein.

3 



4 5 MANUFAKTUR

Z umindest Insider wissen es: Ein ergiebiges 
Haselnussanbaugebiet Deutschlands liegt in 
Sachsen. „Auf 47 Hektar wachsen auf den  

Plantagen der Obstland Dürrweitzschen AG so viele 
Bio-Haselnüsse wie nirgendwo sonst in Deutschland“,  
berichtet Olav Praetsch, in dessen Lager die Ernte 2019 
geflossen ist. „Wir betrachten diese Nüsse als echten 
Schatz“, sagt er mit dem Wissen, dass er damit einen 
großen Teil der hierzulande biologisch angebauten  
Haselnüsse sein Eigen nennt. 

Global gesehen ist der Hauptlieferant für Haselnüsse 
mit weitem Abstand die Türkei, gefolgt von Italien, 
Aserbaidschan und den USA. „Als ich die 50 Tonnen 
Haselnüsse in der Schale gekauft habe, wusste ich 
noch nicht genau, was ich damit mache“, verrät der 
Chocolatier und zeigt damit einmal mehr seinen Unter-
nehmergeist, seinen Willen, etwas zu tun, wenn Hand-
lungsbedarf besteht. Denn schnelle Hilfe war gefragt: 
Durch die Umstellung der sächsischen Haselnussplanta-
gen auf biologischen Anbau, die 2019 abgeschlossen 
war, wollte der bisherige Abnehmer die hochwertige 
Ware nicht mehr abkaufen. Sollte dieser Schatz nicht 
verloren gehen, musste ein zuverlässiger Käufer her. 
„Seit Beginn der Umstellung auf Bio-Anbau, also seit 
drei Jahren, bin ich mit Sachsenobst im Gespräch. Im 
März 2020 musste ich mich entscheiden. Nach einem 
Abend intensiver Gespräche mit meiner Frau Ina, in  
deren Händen die kaufmännische Leitung liegt, nach 
ausgiebigem Abwägen und Berechnen habe ich zuge- 
sagt, die Ernte abzunehmen, und nun verarbeiten wir 
die 20 Tonnen Haselnusskerne zur Wermsdorfer Nuss- 
creme ,Olav‘“, sagt der Chocolatier, der sich für die 

nächsten fünf Jahre zur Abnahme der 
Ernte verpflichtet und eine Option 
auf weitere fünf Jahre hat. Denn Olav 
Praetsch, der gebürtige Hamburger 
mit sächsischen Wurzeln ist seit jeher 
jemand, der anpackt. Und dies geht 

Retter der sächsischen 
Bio-Haselnuss

Olav Praetsch hat in Wermsdorf eine kleine Schoko- 
ladenwelt geschaffen. Seine regional geprägten  

Pralinen und Schokoladen kommen an. Sein neuester  
Clou: die Wermsdorfer Nusscreme, eine Bio-Hasel-

nuss-Schokocreme mit sächsischen Nüssen.

weit über seine Profession als Chocolatier hinaus,  
was sein ehrenamtliches Engagment in vielen Vereinen 
unterstreicht. „Die für mich wichtigste ehrenamtliche  
Arbeit ist die Mitgliedschaft im Technischen Hilfswerk. 
Dort bin ich seit über 41 Jahren aktiv im Einsatz.“

Dadurch, dass Praetsch die Haselnüsse mitsamt 
Schale einkauft, bleiben sie länger frisch, müssen aber 
vor dem Verarbeiten geknackt und zweimal verlesen 
werden. Nach dem sorgfältigen Rösten und Reiben 
verarbeitet er die Nusskerne in der Kugelmühle mit 
Schokolade und Zucker zu einer Creme. „Um alle  
Nüsse zu verarbeiten, benötige ich 80 Durchgänge 
in der Mühle. Der Lohn sind 40 Tonnen Nuss-Schoko-
Creme. Eigentlich ist das fertige Produkt ein Nussmus 
mit etwas Schokolade“, sagt Praetsch. Entsprechend 
seiner Unternehmensphilosophie verzichtet er auf 
nicht unbedingt notwendige Zutaten und präsentiert 
sein Rezept: „50 Prozent Bio-Haselnüsse mische ich 
mit biologischer 73prozentiger Papua Neuginea Scho-
kolade aus dem Cacao-Trace-Programm von Puratos. 
Aus Gründen der besseren Streichfähigkeit gebe  
ich einen kleinen Anteil Bio-Sonnenblumenöl aus 
Lommatzsch (bei Meißen) und notwendigerweise zur  
Stabilisierung auch Bio-Sonnenblumen-Lecithin  
hinzu. Der Bio-Zucker-Anteil liegt bei 24,9 Prozent. 
Am Ende habe ich 220.000 Gläser gefüllt mit  
180 Gramm absoluter Bio-Spitzenqualität“, freut  
sich der Chocolatier und prognostiziert: „Ich bin mir 
sicher, dass ich mich mit Sachsenobst über den Aus-
bau der Anbauflächen unterhalten werde.“

Das Nuss-Schokocreme-Sortiment ist ausbaufähig
Doch die Wermsdorfer Nusscreme ist für ihn erst der 
Anfang seiner Olav-Range. Das Sortiment ist ausbau-
fähig. Gespräche laufen bereits mit Anbietern von  
regionalen Kürbis- und Walnusskernen. „Die Kontakte 
ergeben sich“, weiß Praetsch. Betriebe wie seinen gäbe 
es im Osten Deutschlands nicht allzu viele, man kenne 

Creme aus 50 Prozent 

Haselnüssen  
und Dunkler Schokolade

sich. So verwundert es ihn nicht, dass bei einer Veran- 
staltung auf Schloss Wackerbarth vor einigen Jahren 
Slow Food auf ihn aufmerksam geworden ist. „Ich ver-
körpere viele der Werte, die der Verein vertritt.“ Auch 
die Pralinen zur Eröffnung des Bauhaus-Museums in 
Dessau hat Praetsch gefertigt. Seine rund 60 verschie-
denen Pralinensorten und 100 unterschiedlichen hand-
geschöpften Tafelschokoladen fertigt er bevorzugt 
aus Schokoladen und Kuvertüren von Valrhona sowie 
von Puratos aus dem Cacao-Trace-Programm.

Hohlkörper aus Cacao-Trace-Kuvertüren
Auf Kuvertüre aus dem Cacao-Trace-Programm greift 
Praetsch auch bei der Herstellung der Hohlkörper  
zurück, die er seinen Kollegen zur Weiterverarbeitung 
seit Neuestem anbietet: „Da es bislang keinen Anbie-
ter für Cacao-Trace-Kugeln auf dem Markt gibt, haben 
wir uns gedacht, dass wir diesen Part übernehmen.“ 
Fürs Erste fertigt er die Hohlkörper in den Standard-
sorten Dunkel, Weiß und Milch. „Wichtig finde ich, 
dass sie schön dünn ausgeschleudert werden“, betont  
der Chocolatier, der seit 2004 Fachhändler und die 
Gastronomie mit seinen Pralinen- und Schokoladen- 
Spezialitäten beliefert. Zudem betreibt er neben  
seinem Laden und Café in Wermsdorf ein Café in  
der Hubertusburg, Europas größtem Jagdschloss.

Pralinen und Schokoladen sind seit mehr als 15 Jah-
ren die Basis seines Geschäfts. Kürzlich hat die Aca-
demy of Chocolate drei seiner Oberholz-Schokoladen 
mit dem Bronze Award ausgezeichnet: in der Kategorie 
Best Flavoured Milk Chocolate Bar die „Rote Rosen“ 
und „Heilige Nacht“ sowie die „Sandelholz“ (Best Fla-
voured Dark Chocolate Bar). Zum Verfeinern der Scho-
koladen und für die Pralinenfüllungen greift Praetsch 
seit jeher auf regionale Zutaten zurück: „Obst und  
Sahne kommen aus der Region, Marzipan und Nougat 
kommen aus Lübeck“, verrät er. Dazu gesellen sich nun 
sächsische Haselnüsse sowie Walnüsse aus Branden-
burg. „Ich betrachte das als ganz großes Glück, was ich 
hier machen kann. Die Szene ist kreativ und überschau-
bar, da ist unheimlich viel Spirit in der Sache drin.“ 

Anzeige

Schokolade, Fudge, Pralinen und vieles mehr 
von mehrfach prämierten Herstellern

www.finefood.trade

09073-6339995

dorit.wilhelm@finefoodtrade.de

Chocolatier Praetsch
2004 haben sich der Konditormeister Olav Praetsch 
und seine Ehefrau Ina Baltz mit der Gründung ihrer 
Chocolaterie in Authausen ganz der Fertigung von 
Pralinen und Schokoladen verschrieben. Die Produk-
tion befand sich zunächst im sächsischen Wurzen, im 
Stammhaus der Konditoren-Familie Praetsch, wo seit 
mehr als 150 Jahren Konditormeister der Familie 
tätig waren. Seit 2012 produziert Praetsch an dem 
Standort in Wermsdorf.
Pralinen, Tafelschokoladen sowie Hohlkörper und 
Schaustücke aus Schokolade gehören zu seinem  
Portfolio. Zudem entwickelt das Team saisonale  
Kreationen und Pralinen auf Kundenwunsch. Events 
und Seminare, auch zum Thema Wein und Schoko- 
lade, runden das Angebotsspektrum ab. 
www.chocolatier-praetsch.de

MANUFAKTUR
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Alles, was  
Schokolade hergibt
Seit mehr als 30 Jahren dreht sich das Leben 
von Johannes Storath um Schokolade. Nun 
rückt er mit seiner Aromabar die zahlreichen 
Facetten des Kakaos in den Fokus.

Edel und großzügig ist das Geschäft in Bamberg 
gehalten (oben). Seit 2019 unterstützt Johannes 
Storath das Cacao-Trace-Programm von Puratos. 
Sylvestre Awono, Cocoa Group Manager bei  
Puratos (rechts), freut sich, Johannes Storath  
als Ambassador zu begrüßen.

fordert den Kunden eher“, weiß er. Stets 
beliebte Kreatinen sind die Wilhelmine, 
eine Praline mit weißer Canache, Maril-
lenkonfitüre und Lavendelöl verfeinert, 
die P1, eine Komposition aus eingeleg-
ten Himbeeren auf Himbeerfondant mit 
Dunkler Schokolade aus Peru oder die 
Bambergerin, eine Canache mit Jamaica- 
Rum auf Pistazienedelmarzipan und Prei-
selbeer-Honig-Konfitüre … und zu jeder 
gibt es eine Geschichte. 

Die Wilhelmine ist auf Wunsch einer 
Bayreuther Kundin entstanden, die ein 
Pendant zur Bambergerin für ihre Hei-
matstadt wollte, und P1 steht für Peru 
und die Kuvertüre, die in dieser Praline 
perfekt mit den Himbeeren harmoniert. 
Mit der Bambergerin startete Storath 
1989 seine Erfolgsgeschichte. Sie ist eine 
Reminiszenz an seine Heimatstadt und 
bis heute der Bestseller im Sortiment. In 
jeder seiner Pralinen sind die Schokola-
den in den Ganaches und Trüffelmassen 
perfekt auf die anderen Zutaten abge-
stimmt. „Wir haben nicht wenige Pra- 
linen, in denen wir unterschiedliche 
Schokoladen zusammen einsetzen, auch 
von verschiedenen Firmen“, verrät der 
Chocolatier, der in seiner Pralinenmanu-
faktur 50 Tonnen im Jahr produziert.  
Zum Beispiel passe zu Weihrauch, Tonka 
und Zimtblüte die Schokolade aus  
Ghana perfekt. 

Unternehmen kommt von Unterneh- 
mer. Es ist meine Aufgabe, etwas 
zu tun, vorbereitet zu sein. Ich kann 

nicht abwarten und gucken, was passiert“, 
sagt Johannes Storath und fasst damit  
seine Philosophie, ja eigentlich seinen  
Lebensweg in wenigen Worten zusam-
men. Denn was der gelernte Koch in  
Bamberg und Bayreuth aufgebaut hat,  
hat er selbst erschaffen – in seinem Kopf 
und mit seinen Händen. 

Vor drei Jahren hat er seine Vision von 
einem edlen und zugleich gemütlich wir-
kenden Verkaufsraum, der Wertigkeit aus-
strahlt und in dem man sich gerne aufhält, 
umgesetzt: Das Geschäft in Bamberg emp-
fängt die Kunden mit einer großen Prali-
nentheke sowie Spiegeln an den Wänden, 
zwei Nischen mit Couch und Sessel und 
Stehtischen mit Hockern. Dort verweilt der 
Kunde gern ein wenig länger und nimmt 
zum Espresso – oder Cappuccino – für den 
vollendeten Genuss eine Praline dazu.

Denn schließlich sind es die Pralinen 
und Schokoladen, weswegen die Kunden 

in die Confiserie kommen. 
Rund 50 bis 60 Kreationen 
hat Storath im Sortiment.  
„60 verschiedene Sorten in  
einer Theke sind schon ziem-
lich viel. Kommen neue dazu, 
müssen andere weichen.  
Eine größere Auswahl über-

„Mit der Eröffnung des neuen Ladens 
haben wir das Sortiment erweitert und 
uns in die Patisserie vertieft. Ich wollte 
die Törtchen für meine Theke unbedingt 
selber machen“, berichtet der Chocola-
tier – und meisterte auch diese Heraus-
forderung. „Es ist schön zu wissen, dass 
es diese Qualität nur bei uns gibt. Pri-
mär für uns ist immer, dass es schmeckt. 
Wir möchten, dass die Menschen, insbe-
sondere unsere Kunden, die Dinge wie-
der wertschätzen. Die Wertschätzung be-
ginnt für mich am Ursprung des Kakaos. 
Was wir machen, ist etwas Besonderes“, 
betont Storath. Und damit es jeder sieht, 
prangen über der Chocolaterie die Worte 
„Der kleine Luxus“.  

Aus diesem Grund bevorzugt Storath 
Kuvertüren von Valrhona und solche  
aus dem Cacao-Trace-Programm von 
Belcolade, deren Herkunft sich bis zum 
Kakaobauern nachverfolgen lässt. „Da 
weiß ich genau, dass das Geld bei den 
Kakaobauern ankommt.“ Um das Bewusst-
sein bei seinen Kunden, den Verbrau-
chern, zu wecken, bietet Storath seit neu-
estem Cacao-Trace-Schokoladentafeln an. 
Die Tafeln unterscheiden sich hinsichtlich 
ihrer Form und anhand der Verpackung 
deutlich von dem bestehenden Sortiment: 
Auf schwarzem Grund prangt ein Kakao-
baum mit vielen Kakaofrüchten – und  
eine davon springt ins Auge, hebt sich 

Wertschätzung  

beginnt 
bereits am 

Ursprung  
des Kakaos
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laden und fertigt seine Kuvertüre mit  
12–13 Prozent weniger Zucker als üblich. 

„Seit nunmehr 15 Jahren fertigen wir  
Kuvertüre in meiner Manufaktur in Stübig. 
Die Firma Netzsch wollte damals ihre  
neu entwickelte 300-kg-Conche bei mir 
aufstellen und interessierten Kunden prä-
sentieren“, berichtet Storath. Damals 
sei es schwer gewesen, einen Anbieter 
für Kakaomasse zu finden, und eigentlich 
wollte der Chocolatier keine Kuvertüre 
herstellen. Doch heute ist er stolz, sagen 
zu können: „Das ist meine Schokolade“. 
Gefertigt wird sie aus Kakaomasse aus 
Ecuador, der Chocolatier überzieht sämt-
liche Pralinen im Sortiment damit. Zudem 
stellt Storath zwei Tafelschokoladen  
daraus her, eine mit 41 % und eine mit 
72 % Kakao. 

75 Prozent seiner Produktion verkauft 
Storath in seinen beiden eigenen Läden 
in Bamberg und Bayreuth sowie über sei-
nen Online-Shop. Die restlichen 25 Pro-
zent liefert er an Fachgeschäfte. „Wir  
haben Ostern 2020 schnell gehandelt 

und einen Lieferdienst angeboten. Weih-
nachten haben wir eine Abholstation ein-
gerichtet, das haben unsere Kunden hono- 
riert. Zudem waren wir froh, dass wir unse-
ren Online-Shop neu aufgestellt hatten.“ 
Gerade jetzt zeige sich, wie wichtig es ist, 
ganzheitlich zu denken: „Nicht nur wir 
Hersteller und Händler müssen gemein-
sam arbeiten. Wir tragen auch die Ver-
antwortung dafür, wie es den Menschen 
am Anfang der Lieferkette geht.“  
www.storath.shop

durch ihre goldene Farbe von den ande-
ren ab. Passend zur Lancierung der Ta-
feln eröffnete Storath eine Aromabar in 
seiner Chocolaterie. „Kakao überrascht 
mit vielen Facetten. In der Aromabar 
können unsere Kunden alles, was Scho-
kolade hergibt – von Holznoten bis blu-
mig – riechen.“ Insgesamt 24 Aromen 
hat der Chocolatier ausgewählt, die man 
anhand ihres Geruchs identifizieren kann. 

Den unverfälschten Geschmack  
des Kakaos zur Geltung bringen
Dazu können die Kunden Schokoladen 
aus dem Cacao-Trace-Programm verkos-
ten, unter anderem die aus Papua Neu-
guinea, Vietnam und Cote d‘Ivoire. „In 
Form eines Aromakoffers kann ich die 
Aromabar auch zu Veranstaltungen wie 
Wein- oder Whisky-Degustationen mit-
nehmen“, plant er. Generell ist es das 
Ziel der Manufaktur, in allen Produkten 
den unverfälschten Geschmack des Ka-
kaos zur Geltung zu bringen. Aus diesem 
Grund bevorzugt Storath Dunkle Schoko-
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konkret genug war, potenzielle Kunden 
nicht ansprach. Deshalb haben wir auf  
bekannte Rezepturen zurückgegriffen, die 
man als Cocktail kennt und trinkt“, verrät 
die Firmengründerin. Und so entstand der 
Erdbeerlimes zum Kauen, das erste alko-
holische Fruchtgummi. Schon bald darauf 
gab es Caipirinha und im Lauf der Zeit  
gesellten sich weitere sieben Mixgetränke 
dazu. Von Oktober bis Weihnachten gibt 
es zusätzlich als saisonale Variante die 
Sorte Glühwein, die als Liebling der Ver-
braucher das ohnehin schon starke Weih-
nachtsgeschäft zusätzlich ankurbelt.

Mit der Rezeptur in der Tasche hat das 
Paar den Hobbykeller im Haus in Markt 
Schwaben umgebaut und mit der Produk- 
tion begonnen. Absatzkanäle waren End-
verbrauchermessen und Fachgeschäfte, 
und schon bald wurde der Raum zu klein. 
„Wir sind mittlerweile bei etwa 90 Fachge-
schäften und bei Jacques Weindepot bun-
desweit gelistet. Auch auf Messen planen 
wir wieder zu gehen, und das Online- 
Geschäft läuft gut“, berichtet die Chefin.

Der Zufall wollte es, dass ein leerstehen-
der Bauernhof in unmittelbarer Nähe zu 
vermieten war, sodass Benlea heute über  
300 Quadratmeter Büro- und Produktions-
räume verfügt. Dort stehen vier Kessel zum 
Kochen des Sirups, im Nachbarraum ist 
Stärke, die zum Gießen unabdingbar ist, 
allgegenwärtig. Noch ist Platz zum Wach-
sen, steigen doch Umsatz und Absatz von 
Jahr zu Jahr. Das kreative Paar hofft, dass 
es schon bald von seinen Gummibären le-
ben kann, doch wichtig ist den Firmen-
gründern, dass sie unabhängig bleiben. 
Sie betonen: „Wir haben alles selbst finan-
ziert, für unsere Firma gekämpft, es steckt 
viel Arbeit und Herzblut darin.“ 
www.bedizzy.de

Sie sind rot, grün, gelb, orangefarben 
und braun und heißen bedizzy. 
Dass man von ihnen „dizzy“, also 

beschwipst wird – „be dizzy“ –, verraten 
zusätzlich die Sorten wie Gin Tonic, Bitter 
Orange oder Cuba Libre. Letztere konkur-
riert mit Whisky Cola um den ersten Platz 
auf der Hitliste der Männer. Auch dass die 
aromatisch-alkoholischen Gummibären 
„nur“ Erwachsene froh machen, steht auf 
ihren Verpackungen und explizit auf der 
Homepage … damit man gar nicht erst auf 
die Idee kommt, sie seien wie ihre Artge-
nossen für Kinder gemacht. „Deshalb ha-
ben wir ganz bewusst eine Dose als Ver-
packung gewählt. Sie schützt nicht nur das 
Aroma, sondern vor allen Dingen auch die 
Fruchtgummis vor neugierigen Augen. Wir 
möchten bei den Kindern keine Begehr-
lichkeiten wecken“, erklärt Stefanie Karasz, 
die das Unternehmen Benlea zusammen 
mit ihrem Mann Stephan vor sechs Jah-
ren gegründet hat. Denn die beiden haben 
selbst zwei Kinder, Ben und Lea, sodass sie 
wissen, wovon sie sprechen.

Die Idee kam Stephan Karasz im Büro 
bei der Arbeit. Ein Drink wäre schön, war 
aber mittags nicht opportun und vom Chef 

gar nicht gerne gesehen. Der Gedanke, 
den er mit Blick auf die allgegenwärtigen 
Gummibärchen auf dem Tisch aussprach: 
„Wenn wir jetzt den Alkohol tarnen könn-
ten“, ließ ihn nicht mehr los, auch wenn 
Stefanie ihre Meinung „spinnst du?“ klar 
zum Ausdruck brachte.

Eine Dose Fruchtgummi  
entspricht etwa einem Glas Wein
Doch die Idee nahm Formen an und 
schlug sich schließlich in ersten sicht- 
und essbaren Ergebnissen im Thermomix 
und Silikonformen in der heimischen  
Küche nieder. Ein Jahr experimentierte der 
Diplom-Ingenieur, bis schließlich alkoho- 
lische Fruchtgummis auf dem Tisch stan-
den, die seinen Erwartungen entspra-
chen. Und auch auf der einberufenen 
Gartenparty stießen sie auf Zustimmung. 
„Unsere Fruchtgummis sind relativ 
weich, bewahrt man sie im Kühlschrank 
auf, werden sie fester. Die Suche nach 
den perfekten Zutaten, beispielsweise 
der richtigen Gelatine, war für uns schon 
nicht leicht, doch vor allen Dingen war 
es eine Herausforderung, den Alkohol zu 
binden“, erinnert sich Stefanie Karasz. 

Immerhin entsprechen 
150 Gramm Frucht-
gummi, eine Dose voll, 
etwa einem Glas Wein. 
Verwendet werden nur 
die Spirituosen, die in 
den jeweiligen Mixge-
tränken zum Einsatz 
kommen.

„Unsere Idee war, 
etwas Fruchtiges mit 
Alkohol zu kombinie-
ren, doch wir merkten 
schnell, dass das nicht 

Weit mehr als  
eine Schnapsidee
Ein Drink, getarnt als Fruchtgummi, geboren aus  
einer Laune heraus – diese Idee haben Stefanie  
und Stephan Karasz in die Tat umgesetzt.
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„Ich hatte noch nie 
eine Schokolade gefunden, 
die all meine 
Erwartungen erfüllt, 

bis ich Cacao-Trace 
entdeckte.“

Franz Kässer
Inhaber & Geschäftsführer 
Chocolaterie Amelie

Der Beweis für das Besondere an Cacao-Trace Schokolade liegt im 
Geschmackserlebnis und in der verbesserten Lebensqualität der Kakaobauern. 
Cacao-Trace  bietet Ihnen köstliche und nachhaltige Schokoladen, bestens geeignet 
für eine Vielzahl an Anwendungen, inklusive kundenspezifischer Lösungen. Die 
außerordentliche Qualität wird erzielt dank der besonderen Fähigkeiten unserer 
Fermentationsexperten, die in den Nacherntezentren von z.B. Vietnam und Papua-
Neuguinea tätig sind, jeweils ganz in der Nähe der Gemeinschaften der Kakaobauern. 

Auch Sie können einen positiven Einfluss auf das Leben von Kakaobauern haben! 
Dank des einzigartigen Schokoladenbonus helfen Sie und Ihre Kunden direkt 
den Kakaobauern vor Ort. So erhalten Schokoladenliebhaber ein unvergleichliches 
Geschmackserlebnis und die Kakaobauern ein höheres Einkommen.

Treten Sie ein in unsere außergewöhnliche Welt von außergewöhnlichem Geschmack!

Entdecken Sie mehr unter www.cacaotrace.com oder kontaktieren Sie Ihren 
Puratos Ansprechpartner.
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Neuheiten und Highlights  
in der CdC-Produktbox

CONFISERIE BURG LAUENSTEIN 
(siehe Seite 17)

Teeschokoladenblätter (90-g-Dose)
•  Teeschokolade in Form von Teeblättern  

in neun Sorten 
•  90 g Teeschokoladenblätter – 9 Blätter, 

9-fach sortiert
•  9 Stück/VE 
•  EK: 6,47 Euro/VK: 9,95 Euro

Osterpackungen (3 Sorten)
•  Osterpackungen im neuen Design: 

100 g Trüffel- und Pralinenspezialitäten – 
6 Eier, 5-fach sortiert (mit oder ohne Alko-
hol), 100 g  Trüffel- und Pralinenspezialitä-
ten – 8 Stück, 7-fach sortiert (ohne Alkohol)

•  8 Stück/VE
•  EK: 3,71 Euro/VK: 6,50 Euro

Kontakt:
info@lauensteiner.de
www.lauensteiner.de

CONFISERIE COPPENEUR ET  
COMPAGNON GMBH
(siehe Seite 16)

Cabochon Pralinés 
•  Die Farbgebung und Gestaltung der  

Cabochon Pralinés in den Sorten: Apfel, 
Cappuccino und Joghurt & Mango erfolgt 
per Airbrush-Technik

•  Verpackte Ware, 6er Sélection: 72 g 
Lose Ware, sortenrein: 900 g

•  Verpackte Ware: 8 Stück à 72 g/VE (576g) 
Lose Ware, sortenrein: 900 g/VE

Kontakt:
info@coppeneur.de
Telefon: +49 2224 90104 0
Fax: +49 2224 90104 80
www.coppeneur.de

•  Dominostein, erhältlich im 8er Tray (100 g), 
in der Weihnachtsgebäckmischung (150 g)
oder als lose Ware im 2,3-kg-Karton

Kontakt:
Telefon: +49 2564 936343
Fax: +49 2564 936344 
info@imping-confiserie.de
www.imping-confiserie.de

CONFISERIE WENSCHITZ
(siehe Seite 20)

Wenschitz Chocolate Dreams
•  In jeder Packung liegen vier Schokoladen-

stücke in einer leicht wiederverschließbaren 
Blisterform. Die Chocolate Dreams gibt es in 
22 Sorten, davon 19 mit hauchdünner feiner 
Füllung und drei aus reinsortigen Kakaos, 
darunter die Pure Nacional Fortunato No4, 
welche in Österreich exklusiv von der Con-
fiserie Wenschitz verarbeitet wird. Die Kakao- 
sorte besticht mit fruchtigen und blumigen 
Aromen und leicht nussigem Geschmack. 

•  Nettofüllmenge: 70 g

Kontakt:
Helmut Wenschitz
office@wenschitz.at
Telefon: +43 7227 7115
www.wenschitz.at

DILLICIOUS
(siehe Seite 14 und 19)

Chocolat Madagascar
Vielfach prämierte Tree-to-Bar Ursprungs- 
Schokoladen, nachhaltig & fair erzeugt in 
Madagaskar
•  Tafelschokolade, 85 g (entweder Golden  

Bean 100% oder Dunkle 85% oder  
Dunkle 65% oder Dunkle 68% mit Kakaonibs 
oder Milch 80% oder Vollmilch 80% oder 
White Gold 45%)

•  2 Napolitains à 5 g (entweder Golden Bean 
100% oder Dunkle 65, 70 oder 85% oder 
Milch 80% oder Vollmilch 80% oder  
White Gold 45% oder Weiße 37 % mit 
Bourbon Vanille oder Vegane 40% oder 
Vegane 65%)

•  10 Tafeln in einer Box/VE

CONFISERIE HEILEMANN
(siehe Seite 14)

CARAMEL BLOND Chocolate PUR
•  Mit Caramel Blond lanciert Heilemann ei-

ne goldgelbe, von charaktervollem Kara-
mell-Geschmack geprägte Schokolade

•  37-g-Tafel
•  16 Tafeln/VE
•  EK: 1,08 Euro/VK: 1,50 Euro

Kontakt: 
Sophia Vinz (Fachhandelsvertrieb)
sophia.vinz@viba-sweets.de
Telefon: +49 3683 692 1253
www.viba-sweets.de

CONFISERIE IMPING GMBH
(siehe Seite 20)

Pralinen
•  Salty Caramel, erhältlich als lose Ware im 

1,5-kg-Karton oder z. B. in den Geschenkver-
packungen „Edle Pralinen ohne Alkohol“

•  Rote Grütze, erhältlich als lose Ware im 
1,5-kg-Karton oder z. B. in den Geschenk-
verpackungen „Feinste Trüffelauslese“

•  Knusper-Mandel, erhältlich als lose Ware  
im 1,4-kg-Karton oder z. B. im gemischten 
100-g-Tray „Hell & Nussig“

•  Rubina, erhältlich als lose Ware im 1,5-kg- 
Karton oder z. B. im 100 g-Tray „Bunte 
Fruchtmischung“

Feingebäck
•  Nussknacker, erhältlich im sortenreinen 

Schälchen oder in der Sommermischung 
(beide 8 x 125 g)

•  Mandelcarré, erhältlich in der Teegebäck-
mischung (8 x 150 g) oder als lose Ware  
im 1,7-kg-Karton (ab 6 Karton)

•  Ochsenauge, erhältlich im sortenreinen 
Schälchen (100 g), in der Sommermischung 
(125 g) oder als lose Ware im 1,4-kg-Karton 
(ab 6 Karton)

Weihnachtsgebäck
•  Zimtstern, erhältlich im sortenreinen Schäl-

chen, in der Weihnachtsgebäckmischung 
(beide 150 g) oder als lose Ware im 
2,4-kg-Karton

•  Honiglebkuchen Stern, erhältlich in der  
Honiglebkuchen- (125 g) und der Weih-
nachtsgebäckmischung (150 g) oder als  
lose Ware im 1,5-kg-Karton
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NOALYA
Feine Bean-to-Bar Edel-Schokoladen aus der 
Toskana, aus direkt gehandeltem Kakao
 •  Tafelschokolade, 70 g, aus dem Sortiment 

ESPRIT GRAND CRU (Origin-Schokolade aus 
einem von 19 Ursprungsländern)

•  12 Tafeln in einer Box/VE

CasaLuker
Besondere Kakaoerzeugnisse & Fino de 
Aroma Schokoladen, erzeugt in Kolumbien
 •  Getrocknete Physalis in Dunkler Schoko- 

lade – 3 Kugeln im Beutelchen
•  Geröstete Espressobohnen in Dunkler  

Schokolade – 3 Kugeln im Beutelchen
•  Geröstete Kakaonibs-Cluster in Dunkler 

Schokolade – Cluster im Beutelchen
•  1 kg/VE zum Umfüllen oder 120-g-Fertig- 

packung der Eigenmarke Xoc-Xoc (Mindest-
bestellmenge 10 Beutel/Sorte). 

•    Beratung & Preise auf Anfrage

Kontakt:
Oliver Dilli 
info@dillicious.eu
Telefon: +49 (0) 228 92 96 01 66
www.dillicious.eu

FRITZ KUNDER GMBH
(siehe Seite 18)

Das Konzept der Individualisierung
•  Pralinenkollektionen voller Phantasie, in 

künstlerisch gestalteten Geschenkverpa-
ckungen. Das individuelle Sortiment umfasst 
Pralinenkollektionen in bis zu drei Größen, 
Tafelschokoladen, schokolierte Früchte  
sowie Nougat- und Marzipan-Happen.

Schokolierte Premium Früchte
•  Umhüllt sind die Früchte von Schokolade in 

Pralinenqualität, deren Schmelz zarter ist, und 
die nicht so schnell splittert. Dies bringt Vor-
teile bei der Handhabung durch den End- 
verbraucher, aber auch bei Transport und  
Lagerung. Der Geschmack ist dementspre-
chend typischer, reiner und angenehmer. 
Durch eine spezielle Behandlung, die  
einige Tage in Anspruch nimmt, werden  
die getrockneten Früchte zarter und saftiger, 
der Geschmack frisch intensiv.  

•  Snackbeutel 130 g/150 g und Klarsicht- 
beutel 100 g

• 10 Stück/VE

Kontakt: 
Vertriebsleitung, Klaus Keller
Klaus.keller@kunder-confiserie.de
Telefon: +49 611 723 998 29
Innendienstleitung, Claudia Lanz
info@kunder-confiserie.de
Telefon: +49 611 723 998 15
kunder-confiserie.de

HANSEATISCHES CHOCOLADEN 
KONTOR
(siehe Seite 17)

HACHEZ – A Matter of Taste
•  Schokoladen-Tafel-Range in sechs Varianten 
•  Edle Bitter 66% 
•  100-g-Tafel 
•  VK: 1,99 € (UVP)/100-g-Tafel

Kontakt:
info@chocoladen.de
Tel. +49 421-5090 00
www.hachez.de

K‘S SOUL FOOD KITCHEN
(siehe Seite 12)

Gute Laune Drops
•  Extra saure Hartkaramellen mit Zitronen- 

geschmack mit Brausepulver gefüllt 
•  100-g-Packung 
•  VK: 2,99 Euro (UVP)

Kontakt: 
info@spn-gmbh.de
www.ks-soul-food-kitchen.de

LANWEHR GMBH
(siehe Seite 16)

Pralinenkunst – Selection 
•  Hochwertige Pralinenverpackung in brau-

nem, zertifiziertem Echtpapier, erhältlich  
in drei Größen und gefüllt mit Manufaktur-
pralinen in verschiedenen Sortierungen

•  100-g-Packung
•  EK: 5,85 Euro/VK: 9,95 Euro

Kontakt:
info@lanwehr.eu
www.lanwehr.eu

LINDT & SPRÜNGLI A ACHEN
(siehe Seite 16)

Lindt Hello Vegan 
•  Vegane Tafeln innerhalb der Hello  

Range. Mit den Rezepturen auf Hafer-
drink-Basis bietet Hello Vegan (offizielles 
Vegan Label) eine leckere Alternative zur 
Vollmilchschokolade in den Sorten Cookie, 
Haselnuss und Salted Caramel

•  100-g-Tafel
•  12 Tafeln/VE (1,2 kg)
•  VK: 2,99 € (UVP)/100-g-Tafel
www.lindt.de

STEINER & KOVARIK
(siehe Seite 18)

Kaffeebohnen in Zartbitterschokolade
•  Kaffeebohnen umhüllt von feiner Zartbitter-

schokolade und Kakao, ein Genuss für die 
Sinne aus hochwertiger Herstellung in Hand-

arbeit. Die Premium-Kaffeebohnen kommen 
speziell aus Brasilien.

•  100-g-, 150-g- und 1000-g-Packungen  
(individuelle Verpackungen und Designs  
sind ebenfalls möglich)

Mandeln in Milchschokolade und Ceylon Zimt
•  Mehrmals ausgezeichnet mit den Great 

Taste Awards. Die von Hand schokolierten 
kalifornischen Mandeln werden mit aroma-
tischem Ceylon-Zimt veredelt, und in Holz-
schachteln, Papiertaschen oder Blechdosen 
verpackt.

•  100-g-, 150-g-, 200-g-, 1000-g-Packungen 
(individuelle Verpackungen und Designs sind 
ebenfalls möglich)

Kandierte Orangen in Bitterschokolade und 
Kakao
•  Erfrischende, kandierte Orange trifft auf 

Zartbitterschokolade mit mind. 60 % Kakao. 
Für noch mehr Geschmack wurden die  
leckeren Perlen mit Kakaopulver bestäubt. 
Unwiderstehlich saftig und köstlich

•  150-g-Packung

Kontakt: 
Jana Knobloch
jk@steinerkovarik.de
Telefon: +49 171 99 100 20
steinerkovarik.de

WALTER VERPACKUNGEN GMBH
(siehe Seite 14)

Geschenkbox mit Papierbezug für  
4 Pralinen/Trüffel 
Inkl. Tiefzieheinlage, Cello und Polsterkissen 
Farbe Oberteil 928, Farbe Unterteil 924
Maße: 8,0 x 8,0 x 3,5 cm
•  37 g
• ab 1 Stück erhältlich
• 1,55 Euro netto

Faltschachtel mit Foliensichtfenster - Motiv 
„Handgefertigt“ inkl. Stegeinlage
Der verwendete Kraftkarton ist biologisch 
abbaubar und aus nachwachsendem Roh-
stoff hergestellt
Maße: 17,5 x 7,0 x 3,0 cm
•  50,9 g
• ab 1 Stück erhältlich
• 2,40 Euro netto

Faltschachtel mit Foliensichtfenster „Herz“ 
für 4 Pralinen/Trüffel
Inkl. Tiefzieheinlage, Cello und Polsterkissen
Farbe 263 (rosa)
Maße: 17,5 x 7,0 x 3,0 cm
•  50,9 g
• ab 1 Stück erhältlich
• 1,30 Euro netto

Kontakt: 
info@walter-verpackungen.de
Telefon: +49 69 894004
www.walter-verpackungen.de



12 SCHWERPUNKT

Für Sie, Für Ihn, Für Uns

„Ich will von allem nur das Beste, was anderes macht für mich keinen Sinn“, diesem Leitsatz folgt Thomas 
Dornauer seit Gründung seiner Manufaktur im Jahr 2016. Seine Premium-Lebkuchen sind mittlerweile weit 
über Nürnberg hinaus bekannt, das Pralinensortiment fertigt er mit Felchlin-Kuvertüre bislang nur für die eige-

nen Läden in Eckental und Nürnberg. 
In seinen patentierten Original Nürnberger Dürer Kugeln® mit den Initialen „AD“ gehen Lebkuchen und Praline 

eine kongeniale Liaison ein. „Sie sind bereits legendär und ganzjährig nur bei uns erhältlich“, betont Dornauer, der 
die Spezialität zusammen mit seinem Sohn Leonardo entwickelt hat. Etwas ganz Besonderes erwartet einen beim Ge-

nuss der Kugeln, in denen sich Dornauers umfassendes Wissen über die Lebkuchenherstellung und seine Schokoladen-
kompetenz vereinen. Aus sorgfältig aufeinander abgestimmten, hochwertigen Zutaten fertigt er die herrlich saftigen, aro-
matischen 15 Gramm schweren Kugeln. Sie enthalten unter anderem Dunkle Kuvertüre und 3,8 Prozent Rum oder Whiskey 
und sind durchdrungen von sinnlichen Gewürzen und Honig, der teilweise aus der eigenen Imkerei stammt.
www.dornauers.de

Konzipiert hatte die „Die junge Linie“ seine Toch-
ter Agnes für ihre Masterarbeit, doch die Pralinen- 
Range überzeugte Eberhard Schell so sehr, dass er 
sie in sein Sortiment aufgenommen hat. Die Linie 
umfasst die drei Sortierungen „Für Sie“, Für Ihn“ 
und „Für Uns“. Die 4er-Packungen sind mit raffi-
niert gefüllten Trüffelpralinen in den Geschmacks-
richtungen Erdbeer-Prosecco, Baileys, Mojito und 
Pina Colada (Für Sie) oder Cuba Libre, Kräuter-
brand, Craft Beer und Whisky-Chili (Für Ihn) be-
stückt. In der Schachtel „Für Uns“ vereinen sich 
alle Sorten. Aktuell arbeitet Schell an einer Bean-
to-Bar-Linie, bei der ihm Georg Bernardini bera-
tend zur Seite steht.
www.schell-schokoladen.de

SCHELL SCHOKOLADEN

DORNAUERS LEBKÜCHNEREI & CHOCOLATERIE

Nürnberger Dürer Kugeln

Die Fantastischen
DAS BERNSTEINZIMMER

„Wir bringen jetzt endlich auch für Händler, unsere überaus beliebte, neue Konfektauswahl zum Thema 
Salz & Karamell, genannt ,Die Fantastischen‘ heraus“, freut sich Solvejg Klein,  Inhaberin der  
Manufaktur „Das Bernsteinzimmer“. Sogar den neuen Silber-Gewinner „Pistazien-Salzkaramell- 
Nougat“ von den ICA-Awards 2020 DACH enthalte die erlesene 115-g-Mischung. Beworben habe sie 
sich damit natürlich in der Kategorie „Milchschokolade“, denn ihr veganes Konfekt müsse den Vergleich 

mit „normalen“ Pralinen nicht scheuen. „Wie immer ist auch dieses Konfekt ohne Milch, und besteht zu 
45 Prozent aus Pistazien“, betont Klein. Dazu gesellen sich die Salzkaramell-Diamanten sowie die Sorten 

Macadamia-Cookie mit hausgebackenen Cookiestücken, Erdnuss-Fudge mit extra viel Salz, Haselnuss-Toffee 
mit Piemonteser Nuss und Mandel-Karamell-Nougat, der an gebrannte Mandeln erinnert und im Online-Shop 

des Bernsteinzimmers der neue Bestseller ist. 
www.dasbernsteinzimmer.com

Süßes mit Botschaft
Die Marke K‘s soul food kitchen besticht 
durch ihren „Human Touch“. Das Angebot 
reicht von Schokolade, Hohlfiguren und Prali-
nen über Bonbons und Fruchtgummis bis hin 
zu schokolierten Cerealien, einer der Bestsel-
ler sind die Gute Laune Drops.
Heute hat die SPN Customize GmbH die 
Markenrechte inne. Firmen-
chef Markus Schmidt sieht 
großes Potenzial in der Verbin-
dung von Inhalt und Aussage. 
Auch individuelle Sortimente 
könne man aus dem Fundus 
an Ideen entwickeln.  
ks-soul-food-kitchen.de

K‘S SOUL FOOD KITCHEN

SCHWERPUNKT

Jürgen Weyer, ein Profi im Lebensmit-
tel-Marketing und -Vertrieb, beliefert seit 
Kurzem mit original schottischen Short-
breadspezialitäten der Marke Duncan’s of 
Deeside den Markt. In einer modernen Produktionsstätte  
werden die Shortbreads nach überlieferten Rezepten  
ohne genveränderte Zutaten, künstliche Farb- oder Kon- 
servierungsstoffe hergestellt. Im Angebot hat Weyer 
Marketing & Sales zusätzlich zu dem traditionellen 
All-Butter Shortbread die Varianten Shortbread mit 
Orange, Himbeeren oder Schokolade. 

Mit San Andrés führt der Importeur eine neue Marke 
internationaler Delikatessen, die in der Region Kastilien- 
La Mancha Köstlichkeiten aus Mandeln, Erdnüssen und 
mediterranen Früchten fertigt. Verfügbar sind die tradi- 
tionelle „Turrón Torta”, mit weißem Mandelnougat und 
Oblaten oder Schokoladenüberzug, und Turróntafeln  
aus Mandeln oder Erdnüssen. Die schokolierten Orangen 
und Feigen des Unternehmens bringen spanische  
Aromen in den deutschen Markt.

Die Pralinen der lettischen Firma Pure Chocolate ge-
hören seit Jahren zum Portfolio von Weyer Marketing & 
Sales. Die neuen Schokoladentrüffel mit Dunkler Scho-
kolade, Bananen- und Erdnussbutter-Geschmack ver-
binden Schokoladengenuss mit bewusster Ernährung 
durch mehr als 10 Gramm Protein in der 54-g-Packung 
mit vier Pralinen. Zudem hat Weyer mit Mileeven Fine 
Foods ein irisches Familienunternehmen im Sortiment, 
das Honige und Marmeladen mit Spezialitäten wie Irish 
Whiskey oder Irish Cream kombiniert.
www.weyer-marketing.de
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Europäische 
Spezialitäten

WEYER MARKETING & SALES

Anti-Stress-Praline
Mit ihrer Anti-Stress-Praline® spricht 
die Confiserie Madlon alle fünf Sinne 
an und ruft so zum bewussten Genie-
ßen auf. Die harmonisch abgestimmte 
Sahnetrüffel-Praline mit Edelkakao aus 
Venezuela enthält Bio-Naturöle wie 

Minze, Orange, Melisse und Rose und ist abgerundet mit 
Weinbrand. Sie schmeckt zartbitter-minzig, „entspannend“, 
mit wohltuend stimulierender Frische und vollmundig 
nach Kakao. Zudem bietet Madlon das Tübinger Kirschle 
an, eine Schwarzwälder-Kirsch-Sahne-Trüffel-Praline.
www.anti-stress-praline.com

MADLON CONFISERIE

 
Funsch Marzipan GmbH
Karl-von-Linde-Straße 2 . D-95447 Bayreuth 
Telefon 0921/13232 . Telefax 0921/13014
email info@funsch.com

Überzeugen Sie sich selbst auf der ISM Köln,
31.01. – 03.02.2021, Halle 10.2, Stand H-031 – H-039

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

w w w . f u n s c h . c o m

DER Spezialist in Sachen Marzipan
  Kompetenz und Innovationen – Made in Germany
  Familienunternehmen seit 1936
  Wertvolle Handarbeit in Konditorei-Qualität

  Umfangreiches zertifiziertes 
 BIO-Sortiment

  Produktion nur aus erlesenen, 
 hochwertigen Rohstoffen und 
 in größtmöglicher Detailtreue

  Sonderanfertigungen und
 Private-Label Artikel

  Auditiert nach IFS Global Markets Food  

Wir sind 
auditiert nach

COID 46329 

GENUSS & PRÄSENTE 
AUS FEINSTEM EDELMARZIPAN  
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Die Walter Verpackungen GmbH stellt zwei Kleinverpackungen vor, die dem Unternehmen sehr am Herzen  
liegen, denn es gibt ganz viele Gründe, um „Danke“ zu sagen, gerade jetzt zum Beispiel „Danke“ für einen  
besonderen Menschen in schwierigen Zeiten oder „Danke“ am Valentins- oder Muttertag.
Dafür hat der Verpackungsspezialist eine Faltschachtel für vier Pralinen mit Herzausschnitt sowie eine Geschenk-
box mit verschiedenen Dekorvarianten entworfen. Im Onlineshop und Katalog sind jeweils hunderte Pralinen- 
und Süßwarenverpackungen abgebildet, die auch in Kleinstmengen bezogen werden können, doch ebenso ge-
staltet das Unternehmen Verpackungen individuell nach Kundenwunsch. Das Team unterstützt die Kunden von 
der Konzeption, über die grafische Entwicklung, die Mustererstellung bis hin zur Produktion und bei Bedarf 
auch der Einlagerung der Verpackungen. Die Lizensierungskosten sind gemäß dem Verpackungsgesetz inklusive.
www.walter-verpackungen.de
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Blond mit Charakter
BELCOLADE ORIGINS

Mit Caramel Blond Chocolate Pur erwei-
tert Heilemann seine Schokoladenrange 
mit einer zart schmelzenden goldgelben 
Schokolade mit charaktervollem Kara-
mellgeschmack. Caramel Blond Choco-
late Pur überzeugt mit einer eher sanften 
Süße, der einzigartige „caramelized“ Ge-
schmack sowie die „blonde” Farbe ent-
stehen bei der Herstellung, indem das 

Milchpulver durch starkes Erhitzen karamellisiert. Die 
37-g-Tafeln werden im 16er-Karton angeboten.
www.viba-sweets.de

Dort, wo der Kakaoanbau aufgrund 
des tropischen Klimas mit häufi-
gen Wirbelstürmen und starkem 
Monsun eine Herausforderung ist, 
wachsen die Kakaobohnen für die 
Belcolade Origins Vanuatu 44. Aus den Forastero- 
Kakaobohnen, die auf den vulkanischen Böden der Insel 
im Südpazifik wachsen, fertigt Belcolade eine exklusive, 
limitierte Milchschokolade mit 44 % Kakaoanteil mit 
einzigartigem Charakter und Anklängen an Haselnüsse, 
Kaffee, gekochte Milch und Karamell.
www.puratos.de

CONFISERIE HEILEMANN

Hundert Möglichkeiten „Danke“ zu sagen
WALTER VERPACKUNGEN

Eine Rarität

Schokoladen 
und Aufstriche 
aus Italien

DILLICIOUS
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Tafelschokoladen aus 19 Ländern bilden die 
Esprit Grand Cru-Linie des in der Toskana  
beheimateten Bean-to-Bar-Herstellers Noalya. 
Mit ihnen schickt Firmengründer Alessio  
Tessieri die Feinschmecker auf eine Schoko- 
ladenreise rund um den Äquator, da jede ein-
zelne Kakaosorte die Gene ihrer Herkunft in sich 
trägt und so ganz charakteristisch schmeckt. 

Herkunftsschokoladen und Cuvées
Aufgrund des direkten Zugangs zu den hoch-
wertigen Bohnen – von den eigenen Plantagen 
und durch enge Partnerschaften mit den Kakao-
bauern – entstehen einzigartige Premium-Scho-
koladen. Besondere Highlights sind die drei  
Varianten, deren Kakaobohnen auf der eigenen 
Plantage in Venezuela wachsen (Porcelana,  
Guasare und Criollo Merideno), sowie eine 
Milchschokoladenrarität von der Insel Java.
Für seine Schokoladen vermahlt Tessieri die 

Bohnen ganz bewusst sehr fein auf 16 µm, was 
sich im Schmelz deutlich bemerkbar macht. 
In der Linie Grande Cuvée Character mischt der 
erfahrene Chocolatier unterschiedliche Kakaos 
in verschiedenen Anteilen, um Tafelschokola-
den mit einem ausgewogenen Geschmack zu 
kreieren. Die Range der Dunklen Sorten weist 
Kakaoanteile von 60 bis 85 Prozent auf, die der 
Milchschokoladen 39 bis 41 Prozent und die 
Weißen enthalten 33 bis 35 Prozent Kakao.
Bei den Aufstrichen der Marke Noalya, die 
auch pur ein Genuss sind, kann man aus fünf 
verschiedenen Sorten wählen: Crema alla 
Nocciola (35 % oder 45 % Haselnüsse), 
Crema Bianca alla Nocciola (40 % Prozent 
Nüsse), Crema alla Mandorla (40 % Mandeln) 
und Crema alla Pistaccio mit 35 % Pistazien. 
Vertriebspartner für die D-A-CH-Region ist 
Oliver Dilli mit seinem Großhandel Dillicious.
www.noalya.com/www.dillicious.eu

Der Marzipanspezialist Niederegger lässt 
2021 keine Langeweile aufkommen: 
Mit Hazelnut Caffè Latte, dem Klassiker 
des Jahres 2021, ist ihm eine herb-süße 
Komposition aus saftigem Marzipan, ver-
feinert mit krokantierten Kaffeestückchen  
und knackigem Haselnusskrokant in einer 
Hülle aus Vollmilch-Schokolade, ge-
lungen. Im Brot des Jahres 2021, Cherry 
White Chocolate, kombiniert das Lübe-
cker Unternehmen fruchtiges Kirsch-Mar-
zipan mit weißen Schokoladenstückchen 
und umhüllt dies mit knackiger Zartbit-
ter-Schokolade. Mit Niederegger Land-
glück – Marzipan-, Nougat- und Pra-
liné-Kreationen – kann man dem Alltag 
entfliehen und Gaumen sowie Seele 
verwöhnen. Ganz neu ist die Klassiker® 
Edition „Dark“: feinstes Marzipan in nus-
sig-herben Geschmacksrichtungen wie 

Nussig, fruchtig, frühlingshaft

SCHWERPUNKT

Anzeige

J.G. NIEDEREGGER

den Genuss der 
gesamten Produkt-
vielfalt. Und auch das 
neue Praliné Duo (100 g), bestehend  
aus den Sorten Eierliqueur und Eier- 
liqueur-Maracuja, passt perfekt zum  
Frühling. Nicht nur für Reiselustige 
ist der neue Metall-Koffer mit bunten 
Reisemotiven, gefüllt mit Marzipan Klas-
sikern®. Die Mini Marzipan Liqueure mit 
unterschiedlichen Mottos bieten einen 
Grund zum Feiern und sind für jeden An-
lass die perfekte Geschenkidee. Zudem 
gibt es ab April das We love Chocolate- 
Sortiment in den Sorten Toffee Crunch, 
Crisp Waffel und Coffee Crisp auch im 
Mini-Format und das Niederegger Nuss 
Nougat, umhüllt von Vollmilch-Schoko- 
lade, ist auch als Tafel erhältlich.
www.niederegger.de

Kaffee-Nuss, Dark Chocolate, Walnuss 
und Salted Cashew, umhüllt von Voll-
milch- und Zartbitter-Schokolade. Durch 
die Verpackungen in coolen Metallic-Far-
ben werden die Klassiker® zum Hingucker. 
Die auffällig designte Nougat Limited Edi-
tion Mandel Karamell begeistert durch 
cremiges Mandel-Nougat, verfeinert mit 
knackigen Karamellstückchen und einer 
Hülle aus Vollmilch-Schokolade. 

Frischer, frühlingshafter Anstrich
Die Niederegger Produkte in farbenfro-
hen Motiven machen Lust auf den Früh-
ling. Die köstlichen Marzipan Editions- 
Sorten Caramel Brownie, Cheesecake, 
Double Chocolate und Vanilla Toffee, 
gibt es im Mini-Format (112 g) und als 
Klassiker® im Motto-Präsent (100 g). Mit 
der 200-g-Meisterselektion kommt man in 
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ALTE LEIDENSCHAFT

NEUES JAHR

NEUER LOOK
Wir sind auch im neuen Jahr mit unserem bewährtem 
Verpackungssortiment, mit innovativen Materialien 
und maßgeschneiderten Ideen für Sie da.

V E R P A C K U N G E N  &  M A N U F A K T U R

K L O T Z  V E R P A C K U N G E N  E . K .
Jägerndorferstraße 1
87700 Memmingen
T +49 8331/961 84 63
info@klotz-verpackungen.de
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Lecithin perfektioniert
Schokolade

www.fismer-lecithin.com

Der Naturstoff Lecithin hat viele 
positive Eigenschaften, die sogar 

in der Lage sind, eines der  
schönsten Lebensmittel der Welt 

weiter zu optimieren. 

Und das allerbeste daran? 
 Dass Sie dabei auch noch Kosten 

einsparen können!

Kompetenz
Das Fachwissen unserer Mitarbeiter  
ist für uns die Grundlage, um Ihnen  

erstklassige Produkte und besten Service 
anzubieten. Damit diese Qualität auch  

bei Ihnen ankommt, haben wir mit  
unseren Partnern zusammen strenge  

Qualitätskriterien entwickelt.

Vertrauen
Unser Produktprogramm umfasst  

ausschließlich Lecithin von höchster  
Qualität und mit exakten Spezifikationen. 
Durch lückenlose Rückverfolgbarkeit und 
Dokumentation aller produktbezogenen 

Prozesse gewährleisten wir höchste  
Produktsicherheit.

Global
Wir beliefern Kunden weltweit. Dabei hilft  

uns die Erfahrung von mehr als 20 Jahren 
und ein Netzwerk von ausgewählten und  

zuverlässigen Partnern an unserem 
Headquarter in Hamburg sowie an vielen 

Standorten rund um den Globus.

Fismer Lecithin GmbH
Veritaskai 2

21079 Hamburg

T  +49 40 303 8 444 - 15
F  +49 40 303 8 444 - 20
info@fismer-lecithin.com
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Teeschokoladen in Form von Teeblättern, 
stilvoll verpackt in einer Dose, die mit 
dem Promotional Gift Award 2021 in der 
Kategorie Premiumprodukt ausgezeichnet wurde, so präsen-
tiert die Confiserie Burg Lauenstein GmbH ihre einzigartigen 
Schokoladen, die aus Fairtrade gehandeltem Kakao mit  
echtem Tee hergestellt werden. In der 90-g-Teeblätterdose 
liegen neun verschiedene Teeschokoladenblätter in den Sor-
ten Chai-Latte, Ceylon Lavendel, Earl Grey, Matcha Limette, 
Matcha Yuzu Ingwer, Rooibos Orange, Rote Bete Rhabarber, 
Goldene Milch Kurkuma Latte sowie Grüner Tee Morgentau® 
verführerisch nebeneinander. Bei letztgenannter hat die Con-
fiserie mit dem Teehaus Ronnefeldt dessen beliebteste Tee-
sorte Morgentau® in eine Schokolade umgewandelt. Für die Teeschoko-
laden verwendet Lauenstein absolut hochwertige Zutaten wie eine Weiße 
Kuvertüre mit mindestens 34 % Kakaoanteil und eine Edel-Vollmilch-Kuver-
türe mit mindestens 38 % Kakao,  Bourbonvanille sowie echte Tees und  
Gewürze. Neu ist auch die Aktionspackung Pfau – Bunte Vielfalt. In der  
Limited Edition mit Alkohol verführen 125 Gramm Trüffelspezialitäten in den 
Sorten Mango-, Himbeer-, Granatapfel-, Erdbeer-Rhabarber- und Waldmeis-
ter-Trüffel. Die Oster-Burghappen, Crisp-Nougat-Pastete in drei Varianten  
sowie die 100-g-Oster-Präsentpackungen gibt es im neuen Design. Die Prä-
sentpackungen sind entweder mit sechs Trüffel- und Pralineneiern (mit oder 
ohne Alkohol) oder mit acht Trüffel- und Pralinenspezialitäten gefüllt.
www.lauensteiner.de
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Teeschokoladen-
blätter

CONFISERIE BURG LAUENSTEIN

Eine Frage des Geschmacks
Die Hachez Tafeln A Matter of Taste bieten mit sechs Varian-
ten für jeden Genussmoment die perfekte Auswahl, darun-
ter die Sorte Edle Bitter 66%, der Sieger bei Stiftung Waren-
test 12/2020. Denjenigen, die sich unsicher sind, zu welcher 
Variante sie greifen sollen – weitere Sorten sind „Milde Voll-
milch 33%“, „Feine Vollmilch 44%“, „Dunkle Vollmilch 55%“, 
„Dunkle Bitter 77%“ und „Intensive Bitter 88%“ – hilft der 
Hachez Taste Navigator. Mit dessen Hilfe kann das Ge-
nussprofil der Schokolade eingeordnet werden. Hilfe bei  
der Entscheidung bietet auch die Beschreibung der  
Geschmacksnuancen auf der Verpackung. 

Das Genussprofil der sechs Sorten bildet die vier Geschmackskriterien „Süß“, 
„Cremig“, „Fruchtig“ und „Kakao“ ab. Das erleichtert die Wahl der Lieb-
lingssorte oder lädt zum Ausprobieren ein. Alle Varianten gibt es als 100-g- 
Flachtafeln. Die Sorten von 44 bis 77 Prozent Kakaogehalt gibt es zudem als 
35-g-Sticks, Täfelchen-Boxen (165 g) gibt es in „Feine Vollmilch 44%“ und 
„Edle Bitter 66%“ und als Mischpackung mit allen sechs Varianten (90 g).
www.hachez.de

HANSEATISCHES CHOCOLADEN KONTOR

SCHWERPUNKT

Wahre Schmuckstücke
Die Confiserie Coppeneur et Com-
pagnon bringt jetzt die ins Auge fal-
lenden Cabochon Pralinés auf den 
Markt. Da die Cabochon Pralinés 
wahre Schmuckstücke sind, haben 
sie ihren Namen in Anlehnung an  
eine besondere Schliffart von Edel-
steinen erhalten. 
Die besondere Farbgebung und  
Gestaltung erfolgt per Airbrush- 
Technik, bei der die Pralinenform  

zunächst von Hand mit einer Airbrushpistole mit  
natürlichen Lebensmittelfarben ausgesprüht und an-
schließend mit Schokolade und Ganache befüllt wird. 
Dafür verwendet die in Bad Honnef ansässige Con-
fiserie ihre Coppeneur Hausschokolade in Weiß oder 
Vollmilch sowie beste Zutaten und natürliche Aromen 
und verzichtet in gewohnter Manier auf Konservie-
rungs- oder sonstige Zusatzstoffe. 
So entstehen wunderschön leuchtende, glatt-glän-
zende Kunststücke in den Sorten Apfel (Apfelganache 
in Weißer Schokolade), Cappuccino (Kaffeeganache in 
Vollmilch-Schokolade) und Joghurt & Mango (Mango-
ganache in Joghurt-Schokolade). Confiserie Coppe-
neur et Compagnon bietet die Cabochon Pralinés  
sowohl sortenrein als lose Ware sowie als Mischung in 
den bekannten 6er-Sélections-Schachteln an.
www.coppeneur.de

CONFISERIE COPPENEUR ET COMPAGNON

Vegan und nachhaltig 
verpackt

LINDT & SPRÜNGLI

Lindt hat die Hello-Range um drei neue 
vegane Alternativen zu Vollmilchschoko- 
lade erweitert. Ohne Verzicht auf Genuss 
wird in Hello Vegan die Milch komplett 
durch einen Hafer-Drink ersetzt. In Hello 
Vegan Cookie vereinen sich bester Kakao, 
Mandelmark, milder Hafer-Drink und eine 
große Portion an knusprigen, dunklen 
Keksstückchen. Den Klassiker Nussschoko-
lade bietet Hello mit Vegan Haselnuss nun 
auch auf Hafer-Drink-Basis: Haselnussstück-
chen treffen hier auf Kakao und pures Man-
delmark. Süß liebt salzig heißt es bei der 
Sorte Hello Vegan Salted Caramel. Zart ge-
salzene Karamellstückchen kombiniert mit 
Kakao, purem Mandelmark und Hafer-Drink 
sorgen auf pflanzlicher Basis für ein Genuss- 

erlebnis in gewohnter Lindt-Qualität. Auch bei der 
Verpackung überzeugt die Neuheit in puncto Nach-
haltigkeit und setzt auf ressourcenschonenden Gras-
karton, der recyclingfähig ist. Durch den geringen 
Logistik-Aufwand und die rein mechanische Aufberei-
tung können laut Firmenmitteilung große Anteile der 
CO2-Emissionen gegenüber der Aufbereitung von 
Holzzellstoff eingespart werden.
www.lindt.de
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LANWEHR CONFISERIE – MANUFAKTUR

Manufakturpralinen edel verpackt
Gold unterstreichen die edle Anmutung der Schachteln.
Die hochwertigen Packungen wecken Erwartungen an den 
ebenso hochwertigen Inhalt. Die Pralinen von Lanwehr werden 
mit einem hohen handwerklichen Anteil in kleinen Mengen  
gefertigt. Sämtliche Verzierungen werden von Hand gemacht. 
Auf die Pralinen-Variationen weisen die verschiedenfarbigen 
Banderolen der Verpackungen hin. Insgesamt sechs verschiedene 
Sorten sind im Angebot: Selection, Vollmilch, Zartbitter, Trüffel, 
Nougat sowie Flüssige (Pralinen in Zuckerkruste). Die Sorten 
Vollmilch und Nougat sind alkoholfrei.
www.lanwehr.eu

Mit meinen hochwertigen, in schlichtem Braun gehaltenen Ver-
packungen verfolge ich einen anderen Designansatz“, erklärt 
Andreas Lanwehr, Inhaber der Confiserie Lanwehr in Illertissen. 
Für die Verpackungen, die mit 100, 200 oder 300 Gramm hoch-
wertiger Manufakturpralinen gefüllt sind, verwendet er hoch-
wertiges Echtpapier, das zertifiziert lebensmittelecht ist. „Der 
Klappdeckel der 200-g- und 300-g-Packungen ist mit einem 
kleinen Magneten ausgestattet. Beim Öffnen des Deckels be-
wegen sich die Pralinen zum Genießer hin, das ist ein schöner 
Präsentmechanismus“, beschreibt Lanwehr. Zudem steht auf der 
Innenseite der Klappseite Wissenswertes zum Thema Pralinen. 
Die Prägung auf den Deckeln und der Lanwehr-Schriftzug in 
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SÜSSWAREN ALBRECHT

Nur aus drei Zutaten – nicht alkali- 
siertes Kakaopulver, reichlich Kakao- 
butter und unraffinierter Kokosblüten-
zucker – sind die „Ohya“-Schokoladen 
des Münchner Unternehmens TrustFood  
GmbH hergestellt. Der Kakao stammt 
von Bauerngenossenschaften aus Ecua-
dor, der unraffinierte Kokosblütenzucker 
aus Asien – auch er wird fair erzeugt. 
Hergestellt werden die 70-g-Tafeln mit 
mindestens 60 Prozent Kakao. Es gibt sie als „Ohya- 
Schokolade“ und als Münchener Schokolade mit der 
Stadtsilhouette von München. Bei größeren Abnahme-
mengen sind auch andere Städtemotive möglich.
Produziert wird die Schokolade mithilfe von Sonnen-
energie durch eine Photovoltaikanlage auf dem Dach 
der deutschen Produktionsstätte. Diese Energieerzeu-
gung wird durch ein Blockheizkraftwerk unterstützt. 
„Die effiziente und nachhaltige Energieanwendung ist 
uns ein wichtiges Anliegen, deshalb investieren wir mit 
jeder verkauften Schokolade in einen Quadratzentime-
ter Solaranlage eines sozialen Projekts“, sagt Firmen-
chefin Julia Brodbeck. Der soziale Ansatz zeigt sich 
auch in der Verpackung der Schokoladen: Papier und 
Karton sind zu 100 Prozent recycelbar. Die Folie, in der 
die Schokolade steckt, ist ebenfalls aus Holz. Sie ist 
kompostierbar und sollte sich im Erdreich nach sechs 
Wochen komplett zersetzt haben oder kann im Papier-
müll entsorgt werden. Vertriebspartner von TrustFood 
ist Christian Albrecht mit seinem Team in Frasdorf.
www.bestsweets.de

Drei renommierte Marken plus die Eigenmarke Xoc-Xoc 
bilden das Portfolio von Dillicious, dessen Gründer Oliver 
Dilli sich in den vergangenen zehn Jahren zum Schokola-
den- und Kakaofachmann entwickelt hat: „Es passierte im 
Juni 2011 auf der GranjaLuker in Kolumbien“, schwärmt 
er und erzählt, wie er auf der Kakaoforschungs- und Schu-
lungsfarm von CasaLuker von der Passion der Kakaobauern 
zum Fino de Aroma Kakao und dem Know-how der Luker- 
Mitarbeiter inspiriert wurde. 
Heute beliefert Dillicious Cho-
colatiers und Confiserien mit 
Edelkakao sowie mit Kuvertüren, 
Kakaomasse, -butter und -pul-
ver, welche er auf direktem Weg 
im Ursprung bezieht. Seit eini-
gen Jahren bietet er zudem Ta-
felschokoladen, wie die vielfach 
prämierten Tree-to-Bar-Schoko-
laden von Chocolat Madagascar 
erfolgreich an. Im vergangenen 
Herbst kamen die Esprit Grand 
Cru Tafeln von Noalya sowie edle Füllungen hinzu. Pure 
Trinkschokoladen, feine Aufstriche und exotische Dra-
gees runden das Sortiment ab. Mit den konsumfertigen 
Erzeugnissen beliefert er ausschließlich Fachgeschäfte. 
„Wo immer es geht, fördern wir die Wertschöpfung in 
den Ursprungsländern. Nur so ist nachhaltiger Handel auf 
Augenhöhe möglich“, ist Dilli überzeugt. Dafür koope-
riert er eng mit den Erzeugern vor Ort und reist regelmä-
ßig nach Lateinamerika und Madagaskar. 
www.dillicious.eu

Handel auf Augenhöhe
DILLICIOUS

Dragiert und mit 
Schokolade umhüllt

Dragierte Mandeln und Kaffeebohnen, mit 
Schokolade umhüllte Früchte sowie Bean- 
to-Bar-Schokoladen bilden die Basis der au-
ßergewöhnlichen Marke Steiner & Kovarik 
des Unternehmens Prague Chocolate. So 
vielfältig wie der Inhalt sind die ansprechen-
den Verpackungen mit dem Motiv der Hei-
ligen Geometrie. Verschiedene Farben 
weisen auf die Sorte hin. So stehen schoko-
lierte Mandeln mit Zimt, Kakao, Chili oder 
Moringa neben kandierten Kirschen und 
Orangen oder Kaffeebohnen in Schokolade 
in verschiedenen Verpackungsformen und 
-größen nebeneinander im Regal.
www.steinerkovarik.de

STEINER & KOVARIK

Schokolade mit Wein aus Portugal
WILK GOURMET GROUP

Etwas ganz Besonderes seien die mit  
einer Wein-Ganache gefüllten Schoko- 
ladendrops aus Portugal, sagt der Fein-
kost-Großhändler und Gourmet Frank 
Wilk. Als er sie auf einer Messe entdeckt 
habe, sei es für ihn keine Frage gewesen, 
sie zu importieren, um sie dem deutschen 
Fachhandel anbieten zu können.
Man schmeckt, dass hinter diesen Spezia-
litäten zwei Fachleute stehen, die ihr ge-
samtes Know-how in die Kreationen ein-
bringen. Denn Nuno Andrade (Designer 
und Kakaoliebhaber) und der Sommelier 
Nuno Jorge, die Gründer der portugiesi- 
schen Firma Cacao di Vine, haben ihre 
Leidenschaft für Wein und Schokolade 
in einer Serie nahezu unwiderstehlicher 
Weinschokoladen miteinander verbunden. 

Der Sehnsucht nach Heimat, Beständigkeit, etwas Vertrautem begegnet 
die Fritz Kunder GmbH mit ihrem Konzept der Individualisierung. Vorge-
geben sind lediglich Formate und Inhalte – verfügbar sind drei verschie-
dene Formate und vier verschiedene Pralinenkollektionen – über das 
Layout können die Handelspartner sehr frei entscheiden. Bei der Festle-
gung und Auswahl des optimalen Motivs stehen die Handelsvertreter 
und die Grafikerin des Wiesbadener Traditionshauses beratend zur Seite. 
Das individuelle Sortiment umfasst vier Pralinenkollektionen – die Klas-
sische, Alkoholfreie, Zartbitter sowie flüssig gefüllte Kollektion – in bis 
zu drei Größen. Daneben bietet Kunder Tafelschokoladen, schokolier-
te Früchte sowie Nougat- und Marzipan-Happen als individualisierbare 
Artikel an. Erhältlich sind die durch Künstlerhand individuell gestalteten 
Verpackungen auch in kleinen Auflagen.
Berühmt ist Kunder für seine schokolierten Premium-Früchte. Durch eine 

spezielle Behandlung neh-
men die getrockneten 
Früchte eine zartere, saftigere 
Konsistenz an. Die Früchte 
werden zweimal mit lang 
conchierter Schokolade in 
Pralinenqualität überzogen, 
sodass sie vollständig um-
hüllt sind.
www.kunder-confiserie.de

Indivualisiertes Premiumkonzept 
und veredelte, schokolierte Früchte
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Eingebettet in einer zarten Ganache ent-
faltet jeder verwendete Wein in Verbin-
dung mit der ihn umhüllenden Bitterscho-
kolade ungeahnte Aromen. Intensiviert 
wird der Geschmack durch die Angebots-
form, da die Weinschokolade nicht als Ta-
fel, sondern in kleinen einzeln verpackten 
Drops hergestellt und genossen wird.

Grundlage der Drops ist eine 70pro-
zentige Schokolade, für die Kakaoboh-
nen aus São Tomé und Príncipe, Brasilien, 
Madagaskar und Ecuador zu einem Blend 
vereinigt werden. In Kombination mit 
Wein entstehen so Schokoladen wie  
Cabernet Sauvignon oder Niepoort Ruby 
Wine Chocolate. Neuheiten sind Touriga 
Nacional Wine Chocolate, die mit ihren 
feinen Noten von dunklen Beeren, Wald-

beeren, Bergamotte und Veilchen besticht 
sowie Moscatel Wine Chocolate mit dezen- 
ten Noten von Muskat, Orangenschalen, 
Zimt und Koriander. Die mit Zimt bestreu-
ten Chocolate Pastel de Nata + Canela- 
Drops enthalten eine Ganache aus Dunk-
ler Schokolade und den Zutaten der Pas-
tel de Nata. Bei der Chocolate Caramelo 
salgado vereinen sich Bitterschokoladen- 
drops mit einer Ganache aus Dunkler 
Schokolade und herrlichem Salzkaramell.
www.wilk-gourmetgroup.de
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FRITZ KUNDER

Seit August hat Grand-cru Konfekt die Range „Praline per 
aperitivo“ im Sortiment. Die ausgefallenen Pralinen aus 
dem in Südtirol ansässigen Hause Stainer gibt es in vier 
verschiedenen Geschmacksrichtungen, und alle entfachen 
Aromenexplosionen am Gaumen. Verfügbar sind die Sor-
ten Praliné con Parmigiano, Praliné con extra vergine Oli-
venöl, Praliné con Pesto sowie Praliné con Aceto Balsami-
co. Die aromatischen Trüffelmassen der Pralinés sind von 
Weißer Schokolade umhüllt. „Die unterschiedlichen Aro-
men kommen in den Pralinés sehr gut zur Geltung und 
werden von der Süße der Weißen Schokolade getragen“, 
erklärt Firmengründer Wolfgang Karst. Verfügbar sind die 
Pralinés einzeln verpackt in losen 1-kg-Gebinden oder als 
kleines Präsent in attraktiven 30-g-Kissenverpackungen. 

GRAND-CRU KONFEKT

Italienische Spezialitäten
Ein Genuss sind auch die Trinkschokoladen, die Stainer aus 
Herkunftsschokoladen aus Madagaskar, Santa Domingo 
oder Ecuador herstellt. Sie sind fix und fer-
tig portioniert in 30-g-Gebinden für eine 
genussvolle Tasse. 

Unter den italienischen Spezialitä-
ten von Grand-cru Konfekt sind auch 
Pralinés der Manufaktur Oliva. Neu 
sind Ruby Schokolade mit Hasel-
nusscreme-Füllung, Zartbitterschoko-
lade mit einer Kastaniencreme-Füllung 
sowie eine leicht grüne Matchaschoko-
lade mit heller Creme-Füllung.
www.grand-cru-konfekt.de

Oliver Dilli (li.) pflegt 
den persönlichen Kon-
takt, hier in Madagaskar

Ohya Schokolade
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Bean-to- 
Bar-Tafeln
Seit zwölf Jahren leben Marie-Luise Langehenke und 
Manfred Glatzel ihre Schokoladen-Leidenschaft. Nun 
präsentieren die Inhaber von Pott au Chocolat ihre Bean- 
to-Bar-Tafelschokoladen-Range. „Wir kaufen die Bohnen 
direkt und verarbeiten sie individuell je nach Aromen-
profil“ erklären sie. Benannt sind die Tafeln nach den  
Ursprungsregionen, die das Aromenprofil prägen: So  
offenbaren sich in der Schokolade Virunga (D.R. Kongo) 
aus dem seltenen Amelonado Kakao Noten von Schat-
tenmorellen, Dunkler Schokolade und schwarzem Tee; 
es gibt sie mit 49 und 70 Prozent Kakao. Ein besonderes 
Geschmackserlebnis durch Noten von dunkler Kirsche, 
Honig und gerösteter Erdnuss ist die Öko Caribe aus der 
Dominikanischen Republik (49, 65 und 70 % Kakao). Aus 
dem raren Trinitario Kakao aus dem Udzungwa National 
Park in Tansania entsteht eine fruchtig schmeckende 
Schokolade, die Anklänge von Orange und Toffee und 
intensive Kakaoaromen in sich vereint. Es gibt sie als 
Milchschokolade (49 %) und als Dunkle mit 75 Prozent 
Kakao. Die Schokolade aus ghanaischem Bio-Kakao  
entwickelt eine zimtige Würzigkeit, sie schmeckt leicht 
erdig mit Anklängen von Walnuss. Typisch rauchige Aro-
men weist die Tafelschokolade aus Java auf. 
Weiterhin fertigt Pott au Chocolat Schokola-
den aus Arriba Nacional (Mono Bravo, Ecua-
dor), Piura Blanco (49 %, Peru) sowie die  
99 %ige Arhuaco Businchari (Kolumbien).
www.pottauchocolat.de

POTT AU CHOCOLAT

Handwerkliche 
Qualität

CONFISERIE IMPING

2020

Schwerpunkt der Confiserie Imping ist die Pra-
linenherstellung. Erst im vergangenen Jahr hat 
die Manufaktur ihre neuen, hochwertigen Prali-
nenschachteln vorgestellt. Einzig das moderni-
sierte Firmenlogo ist auf den Deckel geprägt, 
mithilfe von Banderolen im puristischen Design 
lassen sich die Sortimente voneinander unter-
scheiden. „Zu unseren Ganzjahres-Highlights 
zählen die Pralinensorten Salty Caramel, deren 
Sahnecaramel mit etwas Meersalz abgerundet 
ist, Rote Grütze, bei der sich eine fruchtige Bee-
renauslese mit Vanillesahne trifft, Rubina, in der 
Brombeere und frische Sahne eine Liaison ein-
gehen, sowie Knusper Mandel, zarter Nussnou-
gat mit feinen Butterwaffelstückchen und kara-
melisierten Mandeln“, so die Geschäftsführerin 
Eva-Maria Imping. Angeboten werden diese so-
wie alle Pralinen des umfangreichen Sortiments 
als lose Ware, als Teil der Geschenkverpackung 

sowie teilweise im 8er-Pralinentray. Doch auch 
mit Gebäck hat sich das für seine handwerkli-
che Qualität bekannte Unternehmen einen 
Namen gemacht. Bestseller sind hier die Nuss-
knacker (feiner Buttermürbeteig mit gerösteten 
Haselnüssen in Honig), die Mandelcarrés (But-
tergebäck mit zarter Haselnussnougat-Füllung, 
garniert mit einer halben Mandel) und die Och-
senaugen (klassisches Buttergebäck mit feiner 
Fruchtfüllung und Hagelzucker). Das Gebäck 
wird je nach Sorte im Schälchen, als Teil einer 
Gebäckmischung und als lose Ware angeboten. 
Zu den beliebten Weihnachtsklassikern, die die 
Confiserie Imping auch als lose Ware sowie ver-
packt anbietet, zählen Zimtsterne, Dominosteine 
sowie Honiglebkuchen-Sterne, die wahlweise 
mit Zartbitter- oder Vollmilchkuvertüre oder mit 
Weißer Schokolade überzogen sind.
www.imping-confiserie.de

Schokoladenträume
Helmut Wenschitz stellt seine Trink-
schokoladen neu vor: „Unsere Xocolatl 
ist aus Schokoladenkuvertüre ge-
macht. Grundidee für den Relaunch 
war es, Zartbitter-Schokoladen mit ver-
schiedenen Kakaoanteilen als Basis 
anzubieten und die Kreation dem Kun-
den zu überlassen.“ Dieser kann aus 

fünf Sorten – 60, 72 und 87 Prozent Kakao, Orange-Zart-
bitter und Maltit 55% – auswählen und Gewürze oder 
Spirituosen zufügen. Angeboten wird die Xocolatl in der 
250-g-Dose, deren Deckel zugleich Maß für eine Portion 
ist, und für Händler zudem als 5-kg-Gebinde.

Prämiert sind die mit Haselnusscreme und Pistazien- 
marzipan gefüllten Wenschitz Mozartkugeln. Die 
Mozart-Trüffel bestehen aus Haselnussnougat und 

Pistazienganache. Das Minikonfekt von Wenschitz 
gibt es in sechs Geschmacksrichtungen in der 90-g-Mag- 
netbox und in der Klarsichtpackung. Rondetten, hauch-
dünn gefüllte Schokolade in vier verschiedenen Sor-
ten gibt es in der Geschenkpackung und im 
Blockbodenbeutel. Händler erhalten Kugeln, 
Konfekt und Rondetten zudem als lose Ware.
Bei den Chocolate Dreams – 19 Sorten mit 
hauchdünner Füllung und drei aus reinsorti-
gen Kakaos, darunter die Pure Nacional Fortu-
nato No4 – liegen in jeder Packung vier Scho-
koladenstücke in einer wiederverschließbaren 
Blisterform, um die Aromen zu bewahren.
www.wenschitz.at

CONFISERIE WENSCHITZ

Nachhaltige Gourmet- 
Marken und neue  
Schokoladen-Sommeliers

BARRY CALLEBAUT

Barry Callebaut hat bekanntgegeben, dass die Marken 
Callebaut, Mona Lisa, Carma und Cacao Barry jetzt zu 
100 Prozent nachhaltig sind. Das bedeutet, dass die Ka-
kao- und Schokoladenprodukte bis zu den Kakaobauer- 
Kooperativen zurückverfolgbar sind. Durch die Zusam-
menarbeit mit der Cocoa Horizons Foundation, einer 
gemeinnützigen Organisation, stellt Barry Callebaut  
sicher, dass nachhaltig angebaute Bohnen direkt von  
registrierten Bauerngruppen bezogen werden. 

Elf neue Schokoladen-Sommeliers/ères
Im Jahrgang 2020 haben elf „geprüfte Schokoladen-
sommeliers/ère“ die sechsmonatige Fortbildung, die in 
Kooperation des Chocolate Academy™ Centers Köln 
mit der Akademie Dt. Bäckerhandwerk Weinheim e.V. 
durchgeführt wird, erfolgreich abgeschlossen. Die ein-
zigartige Fortbildung, die es ausschließlich in Deutsch-
land gibt, vermittelt neben umfassendem Wissen zum 
Kakaoverarbeitungsprozess und marktrelevanten Ab-
satz- und Konsumzahlen mit besonderem Schwerpunkt 
(schokoladen-)sensorische Themen.
Vier der fünf Fortbildungs-
module fanden als Präsenz-
veranstaltung in der Aka-
demie in Weinheim statt. 
Pandemiebedingt war der 
Start der Fortbildung im 
Frühjahr in digitaler Version 
erfolgt. Eine Kernaufgabe 
für alle Teilnehmer bestand 
darin, jeweils zusätzlich zu 
den schulisch vermittelten Inhalten eine wissenschaftli-
che Projektarbeit zu erstellen, welche ein bislang unbe-
leuchtetes Gebiet der Schokoladenverarbeitung zum 
Thema hatte. Mit den Teilnehmern des diesjährigen 
Lehrgangs ist die Anzahl der geprüften Schokoladen-
sommeliers auf 48 angestiegen, 45 davon aus Deutsch-
land und drei aus Österreich. Prüfungsbester 2020 wurde 
Ron Knape, Konditormeister aus Schmallenberg.
www.chocolate-academy.com; www.callebaut.com
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Die Münchner Importfirma Premifair GmbH vermarktet 
seit einem Jahr mit Erfolg die hochwertigen Schokola-
den von Pacari. Der ecuadorianische Schokoladenher-
steller fördert durch die Produktion in der Haupt-
stadt und den direkten Bezug der Kakaobohnen bei 
den Kleinbauern die Wertschöpfung im Lande. Zudem 
bietet Pacari derzeit das größte Sortiment an Deme-
ter-Schokoladen weltweit an. „Demeter ist ohne Zweifel 
das Premium-Label im Bio-Sektor und passt so gesehen 
auch perfekt zum Schokoladenfachhandel, zumal Nach-
haltigkeit und Fairness immer wichtigere Motive für Pre-
mium-Kunden werden“, ist Mònica Riera, die Inhaberin 
von Premifair überzeugt. Pacari ist aber auch als einer 
der Pioniere für Rohschokoladen auf Edelkakao-Basis 
anerkannt und hat bislang weit über 300 Awards bei  
internationalen Wettbewerben gewonnen. Die Deme-
ter-Range umfasst derzeit acht Tafeln: vier Raw Choco-
late Tafeln mit 70 %, 85 %, 100 % und 100 % + Nibs, 
drei exotische Varianten mit Maracuja, Physalis und An-
den Blaubeere sowie Esmeraldas 60 % Cacao mit Ur-
sprungsgarantie der Edelkakaobohnen. Sieben der acht 
Sorten sind mit Gold oder Silber bei den International 
Chocolate Awards ausgezeichnet. Kakao Nibs und drei 
Kuvertüren ergänzen das Demeter-Angebot.
www.premifair.de

Premifair vertritt Pacari

Tentscho Heider-Brandenburger, Chef der United Choco- 
late Group mit Sitz in Weißenfels, freut sich, die Marke 
Schwermer übernehmen zu können. Um die Fortfüh-
rung des Geschäfts und die Sicherstellung der Liefer-
bereitschaft zu gewährleisten, arbeite man mit großem 
Einsatz daran, die Übergangsphase so kurz wie möglich 
und die Kundenbeziehungen aufrecht zu halten. „Wir 
werden die Marke Schwermer als selbständige Firma in 
unserer Gruppe erhalten und den Handel mit einem ei-
genen Vertriebsteam bedienen.“ Zur United Chocolate 
Group gehören u. a. bereits Weibler Confiserie, Argenta 
Schokoladenmanufaktur und Rotstern Schokoladen.
www.united-chocolate.com

UNITED CHOCOLATE GROUP

Marke Schwermer bleibt
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habe. Nach zwei Monaten war klar: „Das 
was Georg macht, will ich auch machen!“ 
Also habe ich alle Weichen auf die  
eigene Selbstständigkeit gestellt und  
neben meinem Studium die Ausbildung 
zum Chocolatier an der Zentralfachschule 
der deutschen Süßwarenwirtschaft e.V. 
(ZDS) in Solingen gemacht. Ende 2019 
habe ich zusätzlich noch ein Auslands- 
semester bei Svenska Kakaobolaget,  
einem sehr renommierten Bean-to-Bar- 
Hersteller aus Schweden, absolviert.  
Anfang 2020 kam dann der Anruf von 
Georg, ob ich mir vorstellen könnte,  
Georgia Ramon weiterzuführen, und da 
musste ich nicht lange überlegen. Ich bin 
sehr stolz, dass Georg mir sein Vertrauen 
geschenkt hat. Georg Bernardini ist einer 
der Bean-to-Bar-Pioniere in Deutschland, 
und es ist eine Ehre, ihn als Mentor zu 
haben.

Sie sind Konditor, Chocolatier und  
Lebensmitteltechnologe. Wo sehen Sie 
Verbesserungspotenzial bei Georgia 
Ramon?
Ich möchte gerne mehr Kooperationen 
mit anderen kleinen Herstellern eingehen 
und mit Leuten zusammenarbeiten, die 
ebenfalls Spaß daran haben, hochwertige 
Produkte herzustellen. 

Bean-to-Bar – was fasziniert Sie daran? 
Es ist wahnsinnig spannend, wie sich die 
Aromen während der Verarbeitung ver-
ändern, je nachdem aus welchem Her-
kunftsland die Kakaobohnen kommen. 
Ich freue mich jedes Mal, wenn wir Tests 
mit neuen Kakaobohnen machen. Man 
weiß nie wirklich, wie das Endergebnis 
wird.

Viele Bean-to-Bar-Hersteller wollen  
sehen, woher ihre Kakaobohnen kom-
men. Welches Herkunftsland bzw. wel-
che Region interessiert Sie am meisten 
und warum?
Da möchte ich gerne Janosch zitieren: 
„Oh, wie schön ist Panama.“ Seit diesem 
Jahr haben wir die erste Panama-Schoko-
lade im Sortiment. Wenn alles klappt, wird 
mein erstes Reiseziel auch eine Kakaoplan-
tage in Panama sein. 

Was gefällt Ihnen besonders an dem  
Konzept von Georgia Ramon?
Die Rückbesinnung auf die Qualität. Ich 
bin der Meinung, dass viele Menschen gar 
nicht wissen, wie gute Schokolade eigent-
lich schmeckt. Georgia Ramon bedeutet 
für mich, Schokolade herzustellen, ohne 
Kompromisse oder Abstriche bei Ge-
schmack und Qualität machen zu müssen. 

Was sagen Sie spontan zu Schokoladen 
wie Dunkle mit Pfifferlingen oder Rote 
Bete & Kokosnuss? Wie kreativ wollen 
Sie die Marke weiterführen?
Kreativität und Vielfalt sind der Kern von 
Georgia Ramon. Es gibt kaum ein ver-
gleichbares Unternehmen, welches die 
Grenzen von Schokolade immer wieder  
erweitert. Im Herbst kommen meine ersten 
eigenen Kreationen auf den Markt, und ich 
freue mich jetzt schon riesig darauf. 

Georgia Ramon hat sich auf die Ferti-
gung von Tafelschokoladen spezialisiert 
und Pralinen oder die Suchtis aus dem 
Programm genommen. Wollen Sie es  
dabei belassen?
Bis jetzt ist in der Richtung nichts weiter 
geplant. Mal sehen, was die Zeit bringt.   

Herr Butzmann, seit zwei Monaten 
gehört Ihnen die bekannte Bean-to- 
Bar-Manufaktur Georgia Ramon. Wie 
geht es Ihnen seit der Übernahme?  
Mir könnte es nicht besser gehen. Die  
letzten Monate sind wie im Flug vergan-
gen, und ich durfte viele neue Leute ken-
nenlernen. Hätte man mir Anfang letzten 
Jahres gesagt, dass ich bald Eigentümer 
einer kleinen Schokoladenfabrik bin, hätte 
ich es nicht geglaubt.

Vor dem Kauf der Manufaktur haben 
Sie einige Monate bei Georgia Ramon 
gearbeitet. Was hat Ihnen die „Einar-
beitungszeit“ gebracht?
Ich habe 2019 im Laufe meines Studiums 
bereits ein Praxissemester bei Georgia  
Ramon absolviert und daher schon viele 
Eindrücke und Erfahrungen sammeln  
können. Durch die erneute Einarbeitungs-
zeit konnte ich gewisse Produktions- 
abläufe nochmals verinnerlichen. Des 
Weitern konnte ich viel in Sachen Unter-
nehmensführung lernen.

Georg Bernardini, der Gründer von 
Georgia Ramon, ist eine anerkannte 
Größe in der Schokoladenwelt. Wie 
groß ist Ihr Respekt vor den Fuß- 
stapfen, in die Sie getreten sind?
Ich habe Georg 2019 das erste Mal  
getroffen. Sein Buch „Schokolade – das 
Standardwerk“ hat mich so sehr faszi-
niert, dass ich ihn unbedingt kennenler-
nen wollte. Also habe ich mich in den 
Zug gesetzt und bin nach Bonn gefah-
ren. Seine Expertise und Begeisterung 
über Schokolade haben mich sofort an-
gesteckt, sodass ich mich direkt für ein 
Praktikum bei Georgia Ramon beworben 

Kompromisslos 
gute Schokolade
Seit November 2020 ist Phillip Butzmann  
Inhaber der kreativen Bean-to-Bar-Manu- 
faktur Georgia Ramon. Im Herbst lanciert 
er erste eigene Kreationen. Vertriebs- 
partner von Georgia Ramon ist ClearChox. 

Außergewöhnliche 
 Kreationen

Im riesigen Angebot ist es nicht leicht, den Überblick zu  
behalten. Kompositionen, die einen genaueren Blick lohnen.

Grand Cru Amarettini
Die Ganache mit ausgeprägten Aromen von Kakao, 
Espresso, mildem Tabak, vollreifen Brombeeren, Li-
mette und pinker Grapefruit verbindet sich am  
Gaumen mit weichen Amarettini zu einem Ge-
nuss, der begeistert und überrascht. Mit seinen neu-
en Grand Cru Amarettini hat der Chocolatier Josef 
Schwalber aus Olching etwas Besonderes für Auge 
und Gaumen geschaffen. Die Rezeptidee zu der Kre-
ation stellte die Firma Felchlin zur Verfügung. Schwal-
ber hat sie mit der sensationellen, einzigartigen 

Chuao-Kuvertüre 68% umgesetzt. Die Chuao Bohnen zählen zu den rarsten, edelsten 
und dadurch teuersten Kakaobohnen der Welt. Nur rund 15 Tonnen baut die Koopera-
tive „la Empresa Campesina de Chuao“, zu der sich etwa 100 Familien zusammenge-
schlossen haben, jedes Jahr auf rund 130 Hektar an.  
www.nessbach-schwalber.de

NESSBACH & SCHWALBER

Berger Feinste Confiserie
EXPERTEN-TIPP VON INGRID FISCHER, HAUS DER SINNE

„Allein schon die Form und das Design der 
Schokoladen von Berger ist außergewöhnlich. 
Die Tafeln fallen ins Auge. Auch gefällt mir, 
dass Berger so viele klassische Sorten im An-
gebot hat. Meine Kunden mögen das Traditio-
nelle, und das finden sie hier, verbunden mit  
einer hohen Qualität. Sehr gut verkaufe ich 
deshalb auch die Klassiker Edelbitter, Vollmilch, 
Nougat und Marzipan. Die gefüllten Tafeln 
biete ich gerne zum Verkosten an. Der Kunde 
muss das Typische an den Berger Schokoladen, 
die dünne Schicht Füllung, sehen und schme-
cken. Die Edelbitter Whisky-Orange ist hier 
der Liebling meiner Kunden. Eine bedeutende 
Rolle spielen bei mir auch die Thementafeln. 

In ihnen verbindet sich Qualität mit Glückwünschen oder einfach einem Dankeschön an 
einen lieben Menschen. Berger Schokoladen beanspruchen bei mir den größten Platz, 
die Tafeln sind ihren Preis wert, das finden offensichtlich auch meine Kunden.“
www.haus-der-sinne.biz

V e r p a c k u n g e n

 
 

Ingrid Fischer hat zahlreiche Speziali- 
täten im Sortiment, ihre Schwester  
Petra Lemke ist ihre beste Verkäuferin



Das ist Jose Saguban, 

stolzer Gewinner im ‘Cocoa 

of Exellence’ Programm. 

Auro macht aus seinem 

Kakao auf den Philippinen 

großartige Schokolade.

 
 
 

 


