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langsam werden die Abende Weihnachtsbrdauche aus aller Welt, der Duft der Schoko-
wieder linger. Alles ist fest- lade und der neue Lindt Chocoladen Club

lich dekoriert und Weih-

nachten steht vor der Tiir. Z Adventsgestecke

Eine Zeit der Besinnung Was diesen Winter im Trend ist und welche Tipps
und des Gliicks im Kreise Deko-Expertin Brigitte von Boch fiir Sie hat
unserer geliebten Familien. Mit dieser Ausgabe - o
der Lindt Chocoladenseiten michten wir mit /( Im Kreis der Familie ...
Thnen eintauchen in die wunderbare Welt des ... ist Wethnachten doch am schonsten. Hiibsche
Weihnachtsfestes. Dekorationen meachen das Fest unvergessiich
Ab Seite 6 etwa zeigen wir lhnen kreative Ideen 4 E b
fiir Thren Adventskranz mit Anregungen der 70 Pralinés Finesse
Deko-Expertin Brigitte von Boch. Ebenso festlich Endecken Sie die neuen extradiinnen und kunstvoll
geht es auf Seite 24 weiter, wenn Starkoch Johann verzierten Pralinés-Kreationen der Maitres Chocolatiers
Lafer sich klassischen Rezepren fiir siile Weih- . i ) '
nachtsnaschereien widmet. Diese raffinierten Kost- Z%  Johann Lafers Weihnachtsideen
lichkeiten eignen sich auch hervorragend als nette J f’b“ nn Lafers neue Rezepte mil
Micbringsel fiir Freunde und Familie. Apropos Jeiner Chocolade
Mitbringsel: In jene groBe Kunst des Schenkens ) )

SEoce s . - A Knackiges Vergniigen
weiht Sie unser Artikel ab Seite 48 ein. Und wenn e TN

Sererh At S sbe nadke Inspimrionen Sl Niisse geboren zu Weibnachten wie der Schnee zum
£

Sie Ihren Liebsten eine Freude machen kénnen, Winter. Lindt hat neue kostliche Nuss-Tafeln fiir Sie
dann werfen Sie doch einen Blick auf unsere Neu-

heiten (S. 46). J%  Winterspal fiir Grof und Klein

Neben Weihnachten gibt es fiir uns noch einen Tipps fiir Spaps im Freien und die neue Trink-Chocolade

anderen Anlass zu feiern. 60 Jahre ist es her, dass
die Maitres Chocolatiers die Welt mic der einzig- _
artigen Lindor Chocolade iiberraschten. Finden & Herzlichen Gliickwunsch Lindor!

Sie auf Seite 38 alles zu unserem unendlich zarc- Der unendlich zartschmelzende Genuss — Lindor
schmelzenden Geburtstagkind. Kreativitit zeigen
unsere Maicres Chocolatiers auch bei ihrer neuesten
Entwicklung, den Pralinés Finesse. Die raffinier- 42 Chocoladen-Genuss in Tafeln

ten Meisterwerke sind hauchdiinne Pralinés, ge- Was die Lindt Tafel-Chocoladen der Maitres
fiille mit wohlschmeckenden Rezepruren aus vielen

beliebten Zutaten (S. 18).

Siir wohlige Weéirme von innen

von Lindt feiert Jubildum

Chocolatiers so besonders macht

Ich wiinsche Thnen viel Vergniigen beim Ent- %6' Neu von Lindt
decken unserer Weihnachtswelr und viel Freude Newuheiten [iir Naschkatzen
beim Lesen und Geniefen. p
; 7% Die Kunst des Schenkens
: ié ( Warum uns Schenken gliicklich macht
S TR e R 27  Kling, Glockchen ...
Geschiftsfiihrer Lindt & Spriingli Deutschland Erfahven Sie mebr tiber das Gldackchen

des Lindt Weihnachtsmannes
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WEIHNACHTSBRAUCHE

Rote Zipfelmiitzen sind nur etwas fiir den Weihnachts-
mann? Nicht ganz richtig. Wenn in Finnland ab Ende
Oktober Pikkujoulu (Klein-Weihnachten) gefeiert wird,
trdgt fast jeder den roten Kopfschmuck. So hat jedes
Land seine ganz eigenen Brduche. In [talien etwa wett-
eifert man um die schénste Krippe. Die Franzosen
erfreuen sich derweil an ihrem ,,Bliche de No&l*, einer
Schokoladen-Biskuitrolle in Form eines Baumstammes.
In Russland isst man hingegen Kutja, ein breidhnliches
Gericht aus Weizen und anderen Getreidektrnern. Und
wahrend bei uns schon am 24. Dezember Bescherung
ist, miissen die Griechen noch bis Neujahr warten.

DIE WINTERWELT DER

Strotolade

Wenn sich das Jabr dem Ende zuneigt, beginnt eine magische Zeit des Umbruchs

und der Neugierde. Lindt Chocoladenseiten zeigt Ihnen Interessantes und Neues rund

um das Thema Schokolade [tir lange Winterndchte

DER NEUE CHOCOLADEN CLUB VON
LINDT UND BERTELSMANN

Fiir Liebhaber feiner und exklusiver Chocolade geht ab Oktober 2009 mit dem

neuen Lindt Chocoladen Club ein Traum in Erfiillung. Mitglieder erhalten mo-
natlich ein Paket in einer dekorativen Geschenkbok, randvoll mit Lindt Artikeln

- zum GenieRen oder Verschenken, nach Hause geliefert. Entdecken Sie Neu-

heiten, noch bevor sie im Handel erhdltlich sind, exklusiv fiir den Club entwi-

ckelte Variationen in limitierten Prasentboxen und beliebte Klassiker aus dem

_ umfangreichen Lindt Sortiment. Ob helle oder dunkle Chocoladen, frische Pra-

linés und Triiffel oder die beliebten Saisonspezialitdten, diese Auswahl l4sst bei GroR und Klein keine Wiinsche of-

fen. Aberdas ist noch nicht alles. Zusatzlich enthalt jedes dieser Pakete Informationen tiber die zauberhafte Welt der
Chocolade und kostliche Lindt Chocoladen-Rezepte zum Sammeln. Die hochwertige Sammelbox liegt Ihrem Starter-

paket bei. Lassen Sie sich das erste Paket nicht entgehen und registrieren Sie sich schon jetzt im Lindt Chocoladen

Club - dem Club fiir GenieBer. Anrufen unter Tel.-Nr. o1 8o/588 6004 (0,14 Euro pro Minute aus dem deutschen Fest-

netz, Mobilfunkpreise abweichend); Mo.~Fr. 8-18 Uhr oder senden Sie eine E-Mail an: service@lindtchocoladen-
club.de. Weitere Details finden Sie unter www.lindtchocoladenclub.de.
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Fotos: Lindt, Getty

SINNLICHER LESEGENUSS
IN ZARTBITTER

Wie gewinnt man das Herz einer schinen, aber unnahbaren Frau?
Im Wien des 19. Jahrhunderts greift der junge Leutnant August Lie-
beskind zu einer ungewdhnlichen Verfiihrungstaktik. Um die Gunst
seiner Angebeteten zu erlangen, erlernt er das Handwerk eines
Chocolatiers und kreiert aus exotischen Gewilirzen, edler Schoko-
lade und viel Liebe auBergewthnliche Prali-
nés. Vollmilchsif} und edelbitter, eine sinn-
liche Liebesgeschichte zum Dahinschmelzen
- bevorzugt zu geniefien mit feinster Lindt
Chocolade. ,Der Duft von Schokolade®
von Ewald Arenz, Deutscher Taschenbuch

Verlag. Jetzt mit einem Lesezeichen

von Lindt. Leseprobe und Gewinnspiel

unter www.der-duft-von-schokolade.de

und www.lindt.de

DAS SCHOKOLADENMUSEUM
IN DER WEIHNACHTSZEIT

26 Tage historisches Open-Air-Theater: Der ganz besondere
Weihnachtsmarkt vom 27.11. bis 23.12.2009

Auch in diesem Jahr wird der Mittelaltermarkt am Schokoladen-
museum die Kolner Weihnachtszeit mit nostalgischen Attraktio-
nen beleben. Frei von der Hektik der Neuzeit entfiihren die Kiinst-
ler und Handler dieses Spektakels ihre Besucher vor malerischer
Kulisse direkt am Rheinin die spannende Welt des Mittelalters. Dar-
Uber hinaus bietet das Museum wahrend der NRW-Schulferien ein
spezielles Ferienprogramm flir Kinder an. Besonderes Highlight an
den vier Adventssonntagen ist der 1 Kilo Lindt Weihnachtsmann. Sie
konnen live verfolgen, wie ervon Hand hergestelit und mit Folie um-
mantelt wird. Informationen unter www.schokoladenmuseum.de,
Infos und Offnungszeiten kénnen Sie auf Seite 33 nachlesen.

Imhoff

] Schokoladen
museum

WIE UNTERSTUTZT
LINDT PROJEKTE IN
DEN ANBAULANDERN
VON KAKAO?

Beim Anbau von Kakao liegen uns
besonders die nachhaltige Nutzung
von Ressourcen sowie die sozialen
Bedingungen der Kakaobauern

am Herzen.

Als aktives Mitglied unterstiiczt
Lindt daher seit 2005 finanziell
die ,,\ World Cocoa Foundation®
(WCEF). Die WCF fordert ausge-
wihlte Projekte, die den nachhal-
tigen Anbau von Kakao zum Ziel
haben. Der gemeinniitzigen Orga-
nisation ist es dabei besonders
wichtig, Kakaobauern und deren
Familien finanziell die Hand zu
reichen. Ein anderes wichtiges
Engagement von Lindt ist in Form
¢ines hausinternen Kakao-Ein-
kaufsmodells in Ghana entstanden.
Dort werden withrend eines Ernte-
jahres festgeschriebene Kakaopreise
garantiert, die sich tiber dem
Niveau anderer westafrikanischer

Linder bewegen. Fiir die Kakao-

bohnen zahlt Lindr & Spriingli
eine zusitzliche Primie, die direkt

in eine lokale Stiftung fliefit,
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Kreativitdt ist der Ursprung ihrer
Vielseitgkeit: Brigitte von Boch
ist Sachbuchautorin, Hotelbesit-
zerin, Chefredakteurin der Zeit-
schrift ,Living" und Inhaberin
eines eigenen Produktvertriebs




Fotos: Jan C. Brettschneider, Styling: Dietlind Wolf

BRIGITTE VON BOCH

Kein Weihncachten ohne einen klassischen Adventskranz oder ein dekoratives Gesteck.
Lindt Chocoladenseiten beschdiftigt sich mit diesem schénen Brauch und holte sich Tipps

Suir ein gemiitliches Zuhause bei der Deko-Expertin Brigitte von Boch

L .7 patestens, wenn der wiirzige
f‘ Duft von frischem Tannen-
griin den Raum erfiillt und die

erste Kerze ihr flackerndes Liche an die
Winde wirft, spiiren auch Erwachsene
eine kindliche Vorfreude auf das Weih-
nachtsfest. Der Adventskranz darf im
Dezember in keiner Familie fehlen. Nur,
was gibt es bei so einem Kranz eigent-
lich zu beachten? Lindt Chocoladensei-
ten sprach mit der Deko-Expertin Bri-
gitte von Boch iber personliche
Empfehlungen fiir ein Adventsgesteck
und wie weihnachtliche Dekoration im

Jahre 2009 aussehen sollce.

LINDT CHOCOLADENSEITEN 7




BRIGITTE VON BOCH

|

LViele Menschen dekorieren so, wie es
mbe ; [ind die Miitter und Grofimiitter bereits ge-
Den Weihnachtsbaum oder ein tan haben. Und ich bin immer wieder er-
paar Zweige adeln siifie und
gldnzend verpackte 5¢

staunt, wie schon ,altmodische” Dekora-
tionen gerade an Weihnachten wirken®,
erklirte uns die ausgewiesene Expertin
fiir guten Geschmack. Wenn Sie sich

also gerne an einem ganz traditionellen
Adventskranz erfreuen, dann steht dem
nichts im Wege. Die Hauprsache ist,
dass das Gesteck Threm personlichen
.Es gibt bei weihnachtlichen Gestecken kein ,altmodisch’.  Empfinden encspriche.

Wichtiger ist, dass die Dekoration Ihrem personlichen

DIE FARBEN DES FE

Empfinden entspricht.” srgitte von Boch

Aber nartiirlich hat Brigitte von Boch
auch einige ganz konkrete Ratschlige
fiir uns. Zum Beispiel, welche Farbe zu
dem Griin eines Adventskranzes passt.
.Gold ist fiir mich die ideale Begleic-
farbe. Es passt nicht nur gut in mein
Ambiente, sondern reflekciert in der
dunklen Zeit das Kerzenlicht besonders
intensiv.” Apropos Kerzen: In einem
Gesteck machen sich dunkelrote oder
griine Stumpenkerzen in mittlerer Hohe
besonders gut und brennen auch bis
Weihnachren. Aber woher kommue ei-
genelich dieser Brauch, in der Advents-
zeit Kerzen anzuziinden?

~Adventus” ist lateinisch und heifit An-
kunft. Zur Adventszeit warten die Men-
schen also auf die Ankunft Christi. Und
weil Kindern das Warten von jeher be-
sonders schwerfillt, hat sich Johann
Hinrich Wichern 1839 etwas Besonde-
res einfallen lassen. Der evangelische
Theologe und damalige Leiter eines
Hamburger Jugendheimes wollte die
ewig wiederkehrende Frage der Kleinen
-, Wie lange dauert’s noch?” — anschau-
lich beantworten. Er baute aus einem
alcen Wagenrad einen Holzkranz mit 19
kleinen und vier grofien Kerzen fiir die

Wochen- und Sonnrage.

1te des Weihnachtsschmucks. Hier ve t
mit ein paar Lindt Baumanhangern als idelae Er-
nzung zum rustikalen Holztisch. Die abgebil-

en Accessoires sind im Online-Shop erhéltlich

L
I

-




Seitdem hat man die 19 kleinen Kerzen
des Adventskranzes gegen schmiicken-
des Beiwerk eingetauscht. Mode- und
Gesellschafestrends lassen den Lichrer-
kranz Jahr fiir Jahr in neuem Glanz
erscheinen. 2009 dreht sich in der Floris-
tikbranche alles um naturnahe, exorti-
sche Arrangements. .Go Green” heilit
das Motto, das Umweltbewusstsein,
Streben nach Harmonie, Ruhe und Spi-
ritualitit widerspiegeln soll. Holz- und
Handwerksoptik, sactbraune, leuchtend
warme und pastellgriine Farbtone sowie
mystische, afrikanisch anmurende und
sinnliche Akzente spielen die Haupt-
rolle. Individualitic und Kreativitic ste-
hen dabei an erster Stelle. Doch egal, ob
nun rustikal, schlicht oder opulent,
wichtig ist, dass wir uns damit wohlfiih-
len, wie uns Brigitte von Boch erklire.
Denn darauf kommt es an Weihnachren
an. Bleibt nur eine Frage zu kliren: Wie
sieht eigentlich der Lieblingskranz von
Brigitte von Boch aus?  Mein Kranz be-
steht aus verschiedenen Gehdlzen und
Misteln, mit dunkelroten Kerzen und
Schleifen. Platzierc ist er auf einem sehr
groflen Messingteller und 1n der Micte

liegen goldene Kugeln.”

BRIGITTE VON BOCH

Schritt-fiir-Schritt-Bastelan-
leitung fiir den Duftkranz mit
Niissen unter www.lindt.de

DEKO-ONLINE-SHOP

SCHONE DINGE SIND FUR Brigitte von Boch eine echte Herzens-
angelegenheit. Um diese Leidenschaft mit anderen zu teilen, betreibt
die stilsichere Bayerin eigene Geschdfte mit ausgesucht schonen
Deko- und Wohnaccessoires. Inzwischen bietet die Deko-Expertin
auch in ihrem Online-Shop eine Auswahl an exklusiven Angeboten
aus den Bereichen Dekoration, Mode und Kosmetik an:
www.bevonboch.com

LINDT CHOCOLADENSEITEN 9
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chung einfach an die
tlichkeiten fiillen:
Weihnachtsmann und
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Fotos: Julia Hoersch, Styling: Katrin Heinatz

WEIHNACHTSDEKORATION
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Stifser schmeckt Stifses nie als zur Weibnachtszeit. Und mit den winterlichen Késtlichkeiten

von Lindt werden auch Ihre Feiertage zu einer rundum gelungenen Sache, an die man

gerne zuriickdenkt — nicht nur, wenn man im Familienalbum bldttert

2. SR Gslliche ischitearie

Die Lindor-Sterndose aus Merall mit den drei Lindor-Monden im
Inneren weist zusammen mit einer kleinen Christbaumkugel, auf

der der Name geschrieben ist, den Gésten ihren Platz.

3. CHesllicher fj%éécé peeche

Kleine und grolle Rentiere aus kostlicher Lindt
Alpenvollmilch-Chocolade machen Lust auf das
Weihnachts-Menii. Dazu passt der mit einer Girlande aus
Eukalyptuszweigen und Christrosen festlich

dekorierce Tisch. Und natiirlich darf auch der Lindt
Weihnachtsmann niche fehlen.

LINDT CHOCOLADENSEITEN 11




4. ‘/7// é&%ea/cézﬁ?m@cée%@'

Hier bedient sich jeder gerne. Die edlen Porzellanteller sind mit Lindor-Kugeln und Lindt Gourmet-Kugeln
in der Geschmacksrichtung Bratapfel-Vanille gefiillt. Und die késtliche Lindr Weihnaches-Chocolade

und die Lindt Weihnachts-Mandeln mochte man natiirlich auch nicht missen.



WEIHNACHTSDEKORATION

Fiir alle Deko-Ideen mit diesem Symbol
finden Sie ausfiihrliche Anleitungen und

gen im Internet unter www.lindt.de

vori

S5

a, PBovumaschmuct:

Ganz einfach selber machen kdnnen Sie diesen bezau-
bernden Baumschmuck, der nicht nur gur aussieht,
sondern auch noch schmeckt, Auf festem Prigepapier
in Herz- oder Sternchenform werden Lindt Mini-
Weihnachtsménner oder Lindt Mini-Engel weihnacht-
lich in Szene gesetzt.

LINDT CHOCOLADENSEITEN 13




WEIHNACHTSDEKORATION
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6. @%ﬂew @/a&/ﬂ#%

Der mic Zweig, Schleife, Stern und Nougat-
Baumbehang von Lindt wunderschin dekorierte

Stuhl lddr jeden dazu ein, Platz zu nehmen.

7, f%tm[ew F%//w

Das machr kleine und grofle Geniefler gliicklich:
Neben den Lindor-Kugeln in Haselnuss,

Milch oder Weil3 finden Sie auch die feinen
Lindor Mini-Tifelchen.

s. @7{/;24%, aler oo

Die unendlich zartschmelzenden Lindor
Mini-Kugeln machen als Dekoration neben
dem Besteck Appetit auf das Menii von

der Vorspeise bis zum Dessert.

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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WEIHNACHTSDEKORATION

70. %M&J@ﬂ/mﬂ schenteen

Hier ist der Name Programm: Die nostalgische Dose mit
Weihnachts-Kostbarkeiten enthilt eine grofe Auswahl feinster
Lindt Pralinés. Das sorgt fiir weihnachtliche Stimmung.

et Chaocolade

So wird aus einer einfachen Christrose eine wunderschione

Geschenkidee: Der Blumentopf wird mit Moos und
einer Christrose verziert und Lindt Weihnachtsminner in
verschiedenen GroBen leisten Gesellschaft.

72. 7%
Klar, dass so ein bezauberndes Engelchen von einem Lindt
Weihnachtsmann begleitet werden muss — am besten

von dem GrofBiten, den es gibe, aus einem Kilogramm feinster
Lindt Alpenvollmilch-Chocolade.

16 LINDT CHOCOLADENSEITEN

itung fiir den verziert

zauberhafte Enge

Sie im Intern

Geschirr: Reichenbach, Besteck: Habitat, Kerzenhalter, Tiiten und Goldgirlandenband: Kirsch interior, Spitzenband und Gldser: TM interior, sonstige Dekoration: Gerda Hiisch
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Pralinés Finesse
Macadamia,
Lindt Maitres Chocolatiers

2009
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ISTAZIE

tellen Sie sich vor, Sie stehen in einem Museum vor einem be-

rithmten Gemilde. Alles an diesem Bild fasziniert Sie: die Far-
ben, ihre Leuchtkraft, die Technik der Pinselstriche und Tupfer,
wenn Sie nah herankommen. Ein echtes Meisterwerk eben. Und Sie fragen
sich: Wie ist das moglich? Genau dieses Gefiihl wollten die Maitres Choco-
latiers von Lindt mit ihrer neuesten Kreation auch erreichen — den
Pralinés Finesse. Denn unsere klassischen Pralinés gibt es jetzt auch mal ganz
anders: hauchdiinn und raffiniert gefiillc.

Und tatsichlich: Schon beim ersten Blick in 1W€;,TUO[Z€ Zzi,rate;/l ZI‘ZC) Haseln 11SS.

die Packung mochte man wissen, wie die

Maitres Chocolatiers das Kunststiick voll- stz‘azze. ﬂ/fchddcti?’Z ia_j’\fz_lsg z'{’gzd E)C‘bl‘e)

bracht haben, diese sehr diinnen und raffi-

nierten Pralinés herzustellen. Doch niche nur ‘:/1 71 [][e 7”}26{(;/")(3}] C{j(} e(l[e}’l

das Besondere der modernen dufleren Form e o

fillc dem aufmerksamen Betrachter sofort K“/. 2 ﬁf/f (1.,'}',//(1 e SO kOSleCh
auf. Wer sich vor dem ersten Kosten Zeit

nimmt und so die Vorfreude auf den Genuss steigert, der wird feststellen, dass
keine Dekoration der anderen gleicht. Man erkennc, dass in jedem einzelnen
Praliné¢ dic ganze Liebe zum Detail der Maitres Chocolatiers steckt. Durch die
unterschiedlichen Garnierungen, Verzierungen und Auflagen ist jedes Praliné
ein Einzelstiick — ein wahres Kunstwerk. Und deshalb tragen die neuen Krea-
tionen der Maitres Chocolatiers, die Pralinés Finesse von Lindt, ihren klang-

LINDT CHOCOLADENSEITEN




vollen Namen wirklich zu Recht. Denn Finesse bedeutet so viel wie:
kiinstlerische Verzierung, moderne Form und ein raffiniertes Ge-
schmackserlebnis.

VIELFALTIGES GOURMET-ERLEBNIS

Doch nicht nur ithre Form und die Dekoration sind einzigartig.
Auch die cremigen Fiillungen kénnen sich sehen und vor allem
schmecken lassen. Denn wenn jemand weild, wie Pralinés schme-
cken miissen, dann sind das die Maitres Chocolariers mit ihrer lan-
gen Erfahrung mit feinen Pralinés. Auch bei den hauchdiinnen
Pralinés Finesse setzen sie bewusst auf hochwertige und beliebte
Zutaten wie Vanille, Haselnuss, Macadamia oder Pistazie. Jetzt
bleibt nur noch die Frage: Welches Praliné essen Sie als Erstes? Das
Haselnuss-Praliné, auf dessen Oberfliche sich Linien aus hellbrau-
ner Chocolade ziehen, die mit Choco-Stiickchen bestreurt sind? Das
Vanille-Praliné mit dem zarten Wellenmuster, das an den letzten
Urlaub in Italien erinnert? Oder sind Sie eher ein Fan von fein-
herber Milch-Chocolade? Dann ist vielleicht das Pistazien-Praliné
Ihr personlicher Favorit. Und wer die Konigin der Niisse — die
Macadamia — besonders schiitzt, der wird woméglich mic dieser

Kostlichkeit beginnen wollen.

ASELNUSS

PRALINES FINESSE

Pralinés Finesse
Neun Pralinés werben in der
118-Gramm-Packung um die
Gunst des Gourmets




EDLES, EXKLUSIV VERPACKT

Doch egal, ob Sie sich das Beste lieber bis zum Schluss autheben oder gleich als
Erstes genieBen, ob Sie eher Milch-Chocolade, feinherbe Milch-Chocolade oder
weille Chocolade bevorzugen — eines ist sicher: Die neuen Lindr Pralinés Finesse
werden nicht nur Ihnen selbst vorziiglich munden, sie kommen auch als Ge-
schenk oder in geselliger Runde bestens an.
Die Stangenpackung mit vier Pralinés —
von jeder Sorte eines — hinter einem Sicht-

fenster ist ideal als kleines Dankeschén ACADAMIA

oder als nettes Mitbringsel fiir Freunde.

Und mit den gréBeren Packungen mit

9 oder 16 Pralinés werden Sie mit Sicherheit besonders viel Freude bereiten. Al-
lein der Anblick der gedffneten Verpackungen lisst die Herzen derer, die schéne
Dinge lieben, hoher schlagen: Die flache, metallisierte Packung wirkt eher wie
ein schmucker Bilderrahmen als eine Pralinenschachtel. Derart gerahmt, schme-
cken diese modernen Pralinés gleich noch einmal so gut. Wie jeder Feinschme-
cker, Gourmer und Pralinenliebhaber weill: Das Auge isst schlieBlich immer
mit. Einen gewaltigen Unterschied gibt es allerdings. Sobald Sie die neuen diin
nen Pralinés Finesse einmal aus der Packung genommen und sich eines langsam
im Mund haben zergehen lassen, ist Thnen vollig klar: Einen solchen Genuss fiir
die Sinne verschafft Ihnen kein noch so schones Bild im Museum.

LINDT CHOCOLADENSEITEN




Fotos: Wolfgang Schardt, Foodstyling: Frauke Koops, Styling: Miriam Geyer, Corkis

PRALINES FINESSE

Schén wie ein Gemdilde!
Die kunstvoll dekorierte Aus-
wahl der neuen diinnen
Pralines Finesse

Klein, mirttel, grof?
Wem die Entscheidung schwer-
fallt: Sie alle bieten die ganze
Vielfalt aus Haselnuss, Macadamia,
Vanille und Pistazie

Kunst im Kempinski Dukes’ Palace

Wer durch die Altstadt Briigges schlendert, spiirt schnell, warum die
UNESCO sie zum Weltkulturerbe ernannt hat: Inmitten von 700 Jahre
alten Steinwillen scheint die Zeit stehen geblieben zu sein. Umge-
ben von prachtigen mittelalterlichen Bauten steht das Kempinski
Hotel Dukes’ Palace. Das liebevoll renovierte Schloss verzaubert mit
einer reizvollen Mischung aus modernem Wohnkomfort und einem
denkmalgeschiitzten Interieur aus dem Mittelalter. In dem 5-Sterne-
Hotel kommen aber auch Freunde moderner Kunst auf ihre Kosten.
In der Dukes’ Art Gallery werden Skulpturen und Gemalde aufstre-
bender Talente ausgestellt. Wir laden Sie ein, den Zauber Briigges
einmal selbst zu erleben! Lindt verlost zwei Nachte im kunstsinni-
gen Kempinski Dukes' Palace und ein buntes Rahmenprogramm.
Ihr Gewinn 2 Ubernachtungen fiir 2 Personen im Kempinski
Dukes’ Palace in einer Superior Junior Suite inklusive Friihstlicks-
biiffet, einem 3-Gdnge-Dinner im Restaurant Manuscript (Wein und
Kaffee inklusive) und Zugang zum Hotel-Spa mit Pool, Sauna und
Hamam. Auferdem inbegriffen ist ein Besuch des Schokoladenmu-
seums in Briigge sowie eine Stadtfiihrung mit Grachtenfahrt.

Schreiben Sie einfach an:
Lindt & Spriingli, Gewinnspiel ,,Briigge*, Postfach, 52097 Aachen
Teilnahme auch unter www.lindt.de/fanclub méglich. Teilnahmeschluss ist der 31.12.2009

Der Gewinn kann nicht bar ausgezahlt werden. Reiseantritt im Jahr 2010, Mitarbeiter von Lindt
und des Verlags sind nicht teilnahmeberechtigt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen!
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Was wdre das Fest der Feste obne kulinarische Gentisse?

Starkoch Jobann Lafer bat auch in diesem Jabr neue Chocoladen-Ideen fiir Gourmets




Fotos: Jan C. Brettschneider, Styling: Karin Siebecke

REZEPTE VON JOHANN LAFER

GenieBen wie Gote in Frankreich. Die raffinierte Chocoladen-Biskuit-Rolle ; 2

darf dort bei keinem rtraditionellen Weihnachesfest fehlen.
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Exotisch und fruchtig zugleich. Die Choco-Sterne mit Orangen-Chili-Gelee
sind auf jedem Gabentisch ein extravaganter wie késtlicher Blickfang.
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Saftige Birnen, umhiille von feinster Chocolade und einer edlen Créme, geberttet auf einem schokoladigen
Biskuitboden — diese Kombination ldsst das Herz jedes Feinschmeckers hoher schlagen.
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Ob mit Kokos oder Haselnuss —
zu diesem weill-braunen Traum mit Chocoladen-
Creme wird niemand nein sagen kénnen.



BUCHE DE NOFI

Rezept fiir 1 Roulade von etwa 25 cm Lange:

250 g Lindt Excellence 70 % - 1 EL neutrales
Pflanzenol
4 Eier« 50 g Zucker -

1 Prise Salz » 3 EL Mehl . 3 EL Speise-
starke - Puderzucker

: 250 ml Orangensaft
« 1 EL Lafer Orangengewiirz - 4 Blatt Gelatine
- 2 EL Orangenlikor - 3 Eier- 50 g Zucker -
150 g geschlagene Sahne

Zubereitungszeit: etwa 2 Stunden
und etwa 2 Stunden Kiihlzeit

Chocolade in Stiicke brechen und im
heiffen Wasserbad schmelzen. Ol unter
die Chocolade rithren. 2/3 davon gleich-
mifig diinn auf eine Folie streichen und
im Gefrierfach fest werden lassen. An-
schliefend mit einem Messer in einzelne
Stiicke brechen und im Gefrierfach aufbe-
wahren. Den Ofen auf 200 °C vorheizen.
2. Eier trennen. Eigelb mit der Hilfte
des Zuckers schaumig schlagen, Eiweily
mit dem restlichen Zucker und einer
Prise Salz steif schlagen. Mehl und Stirke
mischen und zu dem Eigelb sieben. 1/3
des Eischnees und die rescliche fliissige
Chocolade (50 g) zuftigen und alles glate
rithren, Restlichen Eischnee behutsam
unterheben. Die Masse ecwa 1/2 cm dick
auf ein mit Backpapier ausgelegres Back-
blech streichen und im Ofen 10 Minuten
backen. AnschlieBend den Biskuit auf ein
mit Puderzucker bestiubres Tuch stiirzen.

Orangensaft mic Gewiirz auf 150 ml
einkochen lassen. Gelatine 5 Minuten in
kaltem Wasser einweichen und dann im
noch warmen Orangensaft auflgsen. Eier
trennen und Eigelb mit dem eingekoch-
ten Saft und Likor in einer Schiissel iiber
einem heiBlen Wasserbad schaumig schla-
gen. Die Schiissel nehmen und auf Eis-
wasser kalt schlagen. Eiweil} steif schlagen
und Zucker langsam einrieseln lassen.
Eischnee und Sahne unter den Orangen-
schaum heben. 2/3 von der Créme etwa
1 em dick gleichmillig auf den Biskuit
streichen und dann vorsichtig mirhilfe
des Tuchs zu einer Roulade aufrollen.

i. Die Roulade mic der resclichen Oran-

gen-Créme diinn einstreichen. Choco-
Stiicke aus dem Gefrierfach nehmen und
schuppenartig an die Créme driicken.
Danach etwa 2 Stunden kalr stellen.
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CHOCO-STERNE MIT
ORANGEN-CHILI-GELEE

Zutaten fiir ca. 50 Stiick:

300 g Mehl . 100 g Mandeln,
geschdlt und fein gemahlen - 150 g Puder-
zucker . 1 Prise Salz - 1 TL Vanillezucker -
abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone (un-
behandelt) . 200 g Butter. 1 Ei

1 kleine Chilischote -

250 m| Orangensaft, frisch gepresst -
150 g Gelierzucker (1:2)

200 g Lindt Excellence 70 % -«
20 g Palmin (Kokosfett)

Zubereitungszeit: etwa 1 1/2 Stunden und etwa
1o - 12 Minuten Backzeit

L. Alle Zuracen fiir den Teig verkneten, in
Folie wickeln und 1 Stunde kiihl stellen.
*. Chilischote halbieren, Kerne entfernen,
mit Orangensaft und Gelierzucker in ei-

nem Topf aufkochen und 4 Minuten ko-
chen lassen. Topf vom Herd nehmen.

5. Teig auf einer bemehlten Fliche 3 mm
dinn ausrollen, mit einem Ausstecher
Sterne ausstechen und diese nebeneinander
auf ein mit Backpapier ausgelegres Back-
blech setzen. Aus der Hilfte der Plitzchen
mit einem kleinen Ausstecher Licher 1n
der Mitce ausstechen. Die Pldtzchen in
etwa 10 — 12 Minurten blassgelb backen.

Chocolade klein hacken und zusam-
men mit dem Palmin in einer Schiissel
iiber einem heiffen Wasserbad schmelzen,
Die gelochten Sterne in die Chocolade
tauchen, auf einem Kuchengitter abtrop-
fen und die Chocolade fest werden lassen.
5. Je ein gelochtes Chocoladenplitzchen
auf ein ungelochtes serzen, den noch fliis-
sigen Orangengelee in die Licher vertei-
len und erkalten lassen.

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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BIRNEN-TORTI
Rezept fiir 1 Torte von ca. 21 cm Durchmesser

3 mittelgrofie Birnen
.250 ml Weiiwein - 100 g Zucker - Saft
von 1 Zitrone
3 Eier. 75 g Zucker -
60 g Mehl - 20 g Kakao - 100 g flissige
Lindt Excellence 70 %
150 ml Milch - 150 m| Sahne .
1 Prise Salz - 50 g fliissige Butter-50 g
Zucker » 25 g Schokopuddingpulver - 2 Eier
. 100 g flussige Lindt Excellence 70 %
75 ml Sahne « 20 g Butter -
50 g Zucker - 100 g Lindt Excellence 70 % -
gehobelte Chocolade zum Bestreuen

Zubereitungszeit: etwa 2 Stunden
+ etwa 60 Minuten Backzeit

Birnen schilen, halbieren und das Kern-

LINDT CHOCOLADENSEITEN

gehiuse encfernen. Weiflwein mit Zucker
und Zitronensaft aufkochen, Birnenhilf-
ren hineingeben, in dem leicht kochenden
Sud etwa 10 Minuten pochieren und an-
schliefend in dem Sud abkiihlen lassen.
Den Ofen auf 180° C vorheizen.

Fier mir Zucker in einer Schiissel
etwa 5 Minuten lang mit einem Hand-
rithrgerit schaumig schlagen. Mehl mit
Kakao mischen und zusammen mit der
fliissigen Chocolade unter den Eischaum
heben. Den Choco-Biskuitteig in eine
Kuchenform (Springform) fullen und
im vorgeheizten Backofen etwa 20 Mi-
nuten backen. Anschlieflend den Bis-
kuit in der Form auskiihlen lassen, mit
3 — 4 EL des Birnen-Pochier-Suds be-
triufeln und die Birnenhilften mit der
Schnittfliche nach unten auf den Bis-
kuit legen.

Milch, Sahne und erwas Salz miteinan-

der verriihren, Die Hilfte davon mit der
fliissigen Burter und dem Zucker aufko-
chen. Die andere Hilfre mit dem Schoko-
puddingpulver und den Eiern glate riih-
ren, in die kochende Milch-Sahne-
Mischung geben und so lange weiterriih-
ren, bis eine dickfliissige Créme entsteht.

Fliissige Chocolade unterrithren, die
Creme auf die Birnenhalften in die Back-
form gieBen und erwa 40 Minuten im
Backofen backen. AnschliefBend auskiihlen
lassen.

Sahne mit Butter aufkochen, vom Herd
ziehen, die Chocolade stiickchenweise zu-
fiigen, darin auflésen und erwas abkiihlen
lassen. 50 ml Wasser mit Zucker aufko-
chen, unter die Chocoladen-Mischung
rithren und alles erwas abkiihlen lassen.

Von dem abgekiihlten Kuchen die Form
entfernen, den Kuchen auf ein Gitter set-
zen und gleichmdBig mit der Chocola-
denglasur iibergieBen. Diese in 1 — 2 Stun-
den fest werden lassen und nach Belieben
mit der gehobelten Chocolade bestreuen.

Zutaten fiir ca. 50 Macarons:

125 g Mandeln, gemahlen -
210 g Puderzucker - 3 Eiweif} (100 g) -
30 g Zucker - 1 EL Kakao - 30 g Haselniisse,
gehackt « 30 g Kokosraspeln
100 ml Sahne .
50 g Butter - 150 g Lindt Excellence 70 % -
50 g Zucker




Zubereitungszeit: etwa 60 Minuten
+ ca. 15 Minuten Backzeit

|- Den Ofen auf 160° C vorheizen. Man-
deln mit Puderzucker in einem Mixer
fein mahlen und die Mischung fein sie-
ben. Eiweill mit Zucker zu einer steifen
Masse schlagen. Mandelmischung nach
und nach unter den Eischnee heben und
die Masse halbieren. Die eine Hilfte mit
Kakao verrithren, in einen Spritzbeutel
mit kleiner Lochciille fillen und in klei-
nen Tupfen auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech spritzen. Die Teigrupfen
mit gehackten Haselniissen bestreuen
und erwa 30 Minuten ancrocknen lassen.
Die andere Hilfte ebenfalls mic einem
Spritzbeutel 1n kleinen Tupfen auf ein
Backblech spritzen, mit Kokosraspeln be-
streuen und antrocknen lassen. Die Bleche
in den Ofen schieben, Macarons darin
erwa 15 Minuten backen, herausnehmen
und auf dem Blech auskiihlen lassen. Die
Macarons vom Backblech lésen.

Sahne mir Butrer aufkochen, vom Herd
ziehen, Chocolade stiickchenweise zufii-
gen, darin auflosen und etwas abkiihlen
lassen. 75 ml Wasser mit Zucker autko-
chen, unter die Chocoladen-Mischung
rithren, die Masse vollstindig abkiihlen
lassen und anschlieflend mit einem Hand-
rithrgerdt cremig-fest aufschlagen.

Die Masse in einen Spritzbeutel mit
kleiner Lochtiille fiillen und auf die Hilfte
der Macarons verteilen. Restliche Maca-
rons daraufsetzen.

Das Gebick am besten in einer luft-
dicht verschlieSbaren Dose aufbewahren.

KNUSPRIG GEBACKENE
CHOCO-STRUDEL-
SACKCHEN

Zutaten fiir 4 Personen:

250 g Zucker -
1 Vanilleschote de Tahiti, aufgeschlitzt -
3 Sternanis - 4 Kardamonkapseln, ange-
driickt « 1 Zimtstange « 1/2 kleine Chilischote,
rot - 4 EL Grenadine - 6 grofRe Orangen,
kernlos

100 g Lindt Excellence 70 % - 50 g Butter -

2 Eigelbe - 50 g Zucker. 2 EL Rum -

2-3 Blatt Strudelteig (Fertigprodukt aus dem
Kihlregal, ca. 40 x 30 cm grof$) -

50 g flissige Butter - soo ml Pflanzenél zum

Frittieren « Puderzucker zum Bestauben

Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde +
1 Stunde Kiihlzeit + ca. 12 Stunden Marinierzeit

Zucker mit 300 ml Wasser und Gewiir-
zen aufkochen, Grenadine unterriihren.
Orangen schilen, sodass das Weille der
Schale mit entfernt wird. Orangen in den
heillen Gewtirzsud legen, mit einem klei-
nen Unterteller beschweren (damit sie
vollstindig im Sud sind und nicht an die
Obertliche steigen) und iiber Nacht in
dem Gewiirzsud durchziehen lassen.
°. Chocolade klein hacken und mit
Butter in einer Schiissel {iber einem
heifen Wasserbad schmelzen. Eigelb
mit Zucker und Rum schaumig schla-
gen. Geschmolzene Chocoladen-But-
rer-Mischung unterrithren, die Masse
fiir 2 Stunden kalt stellen und anschlie-
Fend daraus kleine Billchen formen.
. Strudelteig in etwa 12 x 12 ¢m
grofie Quadrate schneiden. 4 der Qua-
drate mic fliissiger Butter bestreichen
und jeweils ein weiteres Quadrar dar-
auflegen, sodass ein Stern entsteht. Je
ein Choco-Billchen daraufsetzen, Teig
nach oben hin zu Sickchen zusammen-
drehen und die Serudelsiickchen porti-
onsweise in heiflem Ol goldbraun und
knusprig ausbacken, anschlieend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Oran-
gen aus dem Sud nehmen, in Scheiben
schneiden und auf Tellern anrichren.
Sdckchen daraufsetzen und mit Puder-
zucker bestiubrt servieren.

REZEPTE VON JOHANN LAFER

CHAMPAGNER-
EISKONFEKT

Zutaten fiir ca. 25 Stiick:

’ il 3 Blatt Gelatine »
2 Eier - 2 Eigelbe - 100 g Zucker -
150 ml Champagner . 200 g Sahne,
steif geschlagen

200 g Excellence Vollmilch

extra cremig - 10 g Palmin (Kokosfett) -
50 g fliissige Lindt Excellence 70 %

Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde
+ ca. 6 — 8 Stunden Gefrierzeit

Gelatine etwa 5 Minuten in kaltem
Wasser einweichen. Eier trennen. Eigelb
mit Zucker und Champagner in einer
Schiissel iiber einem heiBlen Wasserbad
schaumig schlagen. Gelatine ausdrii-
cken, in dem warmen Schaum aufldsen,
auf Eis kale rithren und geschlagene
Sahne unterheben. Eiweil} zu steifem
Schnee schlagen und ebenfalls unter die
Masse heben.

2. Créme in ein tiefes Blech (20 x 20 ¢m)
etwa 2 ¢cm hoch einfiillen und mindes-
tens 6 Stunden ins Gefrierfach stellen.
AnschlieBend das Champagnereisparfait
in 3 x 3 cm grofle Wiirfel schneiden.

4. Vollmilch-Chocolade in kleine Stiicke
brechen und mit dem Palmin im heilen
Wasserbad schmelzen. Die gefrorenen
Wiirfel in die Chocolade tauchen, heraus-
heben und auf einem Gitter abtropfen las-
sen. Das Konfekt mic fliissiger dunkler
Chocolade besprenkeln und bis zum Ser-
vieren im Gefrierfach aufbewahren.

LUST AUF NOCH MEHR
IDEEN VON JOHANN LAFER?

Mehr Rezepte finden Sie unter:

www.lindt.de

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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Foto: Wolfgang Schardt, Foodstyling: Frauke Koops, Styling: Miriam Geyer

NUSSGENUSS IN TAFELN

Schon beim Offnen der Verpackung dringt einem der betérende Geruch von Niissen in
die Nase und steigert die Vorfreude auf das, was noch kommt. Denn der Hohepunkt
steht noch aus: das angenebme Knacken, wenn wir in die Tafel beifSen. Umhbiillt von

Jeiner Chocolade bescheren dic neuen Lindt Tafeln Nussgenuss der besonderen Art

s ist ein Gerdusch wie kein zweites. Wer liebt es nicht, wenn sich
die Nuss mit einem herzhaften Knacken ffner und sich das krif-
tige Aroma der einzelnen Nussstiicke im Mund verteilt? Niisse gehoren
aber nicht nur zu den beliebtesten, sondern auch zu den wertvollsten Le-
bensmitteln {iberhaupt. Sie sind besonders reich an Mineralien und Vita-
minen. Auberdem wirke sich ihr hoher Anteil an mehrfach ungesittigten

KANDIERTE
MACADAMIA N

Fettsduren positiv auf das Herz- und Kreislaufsystem und den Choleste-
rinspiegel aus. Und im Winter gehort es einfach dazu, dass wir es uns
mirt einer Schale Niisse und einem Nussknacker neben dem warmen
Kamin gemiitlich machen, wihrend es draullen langsam dunkler wird.

ES DARF GEKNACKT WERDEN!

Eine besondere Gaumenfreude ist es aber naciirlich, wenn wir den krif-

tigen Nussgeschmack zusitzlich mit edler Chocolade verbinden. Knus-

perfreunde diirfen sich diesen Winter deshalb besonders auf Les Grandes { Wer Niisse liebr ...
von Lindc freuen. Die Maicres Chocolatiers haben in dieser neuen Krea- ... wird diesen Tafeln nicht widerste-
tion sorgfilrig ausgesuchre ganze Mandeln und Haselntisse mit feinster hen konnen: Gerdstete Haselniisse

in zartschmelzender massiver Gian-
duja-Chocolade, Ganze Mandeln in
feiner Choco-Mandel-Créme, umhiillt
von Vollmilch-Chocolade, und

Lindt Chocolade umhiillc. Hinzu kommen caramelisierce Nuss- und
Mandel-Blittchen, die zusammen mit den ganzen Niissen fiir ein be-
sonders ratfiniertes und intensives Geschmackserlebnis sorgen. Durch

diese Kombination aus knusprigen Nussvariationen und der cremig zar- Kandierte Macadamia Nisse in
ten Chocolade wird jeder Biss zu einem unvergleichlichen Genuss — bis feiner Macadamia-Créme und einer
zum nichsten Knacken! knackigen Chocoladen-Hiille

- =

i/ % — i NUSS IN FEINER VOLLENDUNG

Les Grandes sind aber nicht die einzige Nuss-
versuchung aus dem Hause Lindt. In drei wei-
teren, neuen Tafeln vollendet zum Beispiel
aromatische Mandel-Créme den Geschmack

gerdsteter Mandeln, umbhiillt von feiner Voll-

GroBartig nussig milch-Chocolade. Daneben finden Kenner
Les Grandes - die neuen Nuss- gerdstete Haselniisse in zarter Gianduja-
tafeln von Lindt machen ihrem Chocolade. Und als kronender Abschluss wird

Namen alle Ehre. Den vollen

Nussgenuss gibt es als ganze . = i i
e S eine feine Macadamia-Créme getaucht. Denn
Mandel in weiier Chocolade, als

Haseliiisstn Fa e e r ChGEs. ob als Knusperkick fiir zwischendurch oder als
lade und als Haselnuss in zarter Seelentroster — Lindt Tafeln versprechen Genuss

die Macadamia, die .Konigin der Niisse”, in

Noisette-Chocolade vom Feinsten.
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KLEINE NASCHKATZEN

W ienterspafs

fur Klein und Grof3

Schneemdinner bauen, Schlitten fabren oder einfach die Natur geniefSen:
Die vierte Jabreszeit ist fiir jeden ein besonderer Hohepunkt. Mit feiner Lindt Chocolade

macht der Winter noch mal so viel Spajs

Endlich wieder klare, kalte Luft, scrahlend blauer
Himmel und glitzerndes Weil}, so weit das Auge
reicht: Der Winrter von seiner schonsten Seite tut
uns genauso gut wie ein belebender Sommertag,
denn auch im Winter kann man sich die Zeit
wunderbar drauflen vertreiben. Wer freur sich
nicht tiber eine ausgelassene Schneeballschlache
mit Freunden und Familie? Etwas friedfertiger
ist die Erschaffung eines Schneeengels. Legen
Sie sich dafiir einfach mit dem Riicken auf eine
unberiihrre, glatte Schneefliche und screcken Sie
die Arme seitlich aus. Wenn Sie dann mit Armen
und Beinen rudern, zaubern Sie |, Fliigel” und
.Gewand" in den Schnee. Und schon strahle
Ihnen ein Schneeengel entgegen. Oder versuchen
Sie sich an einem klassischen Schneemann, so
richtig mit Karottennase und Kohlenaugen. Falls
Threr iibrigens nicht halten sollte, hier ein kleiner
Kniff: Feuchten Sie den Schnee mit ecwas Wasser
an. Er klebr danach besser und die Kugeln lassen
sich gur ausrollen.

HINEIN IN DEN SCHNEE

Schneemadnner bauen, im Schnee liegend
einen Schneeengel erschaffen oder einfach

eine frohliche Schneeballschlacht beginnen

nte Mischung Kinderspaf®: Die Lindt

vilch-Kugelr it s jetzt im Misch-
beutel mit den Sorten Doppelmilch, Alpenvoll-

milch und Nusscréme
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FUR DEN NACHWUCHS

Wenn die Kleinen draufien im Schnee
herumtoben, gibt es fiir sie danach
nichts Groferes als die neuen

und handlichen Winterspaf®-Doppel-

milch-Sticks von Lindt

WINTERSPASS FUR ALLE

Von wegen Schnee ist nur fiir die Kleinen. Auch ,,grofe*
Kinder und Junggebliebene treuen sich jedes Jahr, wenn
die weifie Pracht vom Himmel rieselt

LINDT CHOCOLADENSEITEN

ZAUBER DES WINTERS

Wer das weille Vergniigen nicht selbst vor der
Haustiir hat und bereit ist, etwas weiter zu fah-
ren, fiir den hat Chocoladenseiten einige ,heiBe”
Tipps. Wie wire es zum Beispiel mit einem Ro-
delerlebnis der besonderen Art? Der Kultore fiir
Rodel-Fans ist der Wallberg am Tegernsee in
Bayern: Aufwirts geht es mic der Bahn, abwiirts
mit dem Schlicten auf der lingsten Rodelscrecke
Deutschlands. Oder Sie versuchen es mit Schnee-
schuhwandern im Allgidu. Die mirchenhaft ver-
schneite Landschaft abseits der Skipisten ist fiir
Schneeschuhtouren wie geschaffen. In der Mitte
Deutschlands locke ein besonderer Winterspal3 im
Harz: Eine Pferdeschlittenfahrt auf dem Brocken,
dem berithmren Hexenberg, verzaubert Jung

und Alt. Lauschen Sie dem Liurten der Pferde-
glocken und dem Klappern der Hufe und genie-
[en Sie den Blick tiber die Landschaft. Und noch
eine Region, die im Winter ihren ganz besonde-
ren Reiz hat, wollen wir Ihnen ans Herz legen:
Die Halbinsel Fischland-DarB-Zingst an der Ost-
see ist im Sommer ein Traum und im Winter ein
Miirchen. Naturfreunde und Erholungssuchende
verlieben sich gleichermalien in diese Landschaft,
die ideal fiir ausgedehnte Wanderungen vor einer
malerischen Winterkulisse ist.

SUSSES FUR DANACH

Wer so viel an der frischen Luft unterwegs ist,
der braucht zwischendurch eine schokoladige
Stirkung: Schleckermiulchen freuen sich dann
besonders iiber die neuen Winterspall-Doppel-
milch-Sticks. Klein und handlich passen sie in
jeden Rucksack und laden im selbst erbauten
Iglu zur siillen Pause ein. Zieht es die rot gefro-
renen Nischen am spiten Nachmittag dann mit

Fotos: Julia Hoersch (2), plainpicture (5), stockfood (1), picture press (1)



KLEINE NASCHKATZEN

GENUSS IN DER TASSE

Ziehen Sie sich nach einem kalten Tag mit
giner heifsen Trink-Chacolade von Lindt
zuriick und geniefien Sie das Aroma von
weihnachtlichem Zimt und Koriander

der Dimmerung wieder ins Haus und ins Warme,
konnen sie es kaum erwarten, von den leckeren
Doppelmilch-Kugeln zu naschen. Denn was gibt
es schlieBlich Schéneres, als sich nach einem lan-
gen Tag an der frischen Luft im wohlig warmen
Zuhause gemiitlich aufzutauen? Gonnen Sie sich
dann doch eine Tasse heifle Trink-Chocolade von
Lindr und wirmen Sie sich von innen. Ob mit
einem Hauch von Zimt und Koriander oder in
der Sorte Feinherb: Die heile Trink-Chocolade
verstromet einen kostlichen Duft und ldsst Genie-
Berherzen hoher schlagen.

NEU: FEINE TRINK-CHOCOLADE

Tipp vom Maitre Chocolatier

Die neue Lindt Trink-Chocolade verspricht kdstliches Lindt
Vergniigen nun auch fiir die Tasse. Einfach die Choco-Flocken
in heier Milch auflésen. In den Sorten Volimilch-Chocolade
mit Zimt und Koriander sowie Feinherb.

LINDT CHOCOLADENSEITEN 37







LINDOR

& . ; W
[ f///ﬂ(//l(/r # ./")'r'//r/»
Als Lindor vor 60 Jahren kreiert wurde,
glich sie mit ihrer zarten Fullung keiner
anderen Schokolade
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EIN ,RUNDES"

Ob als Tafel oder in der beliebten Kugelform: Mit ibrer unendlich zartschmelzenden
Fiillung begeistert Lindor Chocoladen-Liebhaber auf der ganzen Welt. Dieses Jabr feiert

das Meisterwerk der Lindt Maitres Chocolatiers seinen 60. Geburtstag
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durch die Geschichte und besuchen uns in unserem
Schokoladenmuseum in Kéln

40 LINDT CHOCOLADENSEITEN

inen treffenderen Namen hitten die Maitres Chocolariers
vor 60 Jahren nicht finden kénnen: Lindt, ein Garanc fiir
héchsten Chocoladen-Genuss, und ,,or”, das franzésische
Wort fiir Gold. Aus diesen beiden Wortern setzt sich Lindor zu-
sammen. Und ratsichlich ,vergolder” die kleine Kugel Chocola-
denfreunden den Moment des Geniellens. Aber woher kommt
dieser siile Schatz, mit dem sich Menschen weltweit eine kleine
Auszeit vom Alltag nehmen? Seinen Ursprung fand der raffinierte
Hochgenuss bereits im Jahr 1949. Damals machten es sich die
Lindt Maitres Chocolatiers zur Aufgabe, ein vollig neues Ge-
schmackserlebnis in Tafelform zu kreieren. Und sie sollten Erfolg
haben. Als Lindc & Spriingli die neuartige Chocolade auf den
Markre brachte, hatte es so etwas bis dato nicht gegeben: Unter
feinster Lindt Chocolade verbarg sich eine unendlich zartschmel-
zende Chocoladen-Fiillung, die alle Sinne sanft berithrre. Mic der
knackigen Schale und der verfithrerischen Créme-Fiillung erfreute
sich Lindor in Windeseile grofer Beliebtheit. Dies war der Auf-
takt zu einer bewegten Erfolgsgeschichee.

EINE CHOCOLADE, VIELE FORMEN

1952 werden neben der Tafel die Lindor Napolitains, kleine Mini-
Tifelchen, eingefiihrt. Zehn Jahre spiter wird Lindor in ein neues
Gewand aus weiller Spitze gehiillt, das seither ,nie mehr aus der
Mode gekommen ist”, wissen die Maitres Chocolatiers zu bericheen.
,Die dekorative Spitze verziert noch heute alle Verpackungen von
Lindor"”. 1967 erfolgt dann die Geburtsstunde der Lindor-Kugeln.
Erstmals gieBen die Maitres Chocolatiers die raffinierte Fiillung in
eine Kugel aus feiner Chocolade. Eine Idee, die begeistert aufge-
nommen wird. Mehr und mehr Menschen greifen zu den unendlich
zartschmelzenden Kugeln, um sich selbst zu verwohnen oder ande-
ren eine Freude zu machen. Bereits zwei Jahre spiter ist das neueste
Mitglied der Lindor-Familie aus dem Sortiment nicht mehr wegzu-
denken. Nach und nach gesellen sich weitere Sorten hinzu, wie die
dunklen Lindor-Kugeln mit 60 % Kakao in der Chocolade, Lindor
aus weiller Chocolade und die Geschmacksrichtung Noisette.

EIN BEWAHRTES GEHEIMNIS

Im Wandel der Zeit ist bei Lindor bis heute eines gleich geblieben:
Wenn sich mit einem sanften Knacken die samrige Schale aus feins-
rer Lindr Chocolade 6ffnet und die unendlich zartschmelzende Fil-
lung sanft den Gaumen umspiel, ist das der Gipfel der Verfiithrung
fiir jeden Chocoladenliebhaber. Geben auch Sie sich dem siillen Ge-
nuss von Lindor hin und lassen Sie den Alltag hinter sich. Wie schon
1967, als die Lindor-Kugeln den Siegeszug um die Welr antraten,
erweitert Linde speziell fiir die besinnlichste Jahreszeit sein Sorti-
ment. Die Lindor-Tannenbaum-Dose ist aus hochwertigem Mertall
und mirt edlen Kristallsceinchen verziere und gefiille mic Lindor-
Milch-Kugeln. Die neuen Lindor-Baumschmuck-Dosen in
Tannenbaum- und Sternform enthalten Vollmilchmonde in der
bewihrten Lindor-Rezepeur. Diese besonderen Produkte eignen sich
ideal zur Dekoration oder als kleines Mitbringsel in der Weih-
nachtszeit. Auf diese Weise versiilen Sie Ihren Liebsten oder auch
sich selbst die Wartezeit auf das Fest der Feste.



Eine knackige Hiille und zartschmelzende
Fiillung: Lindor stebt bis beute fiir eine Choco-
lade der ganz besonderen Art

Zum Schenken schon
Die edlen Geschenkver-
packungen machen Lindor
zum besonderen Prasent
fiir Ihre Lieben

Geliebtes Lindor
In Milch oder Extra Dunkel,
verziert mit zarter Spitze,
verzaubert Lindor Geniefder \

7_

Mehr als nur Dekoration

Auf diese Weise macht das
Schmicken des Weihnachts-
baums noch mal so viel Spafd!
Der hochwertige Lindor-Baum-
schmuck ist mit drei Lindor-
Vollmilch-Monden gefiillt

LNDOR

Ein Baum zum Vernaschen
Machen Sie ihren Liebsten eine Freude mit der
Lindor-Tannenbaum-Dose mit hochwertigen
Kristallen und Lindor-Vollmilch-Kugeln

Sie wollten schon immer einmal in die kastliche Geschichte der Schoko
lade eintauchen? Dann besuchen Sie uns in unserem Schokoladenmu-
seum. Hier kiinnen Sie den Maitres Chocolatiers von Lindt tiber die Schul-
ter blicken, von dem Wahrzeichen des Museums naschen, einem drei
Meter hohen Schokoladenbrunnen, oder auch mehr tiber unser weltweit be
liebtes Geburtagskind Lindor erfahren. Am Schokoladenmuseum 1a,
50678 Koln, Tel. 02 21/9 31 88 80, www.schokoladenmuseum.de, Di.-Fr.
10-18 Uhr, Sa., So. u. feiertags 11—-19 Uhr.




Unvergesslich zart ist der feine Schmelz aller Lindt Chocoladen-
Spezialitdten. Ihr Gebeimnis: Extra langes Conchieren. Nur so
kann sich Kakao in ein zarischmelzendes Erlebnis verwandeln



Fotos: Wolfgang Schardt, Foodstyling: Frauke Koops, Styling: Miriam Geyer

DAS BESONDERE AN LINDT

ZARTE MOMENTE DES

Die Chocoladen-Kunst der Maitres Chocolatiers hat viele Facetten: rassig dunkle Excellence-

Chocoladen, locker aufgeschlagene Mousse au Chocolat oder feinschmelzende Vollmilch —

immer wieder UQI’HI”I’ es thnen, mit QIHA,IUHI’HO(:’H Kreationen das Besondere zu betonen

st es das feine Gefiihl auf der Zunge? Oder der zarte

Schmelz? st es die sorgfiltig komponierce Rezepeur, die

den erlesenen Geschmack der beliebren Linde Chocolade
hervorbringt oder sind es der Kakao, seine schonende Rastung
und seine unvergleichliche Aromenvielfale?
All diese Fragen dringen sich auf, genieft man ein Sciick der
Lindc Excellence. Ihr Geheimnis: das Zusammenspiel dieser Fak-
toren mit einer weiteren unentbehrlichen . Zucat”. Conchieren
laucet das Zauberwort. Dahinter verbirgt sich der Ursprung fei-
ner Lindt Chocoladen. Im Jahre 1879 erfand Rodolphe Linde,
der berithmrte Schweizer Confiseur, das spezielle Rithrwerk, das
bis heute den einzigartigen Schmelz und die Aromenvielfale der
Lindt Chocoladen erst ermoglicht. Bei diesem Verfahren wird
die Chocolade kontrolliert erwirmt und bis zu 72 Stunden lang

verrithre. Dabei verbinden sich ihre festen und flissigen Be-

Excellence-Tateln
Das Passende fiir jeden Geschmack:
Dank ihrer sehr flachen Tafelform konnen
sich die Nuancen von Lindt Excellence
optimal am Gaumen entfalten und bieten
ein auBergewdhnlich kakaointensives

Geschmackserlebnis

Y rnds

Serecll
[/ %

standteile und jedes einzelne Teilchen wird von Kakaobutter
umbhiillt. So kommen die feinen Aromen des Kakaos voll zur
Entfalcung und verteilen sich harmonisch in der Chocolade.
Gleichzeitig verfliichtigen sich unerwiinschre Kakaosiuren und
die Sinfonie aus tiber 400 Aromen entsteht, welche die feinen
Lindc Excellence-Chocoladen so beliebt mache. In jeder Lindt
Excellence kommrt diese Aromenvielfalt auf besondere Weise
zum Ausdruck: zum Beispiel in der neuen Lindt Excellence
90 %. Neben den Excellence-Tafeln mit einem Kakaoanteil von
50 %, 70 %, 85 % und 99 % bietet sie seit August 2009 ein au-
Bergewohnlich kakaointensives Geschmackserlebnis, bei dem
der Genuss nicht zu kurz kommt. Vielleicht sind Sie aber auch
ein Edelbitter-Liebhaber, der es gerne erwas milder mag. Dann
versuchen Sie die Variante Excellence Mild 70 % mit ihrem
vollmundigen und zugleich mild-feinen Geschmacksprofil.

////// 13 ‘
‘//.w// =3 ‘

rrren WTE

FDEL
EDELBITTER KRAF

IDHETTIR DxTRa gy

FDELMTTEY o, e

LINDT CHOCOLADENSEITEN

W
(V8]




VERLOCKEND: CONCHIERTE VOLLMILCH
UND LUFTIGE MOUSSE

Das Conchier-Verfahren ist auch das Geheimnis, das sich
hinter dem unvergleichlich feinen Schmelz der Lindt
Vollmilch-Tafeln verbirgt: feinschmelzende Vollmilch, ein
kostliches Versprechen in drei zarten Rezepruren. In Pur,
Sahne-Caramel und Haselnuss-Gianduja begeistert diese erle-
sene Vollmilch-Chocolade den Geniefer. Thre extradiinne
Tafelform sorgt dabei dafiir, dass sich die extra lange conchierte
Chocolade optimal am Gaumen verteilt — fiir den Moment des
perfekten Dahinschmelzens, der seinesgleichen sucht. Dunkle
Chocolade, edel und zart, feinschmelzende Vollmilch. die

sanft auf der Zunge zergeht: Lindc bietet ein breites Sortiment

Die unterschiedlichen Tafelformen — von hauchdiinn
bis gewdlbt — sind perfekt an den Inhalt der einzelnen
Lindt Chocoladen angepasst

MOUSSE

MOUSSE
AU CHOCOLAT

[ NOISETTE |

Hf}l,_ SSE
AU CHOCOL AT

Mousse au Chocolat
Locker aufgeschlagene
Mousse au Chocolat in feinen
Chocoladen-Tafeln: als Miich,
Feinherb, Noisette und neu
als Weifie Chocolade

fiir Liebhaber purer, massiver Schokolade. Wer es lieber
gefiille mag, fiir den gibt es seit 2008 ein neuvartiges Erlebnis:
eine luftige Mousse au Chocolat, locker aufgeschlagen und
in eine Hiille aus knackiger Chocolade gefiillc. Neben den
drei Sorten Feinherb, Milch und Noisette gibt es diesen
Winter auch eine neue Rezeptur mit weiller Mousse
au Chocolat in weiller Chocolade. Zu Weihnachten neu
erhiltlich sind die leckeren Mousse-Sorten in Kugelform.
Die luftig gefiillten Mousse-au-Chocolat-Kugeln gibt es
in den drei feinen Rezepturen Milch, Feinherb und Noisette.
Die Erfahrung der Maitres Chocolatiers und ihr Gespiir
fiir beliebte Chocoladen zeigen sich in den unterschiedlichsten
Sorten. Das Besondere an Lindc verbirgt sich in jeder
von ihnen.

Vollmilch Feinschmelzend

Unvergleichlich feinschmelzender
Chocolade-Genuss — die neuen
Vollmilch Feinschmelzend-Tafein
von Lindt gibt es in drei verfiihreri-
schen Sorten: Vollmilch, Sahne-
Caramel oder Haselnuss-Gianduja

LINDT CHOCOLADENSEITEN



SERVICE

DIE NEUE LI\IDT ONLINE-WELT

les liber die teine Chocolade von Lindt per Mausklick

Sie wollten schon immer einmal in
die Geheimnisse unserer Chocolade
eintatichen? Unser Maitre Chocolatier
[fithit Sie durch unsere neu gestaltete
Seite www.lindt.de. Hier finden Sie
Antworten auf all Ibre Fragen — und
noch vieles mehbr:

» Alle Produkte auf einen Blick

» Grullkarten

» Die Welt der Schokolade

» Johann Lafers Chocoladen-Rezepte

» Gewinnaktionen
» Bastel- und Dekorationstipps
 Online-Spiele

* Geschenke online verschicken

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

Immer mehr Lindt Geniefer bevorzugen den intensiven, krafti-
gen Geschmack dunkler Chocolade. Die personlichen Vorlieben
sind dabei so vielfiltig wie die Abstufungen der unterschied-
lichen Excellence-Tafeln. Finden Sie heraus, welcher Excellence-
Typ Sie sind! Sind Sie eher der 70%-Kakao-Typ? Oder fiangt

bei lhnen der intensiv dunkle Genuss erst bei edelbitteren 85%
Kakao an? Nehmen Sie an unserer Typberatung teil und ge-

winnen Sie einen unserer attraktiven Preise. T

=
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Kalender fiir Verliebte

Der Lindt Pdrchenkalender in Form
zweier Herzen mit einer erlesenen
Auswahl von zweimal 24 feinen
Pralinés-Uberraschungen und Sprii-
chen versiiit Ihnen und lhrem
Liebsten die Vorweihnachtszeit.

Sie sind noch auf der Suche nach einem besonderen Geschenk? Oder vielleicht wollen Sie
sich auch selbst eine Freude machen? Die Lindt Maitres Chocolatiers haben wieder ihre ganze

Kreativitdt spielen lassen — ein Hochgenuss fiir jeden Feinschmecker

WEIHNACHTEN DE LUXE

Zartschmelzende Vorfreude

Feine Kugeln mit der unendlich zartschmel-
zenden Fiillung sowie Lindor-Sterne, Herzen
und Carrés versiifien im Lindor-Advents-
kalender die Wartezeit auf Weihnachten.

»
’ L | ~ g b k
R s ‘At} CHOCOLADE UND FRUCHT

Bittersiille Liaison
-— : . Der Geschmack saftig-siiSer Erdbeeren, feiner

""" S Mousse und zarter Lindt Edelbitter-Chocolade
vereinen sich in der Edelbitter-Mousse-Erdbeer-
Tafel. Einfach unwiderstehlich!

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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LUFTIGER HIMMEL AUF ERDEN

NEUE

SORTEN

Die ,Mousse” man probieren

Die luftig-leichten Mousse-au-Chocolat-Tafeln gibt es
jetzt in drei neuen raffinierten Geschmacksrichtungen:
Zimt-Feinherb, Weif3 und Zimt. Geniefien Sie die einzig-
artige Verbindung aus luftiger Mousse au Chocolat

und kdstlich-zarter Lindt Chocolade.

|

Mousse in Kugeln

Luftiger Genuss in kleinen Happ-
chen: Die neue Auswahl der
Mousse-au-Chocolat-Kugeln
vereint kleine Bissen in Milch,
Feinherb und Noisette.

INNERE WERTE

Leckerer Knabberspall

Egal ob Mandel, Ganznuss oder Pistazie
Nussliebhaber kommen bei der Nuss-
Mischung von Lindt auf ihre Kosten.

Chocolade mit Schuss

Ausgewihlte Schwarzwélder Kirschen und
eine Hiille aus feiner Zartbitter-Chocolade
machen Lindt Kirschwasser zu einem
Genuss der besonders fruchtigen Art.

NEUES AUS DEM HAUSE LINDT

FEST DER FESTE

Genuss fiir

zwischendurch

Die beliebte Lindt Weihnachts-
Chocolade |adt mit ihrer neuen
Form und den klassischen
Rezepturen Milch und Edel-
bitter 70% jeden Chocoladen-
Liebhaber zum Probieren ein.

Fiinffach hilt besser

Ein Weihnachtsmann ist lhnen nicht genug?
Die freundlichen Lindt Mini-Weihnachts-
mdnner bestehen aus feiner Edelbitter-Choco-
lade mit 60 % Kakao.

FUR BESONDERE ANLASSE

Triumen Sie siif...

... mit dem neuen 1001 Weihnachts-
Traum-Séickchen von Lindt. Das
Sdckchen aus Satin enthdlt eine
Mischung der unendlich zart-
schmelzenden Lindor-Kugeln.

Bildschéne Geschenkdose

Lindt Pralinés zum Verschenken
oder Selbernaschen: In dieser hoch-
wertigen Geschenkdose halten wir
eine Auswahl erlesener Weihnachts-
Kostbarkeiten fiir Sie bereil.

Adel verpflichtet

Mehr als einen Hauch vergangener
Zeiten verspriiht der mit Gold
verzierte Schatz der Zaren, gefiillt
mit Lindor Vollmilchkugeln.
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GESCHENKE

chenfeens

agt mebr als tausend Worte. Egal ob Sie selbst beschenkt werden oder

Ein Geschen

anderen eine Freude machen wollen, Schenken macht einfach gliicklich! Aber wie kamen

wir eigentlich auf diesen schonen Brauch?




»Ein Geschenk ist genauso viel wert wie die Liebe,
mit der es ausgesucht worden ist,” sagre einst die
franzosische Schriftstellerin Thyde Monnier. Ein
Sarz, in dem die ganze Philosophie und Psycholo-
gie des Schenkens steckt. Ein Geschenk bedeuter,
sich Gedanken zu machen, wie man jemandem
eine Freude bereiten kann. Besonders das Uber-
raschende machr gliicklich, so die These von For-
schern. Was uns das sagt? Kleine Geschenke wer-
den ganz grof}, wenn sie ohne ersichtlichen Anlass
gemachr werden. Wenn das kein guter Grund ist,
jemandem zwischendurch eine kleine Aufmerk-
samkeit zu iiberreichen ...

Schenken ist ein Brauch mir sowohl christlichem
als auch heidnischem Utsprung. Weihrauch, Myr-
rhe und Gold waren die ersten Geschenke, die die
Heiligen Drei Konige in Bethlehem dem neuge-
borenen Jesuskind tiberbrachten. Der heidnische
Ursprung liegt in den Feiern zu Ehren des romi-
schen Gottes Saturn zu Jahresbeginn, bei denen
man sich gegenseitig beschenkte. Sicherte das ge-
genseitige Beschenken nach Meinung von Soziobio-
logen frither das Uberleben, garantieren Geschenke
heure das _soziale Uberleben®. Noch immer versu-
chen wir durch kleine Aufmerksamkeiten Bezie-
hungen zu anderen Menschen aufzubauen und zu
pflegen. Wie schon, dass Geschenke also nicht nur
Freude, sondern auch Freunde bescheren.

Maitre Chocolatier

Die neue, edle Verpackung verleiht der tradi-
tionsreichen Kollektion das besondere Etwas.
Erhdltlich im gut sortieren Fachhandel wie bei
Hussel, Galeria Kaufhof und Karstadt

KLEINES DANKESCHON §

Mit den edel gestalteten Geschenktiiten voll
kostlicher Lindt Pralinés und den individuellen
Anhangerkdrtchen konnen Sie anderen zeigen, €

wie wichtig sie Ihnen sind

Fiir Naschkatzen eignet sich eine Auswahl der
Lieblingspralinen besonders gut. Kenner greifen
dabei auf die Vielfalt der Lindt Pralinés zuriick, die
mit kostlichem Inhalt und dekorativem AuBeren
begeistern. Ob feine Nougatkompositionen, edle
Triiffel oder eine der verfiihrerischen Pralinés-Mi-
schungen — sie alle zaubern ein Licheln auf die Lip-
pen der Liebsten. Diesen Winrer prisentiert sich
die Auswahl noch schéner: eleganc und puristisch
wie die neuen Maitre Chocolatier Kollektionen
oder klassisch wie die beliebten Lindt Pralinés
Hochfein, die zu Weihnachten festlich verpacke
und geschmiicke sind. Dazu gesellen sich edel ge-
staltete Geschenkriicen voller Triiffel, die mir hiib-
schen Anhiingerkirtchen tiberzeugen. Wofiir Sie
sich auch entscheiden, eines haben alle Prisente ge-
meinsam: den Zauber, wenn Sie den Deckel anhe-
ben und IThnen eine Vielfalt kleiner Versprechen
entgegenduftet, sowie die Vorfreude beim Aus-
wihlen eines Pralinés. Nur wenige Momente sind
genussvoller als der, wenn ein erlesenes Praliné, mit
Liebe geschenkt, auf der Zunge dahinschmilzt.
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GESCHENKE

= SCHON PERSONLICH
Das festliche und von Hand gebogene Initial des Beschenk-
ten ist eine tolle |dee fiirindividuell verpackte Prasente

WAS NETTES ZWISCHENDURCH

Raffinierte Pralines mit Marzipan-Dessert-
Fiallung, umhillt von feiner Alpenmilch-
Chocolade: Lindt Fioretto ist eine schine
Aufmerksamkeit fiir die Kollegin im Biiro

Schritt-fiir-Schritt-Bastelanleitungen
fiir die Geschenkverpackungen finden
Sie unter wwww.lindt.de

Kéniglich
Die Verpackung eines Geschenks ist Finale und
Aufrakt zugleich. Sie kann je nach Inhalr rustikal Truffes Royales Geschenkriite
oder edel sein. Als besonders vielseitig erweisen Die edlen Geschenktiiten in zwei Farben
sich hiibsche Sroffreste, die kunstvoll geknotet sind gefiillt mit hochwertigen Chocoladen-

* oder mit Schleifen verschniirt werden. Kleine Triiffeln im Confiserie Beutel

Strick- oder Hikelsickchen sind etwas aufwendi-
ger, machen dafiir aber umso mehr Eindruck. Kost-
bares Papier, handgeschopft oder individuell be-
drucke, ist ebenfalls ein schéner Blickfang. Zart
knisternde Seiden- oder Metallpapiere gelren als
Verhiillungskiinstler, die nur andeuten, aber niches
verraten. Kartons, Kdstchen oder Dosen sind da-
gegen echte Geheimniskrimer — bemalt, mit Fotos,
Stoft oder Borten verzier, treiben sie die Spannung
auf die Spitze. Noch ein Tipp: Geschenkanhinger
oder -kirtchen (unter www.linde.de im Internet zum
Downloaden) mit persénlicher Widmung machen
Ihr Geschenk noch individueller!
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MAITRES CHOCOLATIERS
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Sammelpass
Siir Weibna
Treueaktion

Bitte schicken Sie den Sammelpass
miit den aiifpeklebten Lindt Logos
bis zum 31.01.2010 ar:

Lindt & Spriingli Gmbl,
Stichwort

,Betitel Promotion
52094 Aachen

Name/Vorname

Strafe

PLZ/Ort

E-Mail




Chocoladen-Liebhaber aufgepasst:
Lindt belobhnt treue Geniefser der
Spezialitdten im Weibnachtsbeutel

LINDT BEDANKT SICH

Fiir sechs gesammelte Logos

der Lindt Weihnachtsbeutel

erhalten Sie einen exklusiven
Weihnachtsmann-Handy-An-
hinger. Bei zwolf gesammel-

ten Logos belohnen wir Sie

mit einer weihnachtlichen P oa

Porzellantasse (10,5 cm hoch). ‘a % ﬁ;

B
e,

SO NEHMEN SIE TEIL: Q
Einfach die Lindt Logos auf den Ll
Vorderseiten der Lindt Weihnachrsbeurel @\
ausschneiden und auf den Sammel- .| i
pass aufkleben, in einem frankiercen
Briefumschlag abschicken und so
Thre Lindt Treueprimie sichern.

Nicht teilnahmeberechtigt sind Lindt Mitarbeiter sowie
deren Angehdrige. Die Weihnachtsheutel-Treueaktion findet
im Zeitraum 1. November 2009 bis 31. Januar 2010 statt.

7r2cl

SCHWEIZER MAITRE CHOCOLATIER

SEIT 18




M "Gi\t‘)ll!-i?
B ARTSCHMELZEND
VY

B
60 Jahre unendlich
zartschmelzender Genuss.

Lindor von Lindt. ‘

R’

SCHWEIZER MAITRE CHOCOLATIER

SEIT 1845 |




