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gerade waren wir noch am Neues aus der Welt der Maitres Chocolatiers
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See, am Strand oder in den /)" So dekoriert die Stilexpertin
- Bergen, nun nihert sich der Brigitte von Bochs persinliche Tipps
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T Herbst auf leisen Sohlen. [iir eine festliche Weihnachisatmosphdre

Buntes Laub kiindigt eine Zeit der Regene-
ration an. Wir stellen Kerzen in der Wohnung
auf, drapieren Kuscheldecken, lehnen uns zu-
riick — und streicheln die Seele. an den Feiertagen
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kommenden Wintertage einstimmen. Lassen
Sie sich von Brigitte von Boch (8. 6) und Flo-
rist Heiko Kalitowitsch (S. 38) fiir Ihre weih-

Gestatten, der Weibnachtsmann stelit sich vor wund

hat gleich noch einen tollen Reisegewinmn im Sack

nachtliche Deko inspirieren. Oder freuen Sie ge Verliebr in Nougat

sich auf die zartcremigen Schicht-Nougat- Die neuen Schicht-Nougat-Tafeln und -Kugeln von
Tafeln, die unsere Lindt Maitres Chocolatiers Lindt: butterzart und wnwidersteblich cremig
fiir Sie entwickelt haben (S. 18). Fiir sinnliche o o s e

Momente sorgt auch Lindor, die unendlich zart- ik Rundum gliicklich

ik nliende Verfiihrung. Wie ihre LilhE suk Lindor, das kugelrunde Gliick, und warum

der Zunge zergehcn de Fﬁllung = knackiger die rote Kugel auch Roger Federer frob macht
Chocoladen-Hiille die kleinen Gliicksmomente 25 Neue Rezepte zum Fest

des Alltags versiiit, erfahren Sie auf Seite 24. Weibnachstrezepte von Sternekoch Jobann Lafer.
Die besonderen Ereignisse im Leben begleiten Aufserdem: das neue Lindt & Lafer

seit jeher Pralinen, die Meisterwerke der Con- Chocoladen-Buch mit iiber 50 Rezepten
fiseriekunst. Ob fiir festliche Anliisse oder als ‘

kleines Geschenk — die Maitres Chocolatiers Joy Christbaumschmiucken

haben fiir jede Gelegenheit eine Auswahl feiner mit dem Kolner Floristen Heiko Kalitowitsch
Pralinés und Mini-Pralinés zusammengestellt /2 Bralinés in Peterlsine

und liebevoll verpacke (ab Seite 42).
Keine Chocoladenseiten ohne die himmlischen
SiiBBspeisen von Johann Lafer! Entdecken Sie das

Lindt Pralines begleiten die

schansten Anldsse im Leben

neue Lindt Chocoladen-Buch mit Rezepten /) Noch mehr Choco-Neuheiten
von Johann Lafer, das wir Thnen ab Seite 36 Worauf Sie sich sonst noch freuen diirfen
vorstellen. y 7
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Viel Freude beim GenieBlen wiinsche lhr ! s

_
. Wie mit den Lindt Excellence-Tafeln rl’rr' Ve %
Welt ein klein wenig besser wird :
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Sie sind der Maitre
DR. ADALBERT LECHNER

Geschaftsfiihrer Lindt & Spriingli Deutschland Kreieren Sie thre eigene Chocolade
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WEIHNACHTS-COUNTDOWN

Eine festliche Dekoration an den Wanden, auf dem Tisch und nat(r-
lich am Tannenbaum, besinnliche Musik, die leise im Hintergrund
spielt, der Duft des késtlichen Bratens in der Luft und das Beisam-
mensein mit den Menschen, die einem am Herzen liegen — wer freut
sich nicht auf Weihnachten? Auf die Zeit, wenn unsere Familien von
weit her zusammenkommen und gemeinsam den Heiligen Abend
feiern. Doch so schin diese ganz besonderen Tage auch sind, so
schnell kdnnen sie in Hektik und Stress umschlagen. Denn natiirlich
wollen wir, dass Weihnachten einfach perfekt wird. Umso wichtiger
ist es, schon friihzeitig mit den Vorbereitungen anzufangen. Wann
ist zum Beispiel der richtige Moment, um den Baum zu besorgen?
Wie sieht es mit der Weihnachtsgans aus? Und wie schaffe ich es, un-
nétigen Einkaufsstress in tiberfiillten Warenhdusern zu vermeiden?
Im Fanclub auf www.lindt.com stellen wir Ihnen hilfreiche Tipps vor
und sagen lhnen, zu welchem Zeitpunkt welche Vorbereitung an-
gesagt ist - fiir ein stressfreies und harmonisches Weihnachtsfest!

Fanclub auf www.lindt.com

Yorfpouds

Die Vorbereitungen fiir das Fest der Feste sind allgegenwidirtig. Lindt Chocoladenseiten

hat auch in diesem Jahr schéne Ideen gesammelt, wie Sie anderen eine Freude bereiten

kénnen, aber auch niitzliche Tipps, um den Weibnachtsstress zu vermeiden

JEDEN MONAT EINE SUSSE UBERRASCHUNG

- Fiir GeniefSer feiner Chocoladen gebt mit dem Lindt Chocola-
den Club ein Traum in Erfiillung. Denn einmal im Monat
stebt der Postbote mit einer siifsen Uberraschung vor der Tiir:
: | ein Paket, gefiillt mit kstlichen Chocoladen-Creationen fiir
grofSe und kleine Naschkalzen! Anmeldung und weitere Informationen
unter: uw.!indicbocdfbdeﬁ.club.de. bzw. se?ﬂceélmdtcboclad'éhdub.de
und Tel. 01 80/5886005 (Mo.—Fr, 818 Ubr, dtms— max. 0,14 €/Min. aus
dem deutschen Festnetz, max. 0,42 €/Min. aus dem Mobilfunk)

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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Schokoladen |
museum {

DIE WELT DER SCHOKOLADE

Das Lindt Schokoladenmuseum war schon immer fiir die ein oder
andere siiRe Uberraschung gut. Doch seit Kurzem ist es um eine ganz
besonders exklusive Neuheit reicher: die erste Chocoladen-Tafel, die
aus der museumseigenen Kakaofrucht gewonnen wurde. Nicht min-
der interessant ist auch ein Workshop, den das Museum anbietet.
Héhepunkt von ,,Mit allen Sinnen ...“ bildet eine Degustation, bei der
mehrere hochwertige Edelschokoladen gepriift und genossen werden.
So werden Sie zu einem wahren Schokoladenkenner. Wer selbst auf
den Spuren der Maitres Chocolatiers wandeln mochte, kann dies
ebenfalls im Museum tun: Im Pralinenkurs lernen Sie, wie Sie eigene
Kostlichkeiten nach lhrem Geschmack und Ihrer Kreativitat herstellen.
Und auch die Kleinen finden spielerisch in die wunderbare Welt der
Schokolade: Spezielle Kinderwerkstdtten zeigen ihnen, wie sie Kin-
derpralinen, Tafeln oder auch Hohlfiguren selbst machen kdnnen.
Lindt Schokoladenmuseum, Am Schokoladenmuseum 1 a, 50678
Kdln, Tel. 02 21/93188 80, www.schokoladenmuseum.de, Di.—Fr.
10-18 Uhr, Sa., So. u. feiertags 11—19 Uhr
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DARF ICH ALS FIGUR-
BEWUSSTER MENSCH
SCHOKOLADE ESSEN?

Das Ansehen von Schokolade hat im
Laufe ihrer Geschichte eine bemer-
kenswerte Verinderung erfahren.
Noch bis ins 19. Jahrhundert gale
sie aufgrund ihres hohen Preises als
erlesene Delikatesse, die nur dem
reichen Adel vorbehalten war. Heurte
ist das zum Gliick anders und wir
konnen uns alle an Schokolade e

en. Dennoch sollte sie auch he
bewusster Genuss bleiben. Wer wiih-
rend einer HeiBbhungerartacke eine
ganze Tafel auf einmal isst oder bei
der Arbeit unkontrolliert in die Pra-
linenpackung greift, kann den feinen
Geschmack niche wirklich wiirdigen
— und drgert sich spiter nur iiber
sich selbst. Besser ist es, sich Zeit zu
nehmen. Zeit fiir die Schokolade,
aber auch Zeit fiir sich selbst. Am
besten funktioniert das, wenn man
sie sich gonnt, bevor der Appetit
kommt, zum Beispiel als Belohnung
nach einem stressigen Arbeitstag
Oder auch, um einen besonderen
Momeént zu wiirdigen. Auf diese
Weise bleibt Schokolade das, was sie
schon immer war: ein besonderes Ver-
gniigen, das wir uns hin und wieder
unbesorgt génnen diirfen — und so-
gar sollten. Ubrigens sind fast alle
Lindt Produkte mit Nihrwerrten ge-
kennzeichnet. Eine iibersichtliche
Nihrwerttabelle finden Sie auf
www.lindt.com im Bereich . Service”
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Der perfekte Tisch

Eine liebevoll gestaltete Platz-
karte stimmt uns ebenso

wie das feine Triiffelherz von
Lindt auf das gemeinsame
Weihnachtsessen ein



Fotos: Jan C. Brettschneider, Styling: Christine Mihler

WEIHNACHTSDEKORATION

» Weihnachten bin ich ganz traditionell «

Das Fest der Feste wéire ohne seine stimmungsvollen Weihnachtsdekorationen
einfach nicht dasselbe. Doch Dekoration ist nicht gleich Dekoration. Aus diesem Grund

traf Chocoladenseiten die bekannte Stilexpertin Brigitte von Boch und bolte sich bei ibr Rat

LINDT CHOCOLADENSEITEN 7




WEIHNACHTSDEKORATION

» An Weihnachten versuchen

wir immer, die Zeit unserer Kindheit

festzuhalten «

Oh Tannenbaum ...

Die geschmackvolle Tischdekoration besteht aus kleinen Zuckerfichten,
an denen mit Draht die unendlich zartschmelzenden Lindor-Kugeln
befestigt werden. Aber Vorsicht: Nicht alles wegnaschen!

Wie viele Tage noch?

Der dekorative Adventskalender fiir
Liebhaber traditioneller Lindt Spezialitdten
ist gefiillt mit einer feinen Selektion
verschiedener Pralinen in klassischen und
weihnachtlichen Rezepturen sowie

einer Auswahl der beliebten Mini Figuren
von Lindt (z.B. Lindt Mini Weihnachtsmann).
Traditioneller Weihnachtsgenuss fiir
Grof und Klein — ganz ohne Alkohol

g

Ob der entskalende : i T
mit diesen Késtlichkeiten wird die EEEn o - .:{//////’ ¥ 1

Adventszeit zum Genuss
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IM GESPRACH MIT BRIGITTE VON BOCH

Wie zaubere ich mir zu Hause
die richtige Weihnachtsatmo-
sphire? Dekorationsexpertin
Brigitte von Boch verrit uns ihre
ganz personlichen Tipps.

Was ist fiir Sie die schonste Weib-
nachtsdekoration?

Brigitte von Boch: Was mich beson-
ders freut, sind die Tannengirlande
an der Haustiire und die alten Eisen-
laternen mit Kerzen, die wir immer
anziinden. Das vermittelt Wirme,
Willkommen und jeder verbindet
sofort etwas Besonderes damir.

Was sind Ihre liebsten Erinnerungen
an die Weihnachlsfeste Ihrer Kindbeil?
Brigitte von Boch: Das ist ganz klar
Plitzchen backen mit meiner Grol3-
mutter. Der kostliche Teig, von dem
ich genascht habe, bis mir fast iibel
war. Und dann der Duft, wenn sie im
Ofen waren! Ein himmlischer Mo-
ment in meiner Erinnerung.
Welche traditionellen Elemente ver-
wenden Sie gerne zu Weibnachten?
Brigitte von Boch: Etwas sehr Bay-
risches: Rauschgoldengel, die habe
ich iiber Jahre gesammelr. Alre,
schone Engel, die man heute so gar
nicht mehr findet.

Welcher Deko-Stil bat Ihnen schon
immer besonders gut gefallen?
Brigicte von Boch: Weihnachten bin
ich ganz traditionell, fast altmodisch.
Alles nur Natur, Rot, Griin, Gold
und Silber, das sind meine Farben,
und die Mistel darf niche fehlen.

Zu Weihnachten drehen selbst De-
komuftel richtig auf: Leuchtrentiere
im Garten, Mistelzweige, wohin man
blickt, ein Meer von Lichterketten,
glutrote Christsterne.

Gibt es aus Expertensicht auch ein
Zuviel oder Dekorationen, die man
besser lassen sollte?

Brigitte von Boch: Weihnachten
verkitscht bei uns leider langsam so
wie in Amerika. Man ist ja oft faszi-
niert von der Kreativitiit, die diese
Zeit mit sich bringt, aber bei uns
kann ich mir das nichrt vorstellen.
Weibnachten und Bebaglichkeit ge-
horen fiir viele zusammen, auch wenn
immer mebr moderne, kithle Deko-
Accessoires zum Fest angeboten wer-
den. Was ist Ibnen wichtig?

Brigitte von Boch: Dass sich bei uns,
was die Dekoration betrifft, nur
Nuancen verindern. Unsere Kinder
wollen das Vertraute, und diesen
Waunsch erfiille ich ihnen gerne. Je-
der hat aus seinen Kindertagen das
Fest wie auf der DNS gespeichert,
und man mochte mit Weihnachten
die Zeit der Kindheir feschalten.
Haben Sie ein paar Tipps, mit denen
man obne viel Aufiwand Weibnachts-
flair zaubern kann?

Brigitte von Boch: Diifte spielen zu
dieser Zeit eine grole Rolle. Nelke,
Zimt, Orange und ein Tannenzweig
auf einen Teller gelegt oder eine gute
Duftkerze versetzen einen schnell in
eine adventliche Stimmung. Nicht zu
vergessen schine Musik.

» Fiir mich muss Weihnachtsdekoration

einfach natiirlich wirken«

Deko aus Leidenschaft

Fiir Brigitte von Boch sind schone Dinge

eine echte Herzensangelegenheit. Aus
diesem Grund bietet die Stilexpertin in ihren
Geschéften und ihrem Online-Shop
(www.bevonboch.com) ausschlie3lich
Accessoires an, die sie selbst gern verwendet

Wie siebt Ihre Weibnachtsdekoration
ganz prival aus?

Brigitte von Boch: Ja, wie gesagt,
ganz natiirlich. Wenn kleinere Kin-
der im Haus sind, wird Dekorieren
fiir viele zur Herausforderung. Die
Glaskugeln am Baum, der brennen-
de Adventskranz auf dem Tisch, zer-
brechliche Figuren.

Haben Sie praktische Dekotipps fiir
Eltern, die sich Bebaglichkeit wiin-
schen, die den Kleinen standbdilt?
Brigitte von Boch: An den Baum
nur elekerische Kerzen hingen! Bei
Apfeln, Lebkuchen und Siilem dicke
Schleifen verwenden und zerbrechli-
che Figuren moglichst auller Reich-
weite stellen. Dann noch ein schéner
Adventskranz mit Band und Niissen
und in die Mitte vier Kerzen im Ker-
zenstiander stellen.

Welche Weibnachtsnascherei darf auf
Ibrem bunten Teller nicht feblen?
Brigitte von Boch: Die Friichte, die es
in Bethlehem gab: Mandeln, Feigen,
Datteln, Pistazien und dazu Schoko-
lade, am besten natiirlich von Lindt.

LINDT CHOCOLADENSEITEN



WEIHNACHTSDEKORATION

Woihnachion

Draufsen fallen die Schneeflocken,

[r—

und Eisblumen zieren die
Scheiben. Aber zu Hause ist es
kuschelig warm und gemiitlich.
Endlich ist sie da, die Zeit, in der
wir zur Rube kommen, die Tage,
an denen wir uns selbst und
andere verwébnen, und die wert-
vollen Stunden, die wir mit unseren
Lieben verbringen kénnen. Die
stille Zeit, die wir uns jedes Jabr

wieder sebnstichtig herbeiwtinschen

# 1. KINDERLEICHT Nicht nur die Lindt Weihnaches-
miénner fuhlen sich unter den selbst gemachten hauchzarten
Weihnachtssternen und den Lindor-Kugeln wie zu Hause.,
@ Dic Bastelanleirung fiir die Sterne und die Schnictmuster
finden Sie online unter www.lindt.com

10 LINDT CHOCOLADENSEITEN
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k WEIHNACHTSDEKORATION

2. ZIPFELMOUTZE mMIT
- FUOLLUNG Dem Weihnachts-
| & mann ist kalt auf dem Kopf,
aber uns wird warm ums
Herz und im Magen. Gefiillt
mit Kostlichkeiten von Lindt,
kann diese Weihnachtsmiitze
zum Beispiel als Advents- RN

kalender dienen: Ist sie leer, m&'ﬁ

ist Weihnachten endlich da R




3. CHOCOLADEN-ZAUBER Das zaubert Weihnachts-
stimmung in jeden Raum: Mic cremigen Gourmet-Kugeln

von Lindc dekorieren Sie ganz einfach und sehr
effektvoll Fensterbinke, Sideboards oder Kaminsimse

Z

i
i
£

HNACHTEN GANZ

VE]
" 'GEMUTLICH ZU HAUSE




Bezugsquellen: Tapes fiir Weckgldser: www.milchmaedchen-design.de; Holzstander; www.lys-vintage.com, .. Winter“-Buchstaben: www.rayher-hobby.de;

Walnuss-Laminat-FuBboden: www.parador.de; Hausschuhe: www,pampuschen.com; Teppich: ikea; Gummistiefel z.B. iber www.zalando.de

% 4. EINMACH-UBERRASCHUNGEN Weihnacht-
liche Dekoration oder siile Uberraschung:

Die schlichten Einmachgliser machen mit den
kostlichen Lindor-Kugeln, Doppelmilch-
Mini-Kugeln oder Mini-Weihnachtsminnern
nicht nur einen super Eindruck — sie erfreuen auch

als Gastgeschenk jedes Geniellerherz

5. KOSTLICH GEFULLTER BAUM Diese Weih-
nachtsbaumdose, gefiille mit zartschmelzenden
Lindor-Kugeln und verziert mit echten
Kristallsteinen, macht sich gur als Dekoration bei
Ihnen zu Hause. Und wenn Sie sie verschenkt haben,
besorgen Sie sich gleich noch eine zweite

Sindl TL’C )
LINDOR

# 6. FAMILIENFEST Weihnachten ist
die Zeit des Jahres, die uns immer
wieder verzaubert. Wir mochten Gutes
tun und anderen eine kleine Freude
bereiten. Doch am schénsten ist es,

im Kreis der Familie zusammenzusitzen
und gemeinsam Lindt Kostlichkeiten
wie die kleinen Lindt Engelchen oder
den Doppelmilch-Scick zu genieflen

LINDT CHOCOLADENSEITEN 13




% 7. WEISSE PRACHT Die niedlichen kleinen Lindt
Engelchen machen sich in ihren weiB-goldenen Gewindern
gut vor den Kerzen mic den dekorativen Papierkrigen,
Dazu noch leckere Gourmet-Kugeln , Walnuss-Dessert*
und der Weihnachtstisch ist perfeke

L]

@ Bastelanleitung unter www.lindr.com

% 8. PRASENTE, SUSS VERPACKT
So einfach und doch so besonders:
Die Lindor-Kugel bringt nicht nur den
selbst gebastelten Papierstern hervor-
ragend zur Geltung, sie macht auch aus
einer einfachen Geschenkverpackung
ein ganz personliches Priisent
Bastelanleicung unter www.lindt.com

# 9. EIN MUSS IM WINTER Sie erin-
nern uns an unsere Kindheit. Wenn der
Duft von Bratipfeln den Raum erfiille,
wird uns allen ganz warm ums Herz.
Tipp fiir Schleckermiuler: auf die
fertigen Apfel eine Lindt Gourmet-Kugel
geben und schmelzen lassen. So

kinnen Sie kalte Wintertage versiiben
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10. STIEFLEIN,
STIEFLEIN ... Da freuen sich
nicht nur die Damen: Diese
duberst femininen roten
Stiefel machen sich auch als
Nikolaus-Uberraschung gut.
Bis oben hin gefiillt mit
Weihnachtsmandeln und
Weihnachts-Chocolade, sorgen
sie lange fiir Freude. Die
festliche Dekoration wird
ganz einfach aus selbst-
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klebendem Band gebastelt




Jeder weifs: Der Weibnachtsmann kommt zu den Kindern, beschenkt die Braven und bestraft die

Unartigen. Doch kennen Sie auch seinen wabren Ursprung oder wissen Sie, wo er zu Hause ist?

Lindt Chocoladenseiten bat fiir Sie Wissenswertes rund um den Weibnachtsmann recherchiert ...

Der Weihnachtsmann geht in erster Linie auf Nikolaus
von Myra zuriick, einen Bischof aus dem 4. Jahrhundert,
der schon damals als Wohltiter der Armen und Kinder
galt. Noch heute wird der spiter heilig gesprochene
Nikolaus am 6. Dezember gefeiert. Ihm zu Ehren wurden

schon im Mittelalter Kinder an diesem Tag beschenkt.

Lindt Weihnachtsmann miisste man sein, denn der
stille Weltenbummler reist zu Weihnachten in

tiber 40 Linder. Unter dem Weihnachtsbaum in Rom
wird er ebenso zu finden sein wie auf dem Gabentisch

im spanischen Barcelona oder in der Schweiz.

In Deutschland gibt es sieben Post-
amter, die sich den Weihnachesbriefen
der Kinder widmen. Das bekannrteste ist
Himmelpfort nérdlich von Berlin,

in dem jihrlich bis zu 200.000 Briefe
aus aller Welt beantworter werden. Aber
auch in Engelskirchen oder Himmelreich
kiimmern sich ehrenamtliche Helfer “-ﬁ
fleifig um die Weihnachtspost.

16 LINDT CHOCOLADENSEITEN



Der lange, weille Rauschebart, ein festlicher
roter Mantel und ein Sack voller Geschenke
— 50 kennen wir den Weihnachtsmann.
Im bekannten Kinderbuch ,Struwwelpeter”
von 1844 sieht der Nikolaus dem heutigen
Weihnachtsmann schon reche dhnlich.

Ind spitestens seit den 1920ern ist der
rot-weille Mantel nicht mehr wegzudenken.

Das bekannteste Lied iiber den giitigen
Geschenkebringer ist wohl ,Morgen komme der
Weihnachtsmann®, dessen Text Hoffmann

von Fallersleben (1798—1874) um 1840 verfasst
hat. Die Melodie stammr iibrigens von einem
franzésischen Lied aus dem 18. Jahrhundert.

1897 schrieb die achcjahrige Virgina
(O’'Hanlon einen Brief an die New Yorker
Zeitung ,Sun” und fragee, ob es den
Weihnachesmann wirklich gibt.

Der Redakreur Francis Pharcellus Church
schrieb daraufhin ein so leidenschaftliches
Plidoyer fiir den Weihnachesmann,

dass er selbst in die Geschichte einging.
Uber ein halbes Jahrhundert lang wurde
seine Antwort jedes Wethnachten neu
abgedrucke. Die Antwort an die kleine

Virginia als MP3 auf www.lindt.com.

Den Weihnachtsmann von Lindt

gibt es in den verschiedensten Grofien
- von ganz klein mit nur 10 Gramm

bis hin zu einem echten Schwergewicht
aus einem Kilogramm leckerer,

seidig glanzender Lindt Chocolade

LINDT WEIHNACHTSMANN

WIR SCHICKEN IHRE FAMILIE
ZUM WEIHNACHTSMANN!

Wo lebt eigentlich der Weihnachtsmann? Fiir die Amerikaner ist
klar: Am Nordpol muss es sein. Auch die meisten Europier
vermuten ihn irgendwo im Norden, zum Beispiel in Lappland.
Genau dort haben wir ihn auch gefunden — und Sie kénnen

den Weihnachtsmann besuchen! Lindt Chocoladenseiten verlost
eine Reise nach Rovaniemi, der Heimat des Weihnachtsmanns.
Hier, hoch oben im Norden Europas, hat der Weihnachtsmann

ein Dorf erschaffen, in dem das ganze Jahr iiber Weihnacheen ist.
Einer der Hohepunkte des Dorfes ist das Weihnachtsmann-
Postamt, das Briefe von Kindern aus aller Welt an den Weih-
nachtsmann bearbeitet und beantwortet. Ein wahr gewordener
Traum fiir Weihnachtsfans raund um den Globus.

Gewinnen Sie mit Lindt, Rovaniemi Tourism
und VisitFinland 3 Nichte fiir 2 Erwachsene und
2 Kinder in Rovaniemi.

Reiseantritt ist im Advent 2012 ~ wenn Santa vor Ort mitten in den Vorbereitungen
steckt. Inkl. Fliigen mit Finnair nach Rovaniemi und zuriick.

Zur Teilnahme schreiben Sie einfach an:

Lindt & Spriingli, Gewinnspiel ,,Besuch beim Weihnachtsmann*, 52097 Aachen.
Teilnahme auch unter www.lindt.com/fanclub mdglich. Teilnahmeschluss ist der
31.12.2011. Nicht teilnahmeberechtigt sind Lindt Mitarbeiter und ihre Angehbrigen
sowie Mitarbeiter des Verlags. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Weitere Infos zum finnischen
Weihnachtsmanndorf finden Sie im
Internet unter www.visitrovaniemi.fi
und www.visitfinland.com
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Fiir Liebhaber der zarten Nougat-Versuchung gibt es jetzt etwas

itberraschend Neues: zartcremiges Lindt Schicht-Nougat als Tafel,

ganz pur— drei Schichten butterweichen Nougats iibereinander, so wie

es Nougat-Liebhaber von den Lindt Schicht-Nougat-Pralinés kennen

rleben Sie es selbst und lassen Sie sich gleich
dreifach verwohnen — im wahrsten Sinne des
Wortes: Schon beim Offnen der Verpackung
und'dem vorsichtigen Entfernen der Silberfolie erfreuen
sich die Augen an den vielfarbigen Schichten. Kurz da-
rauf begliicken kostliche Nussaromen die Nase. Aber
dann, der Hohepunkt, wenn sich beim Biss in die erste
dreischichtige Nougac-Tafel der zarte Schmelz und das
einzigarrige Geschmackserlebnis am Gaumen entfalten.

NOUGAT-NOVUM IN TAFELFORM

Die Maitres Chocolatiers von Lindt haben mit dieser
Kreation erwas vollkommen Neues erschaffen — denn so
etwas gab es noch nie: zwei zartschmelzende Variationen
von Nougat und eine Schicht-Gianduja- bzw. Nuss-
Chocolade, und das alles in einer einzigen Tafel. Um das
zarte und intensive Nougat-Geschmackserlebnis noch
stirker hervorzuheben, verzichteten die Maitres Cho-
colatiers bewusst auf eine Chocoladen-Hiille. Diesen
Genuss gibt es in gleich drei Tafelsorten: Hell, Dunkel
und Weil}. Nougat-Fans werden ihren unvergleichlichen
Nusscharakter lieben. Denn fiir die einzelnen Nougat-
Schichten werden nur rostfrische Haselniisse oder Man-
deln verwendet, was diese Lindt Kostlichkeit zu einem
besonderen Confiserieerlebnis mache. Eine Meisterleis-
tung, denn Nougat in Tafelform zu verarbeiten, erfordert
spezielle Kenntnisse und viel Erfahrung, auf welche die

Maitres Chocolatiers von Lindt zu Recht stolz sind.

Das pure Gluck fiir Nougat-Fans

g n Hell, Dunkel und
fiir jeden Liebhaber reinen Nougat-Genusses!

Lindt Kugeln aus
Schicht-Nougat
Cremiger Schicht-
Nougat, umhiillt
von zarter Alpen-
milch-Chocolade -
die neuen Nougat-
Kugeln von Lindt

in den Sorten Hasel-
nuss und Mandel

KUGELN FUR GENIESSER

Doch nicht nur die neuen Tafeln erfreuen Nougat-Lieb-
haber dieses Jahr. GenieBen Sie auch die neuen Schicht-
Nougat-Kugeln, eine zartschmelzende Kreacion aus
feinem Schicht-Nougat, umbhiillt von zarter Alpenmilch-
Chocolade. Bei der Sorte Haselnuss liege direke unter
der Chocoladen-Umbhiillung eine Schicht Haselnuss-
Nougart, in der Mitte der Kugel wartet eine Schiche
Mandel-Nougar auf ihre Entdeckung. Ebenso raffiniert
ist die zweite neue Variante: zartcremiger Weihnachrs-
Mandel-Schicht-Nougat, verfeinert mit einem Hauch
von Zimt. Auch hier stecken hinter der zarten Nougat-
Versuchung von Lindc naciirlich beste Zutaten und eine
liebevolle Verarbeitung — kein Wunder also, dass diese
Nougat-Spezialititen ein kulinarischer Hochgenuss fiir

siifle Gourmets sind.

LINDT CHOCOLADENSEITEN



Vollhommen. Vir.

Zartschmelzende Schichten von Nougat in einer Tafel obne Chocoladen-
Hiille: Mit den Lindt Schicht-Nougat-Tafeln ist den Maitres Chocolatiers
eine vollkommen neue Kreation fiir Nougat-Liebbaber gelungen

&
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... im Quadprat versprechen die sorgsam von
Hand geschichteten Schicht-Nougat-Pralinés

22 LINDT CHOCOLADENSEITEN
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Himmlische Nougat-Kostlichkeiten nach
traditioneller Handwerkskunst

ie Maitres Chocolatiers von Lindt kennen das Geheimnis guten

Nougats und sind wahre Meister der Herstellung dieses vielschich-
tigen Genusses. Wie unwiderscehlich ihr von Hand geschichtetes Nougat
schmeckt, beweist die Beliebtheit ihrer Spezialitdt, der Schicht-Nougat-
Pralinés. Fiir diesen hohen Anspruch befolgen die Maitres Chocolatiers von
Lindt strenge Regeln bei der Herstellung. Das heiBt zum einen, dass nur
ausgewihlte Mandeln und Haselniisse aus bestimmten Regionen verwendet
werden. Zum anderen liegt die Herausforderung tiir den besonders zarten
Schmelz, der auf der Zunge zergeht, natiirlich in der Verarbeitung. Zusam-
men mit Zucker und Milchpulver entsteht mit frisch gerdsteten Niissen eine
Mischung, die von den Maitres Chocolatiers in einem sogenannten Mélangeur
griindlich vermengt und anschlieBBend besonders fein vermahlen wird.

ECHTE HANDARBEIT

Danach wird diese Nougat-Masse im noch weichen Zustand von Hand auf
einen langen Fertigungstisch aufgetragen und mit einem sogenannten Schlic-
ten gleichmiBig zu einer diinnen Schicht glatt gestrichen. Erst nach dem

Auskiihlen kann die nichste Schicht aufgetragen werden. Je mehr Schichten
die Mairres Chocolatiers von Lindt geplant haben, umso linger dauerrt es,
bis die verfiihrerisch zarten Schicht-Nougat-Pralinés fertig sind. Diese
sind eine erlesene Auswahl von feinen Mandel-, Haselnuss- und Pistazien-

: Mini Schicht-

Nougat-Pralinés. Wer es noch filigraner mag, der greift zum Selbstverwch-

sl 3 : ; { Nougat
nen oder Verschenken zu den Mini Schicht-Nougat-Pralinés, die ebenso E ble Mini Schichis
zartschmelzend, feincremig und aromatisch nussig sind. Denn ob Grol} oder Nougat-Pralinés
Klein, die burterweichen Schicht-Nougat-Pralinés sind ein Traum fiir jeden i vonLindt - nur
Liebhaber puren Nougat-Genusses. i halbsogrof.
aber genauso

raffiniert

Schicht-Nougat-Pralinés
Handgeschichtete Pralinés
aus zartem Nougat von den
Lindt Maitres Chocolatiers

Fotos: Wolfgang Schardt, Foodstyling Anne-Katrin Wiber, Requisite Miriam Geyer
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KLEINE MOMENTE DES GLUCKS

Das Gliick scheint oft so fern und liegt doch greifbar nab
— in den schonen Momenten des Alltags. Etwa, wenn Sie es sich

mit einer zartschmelzenden Lindor-Kugel gemiitlich machen

liick entsteht oft durch Auf-

merksamkeit in kleinen Din-

gen"”, sagte Wilhelm Busch
einmal. Tatsichlich vergessen wir im
Trubel des Alltags nur allzu oft, was es
bedeutet, gliicklich zu sein. Dabei kon-
nen sie so einfach sein, die Momente
voller Gliick. Sie kommen nach Hause
nach einem anstrengenden Tag. Viel-
leicht war heute mehr als sonst bei
der Arbeit zu tun. Oder Sie haben sich
iiber die vielen Menschen geiirgert, die

hekrisch von einem Ort zum nichsten
dringten, Dann nehmen Sie sich eine

b b W

kleine Auszeit, kuscheln sich auf die
Couch und schlieBen die Augen. Wie
wiire es jetzt mit einer zartschmelzenden
Lindor-Kugel? Schon das verfiihrerische
Rascheln beim Offnen der Verpackung
ldsst uns innehalten. Wir riechen den
Duft der kostlichen Lindt Chocolade.
Wir spiiren die seidige Textur und
horen das Knacken der festen Hiille —
und schmecken schlieBlich den zarten

Schmelz der cremigen Fullung. Und

wenn dann die feine Chocolade in un-

serem Mund zergeht, ist der Alltag auf Lmdorlu rledu”\nld%
einmal ganz weit weg, Klassische Lindor Kugeln, die
feine Lindor-Tafel und die attrak-

WEGE INS GLUCK tive Geschenkverpackung

Doch was bedeutet Gliick eigentlich?
Darauf gibt es keine eindeutige Ant-
wort, denn so unterschiedlich wir Men-
schen sind, so unterschiedlich ist auch,
was uns gliicklich macht. Blirtern Sie
doch einmal in Threm alten Familienbuch
und schwelgen Sie in Thren Erinnerun-
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Zartschmelzende Vielfalt

Lindor-Kugeln mit Milch, mit
weifler Chocolade, mit 60 % Kakao
und eine feine Mischung aller
Sorten im Beutel

gen. Nehmen Sie Thren akruellen Lieb-
lingsroman zur Hand und tauchen Sie ab
in eine andere Wirklichkeit. Oder criu-
men Sie sich in weit entfernte Welten
beim Klang guter Musik. Ebenso viel-
fileig wie die einzelnen Gliicksmomente
sind auch die erlesenen Kompositionen
edler Lindt Lindor-Pralinés. Das zeigt
bereits ein Blick auf die vielen Varianten:
Das satte Rot der klassischen Milch-

11/

Enhwas Zeil, ein gules Buch, ein belebender Espresso und dazu ein

Genuss zum Verschenken
Lindor mit Milch-Chocolade,
mit 60 % Kakao oder

als Geschenkmischung

Lindor Praliné. Abschalten. abtauchen — und schon sind alle Termine
ganz weit weg. So gebt Gliick. Ganz einfach

kugeln, das tiefe Schwarz der dunklen
Chocolade mit 60 % Kakao oder auch
das vornehme Weil3 der zartschmelzen-
den weillen Variante. Mit dieser kstli-
chen Auswahl haben Sie fiir Thre ganz
personliche Auszeit den passenden Be-
gleiter. Eines haben alle Lindor-Pralinés
gemeinsam: Sie eroffnen Momente des

Gliicks und héchsten Genusses.

Fotos: Krentz Photography (3}
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Seit letztem fabr ist Tennislegende Roger Federer Markenbot-
schafter von Lindt. Chocoladenseiten befragte den Schweizer zu

seinem persinlichen Gliick und was ibm Schokolade bedeutet

Sie haben in Threr Tenniskarriere unglaublich viel
erreicht und eine Reihe von Rekorden gebrochen.

Was war Lhr
Bei so vielen schonen Momenten ist es schwer, einen

gliicklichster Moment auf dem Plarz?

davon hervorzuheben. Natiirlich war es unglaublich,
als ich vor zwei Jahren als Erster einen 15. Grand-
Slam-Titel gewann. Aber auch mein Sieg letztes Jahr
beim ATP-Turnier in meiner Heimacsradc Basel war
etwas ganz Besonderes. Meine Frau hacce unsere klei-
nen Tochter micgebrache. Und die beiden wihrend
der Siegerehrung am Platzrand zu sehen, hat diesen
Moment noch emotionaler gemachr.

Sie haben die Roger Federer Foundation gegriinder,
die 13.000 Kindern in Afrika eine Zukunft schenke.
Mache es Sie gliicklich, dort helfen zu kénnen?
Natiirlich macht es das! Im Spore lernen wir, fiir den
Sieg und unsere Ziele zu kimpfen. Aber ich habe
auch das Gliick gehabt, diesen Traum ausleben zu
konnen. Und dieses Gliick méchte ich mit denen tei-
len, die es weniger gut hacten. Ziel der Foundation ist
es, den benachreiligten Kindern zu helfen und ihnen

Zugang zu Bildung und Sport zu verschaffen.

Ohne Lindor-Kugeln auf Reisen?
Fiir Roger Federer undenkbar. Den TV-Spot
finden Sie auf www.lindt.com

im Bereich ,,Unternehmen* oder auf youtube

‘eclerer

KLEINE MOMENTE DES GLUCKS

Seit letztem Jahr sind Sie ja auch Botschafter fiir
Lindt Chocolade. Was bedeutet das fiir Sie?

Schon als kleiner Junge war ich ein Fan von Lindc
Chocolade. Und das hat sich bis heute nicht geiin-
dert. Ich glaube, von dieser Chocolade kann man
nie genug kriegen. Wenn ich sie heute an fast jedem
Flughafen der Welt sehe, dann ist das fiir mich als
Schweizer schon ein Stiick Heimat. Markenbot-
schafter fiir Lindc zu sein, ist deshalb fiir mich eine
groBe Ehre und auch ein bisschen die Erfiillung
eines Kindheitstraums.

Als Sportler miissen Sie auf Ihre Ernihrung achten.
Sind Geniisse wie Schokolade tiberhaupt erlaubr?
Klar muss ein Sportler viel tun, um gesund und fit
zu bleiben. Dafiir muss man aber seine Grenzen
kennen, wissen, wie man sich Spiele, Training und
die Saison einteilen muss. Das Gleiche gilc auch fiir
Schokolade. Sie ist wunderbar, um sich zu entspan-
nen und in ruhigen Momenten Kraft zu ranken. So-
lange man es nicht iibertreibt, lassen sich Schokolade
und Tennis daher sogar ausgezeichnet kombinieren.
Gewissermallen ein perfektes Doppel.

U
w
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EZEPTE VON JOHANN LAFER

A R EE

EHRUCKENTORTE

Ein raffinierter Hobepunkt: Diese
Rebriickentorte ist der kronende
Abschluss jedes Weibnachismeniis




REZEPTE VON JOHANN LAFER

Diese edlen, selbst gemachten
Triiffein sind ideal, um

Ihre Weibnachtsgdiste stilvoll
und kastlich zu bewirten



WEIHNACHTLICHE TRINK-CHOCOLADE

Ein Traum aus Milch und Chocolade: Machen Sie es sich mit der Familie gemiitlich,

lebnen Sie sich zuriick und gonnen Sie sich mit der feinen Trink-Chocolade eine Auszeit

LINDT CHOCOLADENSEITEN




REZEPTE VON JOHANN LAR

CHOCOLADEN
HASELNUSS-TARTELETTES

Wenn es zu Weibnachten ein wenig leichter sein darf, dann

verwohnen Sie sich und andere mit diesen zarten Tartelettes




REHRUCKENTORTE
MIT CHOCO-
KARAMELL-MOUSSE UND
GLUHWEINGLASUR

Zutaten fiir 1 Torte von ca. 25 cm Linge:

Fiir den Biskuit: 3 Eier - 50 g Zucker

50 g Mehl - 50 g gemahlene Haselniisse,
goldbraun gerdstet . 1 EL Kakaopulver
Fiir die Mousse: 100 g Puderzucker

100 ml Milch - 4 Eier « 1 Prise Salz

4 Blatt Gelatine « 200 g Lindt Vollmilch-
Chocolade - 150 g geschlagene Sahne
Guss: 3 Blatt rote Gelatine « 250 ml Glih-
wein, gute Qualitdt - 50 ml Schwarzer
Johannisbeersaft - 75 g Zucker

1 EL Speisestarke, mit 1-2 EL kaltem Wasser
vermischt

Zubereitungszeit: ca. 1 ¥2 Stunden
+ ca. 12 Minuten Backzeit
+ insgesamf ca. 2 Stunden Kiihlzeit

1. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Eier und Zucker in einer Schiissel mic ei-
nem Handrithrgeric etwa 5 Minuten
lang schaumig schlagen. Mehl, Hasel-
niisse und Kakao mischen und unter den
Eischaum heben. Teig auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech (ca. 30 x 20
cm) giellen, glace streichen und im hei-
Ben Ofen ca. 12 Minuten backen. An-
schlieBend abkiihlen lassen. Backpapier
entfernen, Biskuit in 2 lingliche Sciicke
von der Grisle der Form schneiden.

2. Puderzucker in einem kleinen Topf

goldbraun schmelzen. Heille Milch
unterrithren und bei schwacher Hitze so
lange kocheln lassen, bis der Zucker in
der Milch aufgelése ist. Eier trennen. Ei-
weif) mit einer Prise Salz zu steifem Schnee
schlagen. Gelatine 5 Minuten in kaltem
Wasser einweichen. Karamellmilch mic
den Eigelben in einer Schiissel verriihren
und iiber einem heillen Wasserbad zu
dickfliissig-cremiger Konsistenz auf-
schlagen. Gelatine ausdriicken und darin
auflosen. Schiissel vom Wasserbad neh-
men, fliissige Vollmilch-Chocolade unter
den Eigelbschaum rithren. Dann zuerst
die geschlagene Sahne, danach den Ei-
schnee unterheben.

3. Eine lingliche Rehriickenform (ca. 25
cm lang und 10 cm breir) mir Folie aus-

kleiden. Die Hilfte der Mousse in die

ausgekleidete Form fiillen. Darauf einen

Biskuit legen. Restliche Mousse darauf

verteilen und mit dem zweiten Biskuit
belegen. Gefiillte Form fiir ca. 12 Stun-

den ins Gefrierfach stellen.

4. Inzwischen fiir den Uberzug Gelatine

in kaltem Wasser einweichen. Glithwein
mit Johannisbeersaft und Zucker aufko-
chen und mirt angeriihrrer Speisestirke
leicht binden. Gelatine ausdriicken und
darin auflosen. Abkiihlen lassen. Torte
aus der Form auf ein Gitter setzen, Die-
ses auf ein Blech stellen. Torte gleichmi-
Big und ziigig mic dem abgekiihlcen,
leiche dickfliissigen Glithwein iibergie-
B3en. Diesen Vorgang erwa zwei- bis drei-
mal wiederholen. Dafiir den aufgefange-

nen Uberzug vom Blech nehmen und

auf dem Herd etwas fliissig machen. Die
Torte dazwischen immer fiir einige
Minuten kalt stellen.

TIPP:

Nach Belieben kann man die Torte mirt
Chocosternen garnieren. Dafiir 100 g
Lindc Excellence 70 % mit 10 g Kokos-
fere schmelzen und gleichmibig diinn
auf einen Bogen Backpapier streichen.
Chocolade fest werden lassen, danach
mit einem sternférmigen Ausstecher
Sterne aus der Chocolade stechen.

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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MOKKA-VOLLMILCH-
TRUFFELN MIT
KARDAMOM

Zutaten fiir ca. 25 Stiick:

50 g Espressobohnen - 6-8 Kardamom-
kapseln . feiner Abrieb von %2 unbehandel-
ten Orange - 125 ml Sahne - 200 g Lindt
Vollmilch-Chocolade - 30 g weiche Butter -
200 g Lindt Excellence 70 % - 15 g Kokosfett
(Palmin)

Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
+ ca. 1 Stunde Kiihizeit

1. Espressobohnen und Kardamomkap-

seln mit einem schweren Topf fein zer-
driicken und mit Sahne und Orangen-

LINDT CHOCOLADENSEITEN

abrieb aufkochen lassen. Topf vom Herd
nchmen, Mischung zugedeckt 15 Minu-
ten ziehen lassen.

2. Inzwischen Chocolade klein hacken
und mit der Butter in eine Schiissel ge-
ben. Espresso-Kardamom-Sahne noch-
mals erhitzen, dann durch ein feines Sieb
zur gehackren Chocolade in die Schiissel
gieflen und so lange rithren, bis die Cho-
colade vollstindig geschmolzen ist. Die
Mischung im Kiihlschrank etwa eine
Stunde erkalten lassen.

3. Erkaltete Creme mit einem Handriihr-
gerdt cremig rithren, in einen Spritz-
beutel mit groller Lochtiille umfiillen und
als etwa 2 cm grobe Tupfen auf ein Back-
papier spritzen. Cremetupfen mit ange-

feuchteten Hinden zu Kugeln formen
und kalrt stellen.

4. Zartbitrer-Chocolade und Kokosfere
klein hacken und in einer kleinen Schiis-
sel tiberm heiflen Wasserbad schmelzen.
Choco-Kugeln in die fliissige Glasur
tunken, dann mit einer Gabel heraus-
heben, etwas abtropfen lassen und auf
ein Pralinengitter setzen. Wenn die
Glasur langsam beginnt, fest zu wer-
den, Billchen mirt einer Gabel iiber das
Gircter rollen. So entsteht die typische
Triitfeloptik.

WEIHNACHTLICH-
WURZIGE
TRINK-CHOCOLADE,
WARM/KALT

Zutaten fiir 4 Portionen:

100 g Lindt Excellence 70 % + 500 ml Milch -
1 aufgeschlitzte Chilischote « Saft und
Abrieb von 1 unbehandelten Orange -

150 g Zucker = 4-5 EL Rum - Mark von

1 Vanilleschote + 2 Zimtstangen, zerbréselt -
4 Kardamomkapsein, angedriickt +

3 Sternanis - 5 Eigelb

Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten

+ca. 2 Stunden Gefrierzeit

1. Chocolade klein hacken und in einer
Schiissel iiber einem heiBen Wasserbad
schmelzen.

2. Milch mit Chili, Orangensaft und
-abrieb, Zucker, Rum und Gewiirzen auf-
kochen und 15 Minuten bei schwacher
Hitze ziehen lassen. Milch durch ein fei-
nes Sicb gieBen, ein Drittel davon fiir den
warmen Schaum reservieren, Restliche
Milch mit der Hilfte der geschmolzenen
Chocolade verrithren, in eine flache Wan-
ne geben und anschlieBend fiir ca. 2 Stun-
den ins Gefrierfach stellen.

3. Eigelbe mit der reservierten Gewiirz-
milch in einer Schiissel iiber einem leicht
kochelnden Wasserbad in ca. 5—8 Mi-
nuten schaumig-steif schlagen. Restli-
che geschmolzene Chocolade nach und
nach zuftigen.

4. Angefrorene Trink-Chocolade mit
einer Gabel zerkleinern und in Gliser
verteilen, Warmen Chocoladen-Schaum
daraufgeben und sofort servieren.



CHOCOLADEN-
HASELNUSS-TARTELETTES

Zutaten filr 6 Tartelettes:

50 g gemahlene Haselniisse + 80 g Mehl

50 g Puderzucker « 5o g Frischkdse * sog
weiche Butter + 2 EL Honig *+ 2-3 EL brauner
Zucker » Y2 TLZimt - ca. 30 geschdlte Hasel-
nisse « 125 mlSahne + 1 EL Vanillezucker
150 g Lindt Excellence 70 % * 50 g Nussnougat
« essbares Blattgold zum Garnieren

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde + 15 Minuten
Backzeit fiir die Tarteletts + 1 Stunde Kiihlzeit

1. Haselniisse in einer Pfanne rosten, ab-
kithlen lassen, mit Mehl, Puderzucker,
Frischkiise und Burter zu einem glacten Teig
kneten und in Folie gewickelr 1 Stunde
kalr stellen. Ofen auf 200 Grad vorheizen.
2. Teig auf einer mit Mehl bestiubten
Arbeirtsfliche diinn ausrollen und Kreise
von ca. 12 cm Durchmesser ausstechen.
Kreise in gebutterte, mit Mehl bestiubte
Tartelecte-Formchen legen und im Ofen
12—15 Minuten backen. Auskiihlen lassen
und aus den Formchen l6sen.

3. Honig mit Zucker und Zime in einer
Pfanne erhitzen, Haselniisse zufiigen und
hellbraun karamellisieren. Niisse auf einen
Bogen Backpapier verteilen und die an-
einanderklebenden Niisse mit einer Gabel
voneinander trennen. Abkiihlen lassen.
4. Sahne mit Vanillezucker autkochen.
Chocolade und Nussnougar dazugeben
und unter Riihren darin schmelzen. Cho-
coladen-Creme in die Tartelettes gielien, je
5 Niisse darauf verteilen. Tartelettes fiir
1 Scunde in den Kiihlschrank geben. Nach

Belieben mit etwas Blattgold garnieren.

ZIMTSTERN-DONUTS
MIT CHOCO-HONIG-
GLASUR

Zutaten fiir ca. 20-25 Stiick:

2 TL Trockenhefe + 100 ml lauwarme Milch
50 g Zucker * 50 g weiche Butter - 350¢
Mehl = 2 Eier + 1ELZimt + Markvon 1-2
Vanilleschoten - 150 g Lindt Excellence 70 %
+ 50 g Butter - 125 g Honig

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
+ ca. 1 Stunde Zeit zum Gehen

1. Hefe mit 2 TL lauwarmem Wasscr, lau-
warmer Milch und 1 EL Zucker verriihren

und zugedecke 10 Minuten gehen lassen.
2. Vorteig mit restlichem Zucker, weicher
Butter, Mehl, Eiern, Zime und Vanillemark
zu einem glatten Teig verkneten und in ei-
ner mit erwas Ol ausgepinselten Schiissel
an einem warmen Ort zugedecke noch-
mals etwa 30-40 Minuten gehen lassen.
3. Teig auf einer mit Mehl bestiubren Ar-
beitsfliche etwa 1 cm dick ausrollen. Aus
dem Teig Sterne von etwa 5—6 cm Grolle
ausstechen. Dann mit einem kleineren
Ausstecher jeweils ein Loch in der Micte
ausstechen. Sterne auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen und nochmals 10
Minuten gehen lassen. Teigreste verkneten
und zu weiteren Donuts verarbeiten.

4. Teigsterne portionsweise von beiden
Seiten in heilem Frittiersl ausbacken. Da-
nach auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
5. Chocolade klein hacken und mit der
Butter und dem Honig in einem kleinen
Topf unter stindigem Umriihren schmel-
zen. Zimtstern-Donuts mit einer Seite in
die Glasur tauchen. Diese etwas abtrop-
fen und fest werden lassen.

SCHWARZWALDER-
KIRSCH-PETIT-FOURS

Zutaten filir ca. 16 Petit Fours:

Fiir den Biskuit: 50 g Lindt Excellence 70 % *
50 g Butter - 4 Eier - 50 g Puderzucker -

60 g Mehl - 2 TL Kakaopulver

Fiir die Fiillung 150 g Sauerkirsch-
marmelade - 1kleine Chilischote, der Lange
nach halbiert » 3-4 EL Kirschgeist -

16 eingelegte Sauerkirschen (ersalzweise
Sauerkirschen aus dem Glas)

Fiir den Uberzug: 100 m|l Sahne * 50g
Puderzucker + 30 g Butter « 150 g Lindt
Excellence 70 %

Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde + 20-25 Minuten
Backzeit + ca. 30 Minuten Kiihizeit

1. Ofen auf 180 Grad vorheizen. Choco-
lade klein hacken und mit der Burter in
einem kleinen Topf schmelzen. Eine qua-
dratische Backform (ca. 16 x 16 cm) mit
Backpapier auslegen und mic Mehl be-
stiuben. Eier trennen. Eigelbe mic Puder-
zucker zu einer dicklichen weiflen Creme
aufschlagen. Mehl mit Kakao mischen
und auf die schaumig geschlagenen Ei-

REZEPTE VON JOHANN LAFER

gelbe sieben. Flissige Choco-Butter-
Mischung dazugieBen und unterriihren.
Eiweill zu festem Schnee schlagen, ein
Drittel davon unter den Teig rithren,
restliches Eiweil) behutsam unterheben.
Teig in die Form fiillen und im Ofen
25-30 Minuten backen. AnschlieBend
aus der Form stiirzen und erkalten lassen.
2. Marmelade mic 2 EL Wasser und der
Chili in einen Topf geben, aufkochen
lassen und durch ein feines Sieb streichen.
Choco-Biskuit zweimal horizontal durch-
schneiden. Jede Scheibe gleichmiiBig mit
Kirschgeist betriufeln, groBziigig mit
Marmelade bestreichen und wieder auf-
einandersetzen. Anschliefend fiir erwa
30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.
Restliche Marmelade beiseitelegen.

3. Fiir den Uberzug Sahne mit Puderzu-
cker aufkochen, Burter und Chocolade
stiickchenweise zufiigen und darin aufls-
sen. Uberzug etwas abkiihlen lassen.

4. Choco-Biskuit aus dem Kiihlschrank
nehmen, in 16 Wiirfel schneiden und
diese auf ein Gitter setzen. Den dickfliis-
sig gewordenen Chocoladen-Uberzug
gleichmiibig iiber die Wiirfel verteilen.
Restliche reservierte Kirschmarmelade
nochmals erhitzen, Sauerkirschen darin
wenden und je eine auf jeden iiberzoge-
nen Biskuitwiirfel setzen.

TIPP: CHOCOLADE
RICHTIG SCHMELZEN

Chocolade bzw. Kuvertiire hacken.

In einem Topf Wasser erhitzen. In
diesen eine Chrom- oder Stahlschiis-
sel stellen und darin die Chocolade
bzw. Kuvertiire aufidsen. Die Schiissel
sollte nicht mit dem Wasser in Beriih-
rung kommen, um zu hohe Tempera-
turen zu vermeiden. Darauf achten,
dass das Wasser nicht iiber 60 Grad
erwdrmt wird, da sich sonst Dampf
bildet, der dem Ergebnis schadet.

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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“nspiration ist eine wunderbare Sache.
Wenn sich zudem zwei treffen, die beide
fiir sich einzigartig sind und ihre Leidenschaft
kompromisslos in den Dienst der Perfektion

»So raffiniert

T —————

meine Rezepte

stellen, dann entsteht daraus eine wunderbare
Beziehung, die sich immer wieder neu be-
fruchtet. Und wie schén, wenn diese beiden
auch andere an ihrer Passion teilhaben lassen.
Im vorliegenden Fall ist es ein eingespieltes
Team, das sich entschieden hat, eine Liebes-
erklirung als Buch vorzulegen: ..Chocolade". : I nach b’dC ken«
Die Autoren sind Connaisseurs, die thr Wis- i

sen um zartschmelzende Chocolade gerne ™~ e —
teilen: Lindt und Johann Lafer veroftentlichen ihre
schionsten Rezepre. Und sie machen damit die Welc
ein bisschen siiler und vielleicht sogar gliicklicher.

auch sind, sie las-

sen sich zu Hause

ganz einfach

e

DIE PERFEKTION DER SINNLICHKEIT

.Chocolade"” prisentiert Giber 50 erlesene Rezepte in
vier Kapiteln: Kuchen und Torten, Kleingebick, Des-
serts und Plitzchen. Daneben vermictelt das Buch
alles, was man wissen muss iiber Chocolade, und Tipps
und Tricks, damirt alles perfeke gelingt. Tauchen Sie ein
in die Welt der Maitres Chocolatiers von Lindt, lassen
Sie sich verfiihren von dem zarren Schmelz der Lindt
Chocoladen und den lukullischen Juwelen, die Johann
Lafer daraus machec. Denn wenn die Vollkommenheit
einer Chocoladen-Sinfonie von einem so aullergewhn-
lichen Kiinstler wie Johann Lafer dirigiert wird, kann

das Ergebnis nur eine kulinarische Offenbarung sein. Kulinarisches Kunsthandwerk
Das Buch ,,Chocolade* (160 Seiten) erhalten Sie zum Preis Ob Torte, Gebdck oder Dessert — mit
von 19,90 Euro in allen Lindt Shops sowie ausgewihlten i auserlesener Lindt Chocolade

y i ist der Erfolg garantiert. Johann Lafer
Fachgeschiften (alle Bezugsquellen unter www.lindt.com) adett diese nach mit so.ausgereilten
und im Lindt Online-Shop unter shop.lindt.de : wie anschaulichen Rezepten

DAS GROSSE
CHOCOLADEN-BUCH

Seit Jabren entwickelt Sternekoch Johann Lafer fiir Lindt raffinierte Rezepte mit Lindlt
Chocolade. Nun kénnen Sie diese in einem bochwertigen Buch nachlesen.
Ein perfektes Geschenk fiir Chocoladen-Liebbaber
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Prachtvolle Harmonie

Innen eine Uppige Dekoration aus
weien, blauen und lilafarbenen
Kugeln, auBen sattgriine Tannen-
zweige, sufier Lindt Baumbehang
und einige schlichte Kerzen - der

Lindt Weihnachtsbaum 2011 spielt

mit dem Wechsel von Opulenz
und Natiirlichkeit



LINDT WEIHNACHTSBAUM |
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Der Kolner Florist Heiko Kalitowitsch hat den Lindt Weibnachtsbaum 2011
und einen stilvollen Adventskranz dekoriert — ein reizvolles Spiel aus

leuchtenden Kugeln, frischem Griin und zarter Lindt Chocolade

Alle Jahre wieder versammelc
sich an Heiligabend die ganze Fa-
milie in festlicher Stimmung und
Kleidung, um auf das Christkind
zu warten. Vor dem Wohnzimmer
steigt dann bei den Kindern und auch
so manchem Erwachsenen die Span-
nung, wann wohl endlich der helle
Klang eines Glockchens zum Eintre-
ten auffordert und der Licheerglanz
bestaunt werden darf.

Unser Lindt Weihnachtsbaum hat
fiir diesen besonderen Moment seine
Zapfen abgelegt und wurde rund
um den Stamm mit gliczernden und
matt schimmernden Kugeln in Blau,
Lila und Weil} geschmiicke. Far-
ben, die sich auch in den Kerzen
und Gestecken auf dem Fensterbrett
wiederfinden. Der besondere Reiz
des Baums liegt im Wechsel von
festlichem Schmuck innen und den
frischen griinen Asten rundherum.
Diese sind ganz puristisch nur mit
weillen Kerzen dekoriert. Dazwi-

Lindt Baumbehang

Ob Sahnecréme, Nougat oder Blatterkrokant —

bei dieser feinen Dekoration mit dem chocoladigen
Lindt Baumbehang findet jeder etwas nach

seinem Gschmack
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SIE GEHOREN ZUM WEIHNACHTSBAUM wie die
leuchtenden Kerzen und schokoladiger Baumbehang:
Christbaumkugeln. Urspriinglich wa-
ren es Apfel, Niisse und Zucker-
waren, die man an die Zweige
des Weihnachtsbaums héngte,
um den Kindern die kalte Jah-
reszeit zu versiifen. 1847 kam
ein Glasbldser aus Thiiringen

LINDT CHOCOLADENSEITEN

schen setzen kunstvolle Zapfenge-
binde zusitzliche Akzenre. So bieret
der diesjdhrige Lindt Weihnachtsbaum
einen spannenden Kontrast aus Natur
und kunstvoller Dekoration. Ein wah-
res Festragskleid fiir Tannenbiume!
Und damit GroB3 und Klein die weih-
nachtliche Pracht nicht nur bestaunen,
sondern sich auch an siillen Geniissen
erfreuen konnen, kommt in Heiko
Kalitowitschs Baumkunstwerk auch
der chocoladige Lindt Baumbehang
zu Ehren. Ob Sahnecréme-Glocken,
Nougat-Kugeln oder Blitterkrokant-
Zapfen — die feine Confiseriekunst
der Maitres Chocolatiers von Lindt ist
eine unwiderstehliche Weihnachts-
delikatesse. Klassisch und gut!

Doppelter Genuss

Fiir Liebhaber von Lindt Chocolade haben die Maitres
Chocolatiers bunte Metallkugeln mit einigen ihrer
Kastlichkeiten gefiillt. So diirfen sich Augen und Gaumen
liber diese stilvolle Fensterdekoration freuen

aufdie Idee, Friichte und Niisse aus feinstem Glas herzu-
stellen. Schnell wurde derim Kerzenschein so zauberhaft
leuchtende Baumbehang beliebt und so entstanden immer
neue Figuren, Engel, Weihnachtsmanner und schlieBlich
auch Kugeln aus dem zerbrechlichen Material. Als 1880
der amerikanische Kaufmann Frank Winfield Woolworth
die Kugeln entdeckte und fiir sein beriihmtes Kaufhaus
bestellte, traten sie den Siegeszug um die Welt an und sind
heute von keinem Weihnachtsbaum mehr wegzudenken.



Festlich geschmiickter Adventskranz

Vorfreude ist die schinste Freude. Im Advent macht
man es sich gemiitlich, dekoriert die Wohnung und
genieft die ein oder andere Chocoladen-Kdstlichkeit
wie die Lindt Weihnachts-Chocolade und -Mandeln.
Qder fiir Zwischendurch eine Mini Lindor-Kugel?

Und warum den Adventskranz nicht auch einmal stilvoll-
elegant mit sandfarbenen Kerzen und Kugeln dekorieren,
wie ihn Heiko Kalitowitsch hier in Szene gesetzt hat

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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'{  MEISTERWERKE DER
CONFISERIEKUNST

ochiein
Eine erlesene Auswahl
feiner Lindt Pralinés der
Maitres Chocolatiers fiir
die festlichen Anldsse
des Lebens
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Es sind die grofsen Ereignisse und

die kleinen Momente, die besonderen
Stunden oder die personlichen
Sehnsiichte — und manchmal auch
nur der Wunsch, sich selbst etwas zu
gonnen: All dies sind die Gelegenbeiten
im Leben, in denen ein Praliné uns

den Augenblick verstifst

riider, kommt, ich trinke Sterne!”, soll

Dom Pérignon, der Kellermeister der

Abtei Hautvilliers bei Reims, voller
Begeisterung ausgerufen haben, als er zum ersten Mal
seinen beriihmten Champagner kostete. So einzigartig,
wie der ehrwiirdige Abt diesen Genuss vor Jahrhun-
derten erlebte, kennt doch jeder von uns solche Mo-
mente. Momente, die so besonders sind, dass sie nach
einem kronenden Abschluss verlangen. Und was wiire
hier passender als ein edles Praliné, umbhiillt von teins-
ter Chocolade?

DIE SUSSE VIELFALT
FUR GROSSE ANLASSE

.Das Leben ist wie eine Schachtel Pralinen — man weil}
nie, was man bekommt”, sagte Tom Hanks als Forrest
Gump in dem gleichnamigen Film. Eine sehr positive
Siche der Welt, wenn man davon ausgeht, dass es sich
bei der Schachtel um die kostlichen Pralinés der Mai-
tres Chocolatiers von Linde handele. Jedes

einzelne Lindt Praliné ist ein kleines Kunst-

werk, das man ganz bewusst genief3c. Und

jede Komposition der delikaten Kreatio-

nen ist wie eine Entdeckungsreise oder wie

ein exquisites Menii: abwechslungsreich

und ein sinnliches Ereignis. Ist es da ein Wunder, dass
meisterhafte Confiseriekunst in Form feinster Pralinés
die besonderen Anliisse im Leben begleitet? Fiir die
Liebsten, zur Taufe, Hochzeit, zum Geburtstag oder Ju-
bilium: Pralinen besiegeln die groflen Momente.

PRALINENMOMENTE

FUR HOCHFEINE MOMENTE
UND FESTLICHE ANLASSE
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PRALINENMOMENTE

FEINES FUR ALLTAGLICHE MOMENTE

Nur halb so groB, aber genauso raffiniert prisentieren
sich die Lindt Mini Pralinés. Mit viel Liebe zum Detail
haben hier die Maitres Chocolatiers von Lindt einen un-
beschwerten Genuss fiir alledgliche Momente geschaften.
Frei nach dem Motto ,,Je kleiner, desto 6fter”, kénnen Sie
mit der Miniaturausgabe auch kleine Augenblicke zu
etwas ganz Besonderem machen — allein oder mit ande-
ren. Nehmen Sie sie doch mit, wenn Sie das nichste Mal
bei der besten Freundin vorbeischauen, und versiilen Sie
sich den gemeinsamen Nachmittag. Denn egal ob Sie
mit Pralinés Hochfein groBe Ereignisse feiern, gemein-
sam mit Freunden die raffinierten Mini Pralinés ge-

(J.(:(Afu )/)/(f/uz(f et feletnes Oj‘t/ﬁﬂ

Liebe zum Detail
Alle Lindt Pralinés
werden mit Verzierun-
gen versehen - hier
erhalten die Orange-

! Marzipan Mini Pralinés
ein Choco-Dekor

LINDT CHOCOLADENSEITEN

ter sind nétig, um

Lindt Mini Pralinés

Die Mini-Versionen der Pralinés sind
mit ihrem modernen Design in bunten
Farben Blickfang und siiBes Mitbring-
sel fiir gute Freunde in einem

nieflen oder den Genuss ganz fiir sich allein zelebrieren
— Pralinés von Lindt kréonen den Augenblick. Zeit,
sich zuriickzulehnen, abzuschalten und die feinen Pra-
linés-Kreationen in ihrer Vielfalt zu genieflen und sich
auf der Zunge zergehen zu lassen.

stwert-

Handarbeit

, Viel Handarbeit und
geschickte Mitarbei-

Sorgfalt

Die zarten Pralinés
werden vorsichtig
von Hand in die
Schachteln gegeben
und anschliefend
sorgsam verpackt

aus erlesenen Zuta-
ten kleine Kunst-
werke zu machen

Fotos: Krentz Photography, jan C. Brettschneider
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NEUES AUS DEM HAUSE LINDT
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Bei den

treffen klassische Rezepturen auf modernes,

puristisches Design mit edlem Metallic-Effekt in verschiedenen Trendfarben

Ob fiir Weibnachten, fiir Silvester oder einfach fiir die

kalten Wintertage, die Maitres Chocolatiers haben sich

wieder viele raffinierte Kreationen einfallen lassen ...
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Die hochwertige Schleife und der dekora-
tive Anhdnger mit Gliickssymbol machen
die zum idealen Gastgeschenk
fUr die Party des Jahres!

46 LINDT CHOCOLADENSEITEN

Wenn
sich das Jahr langsam
dem Ende neigt, ist es an der
Zeit, kurz innezuhalten und sich an
die schénen Ereignisse im Leben zu er-
innern. Wenn Sie diese Momente mit an-
deren teilen mochten, dann entdecken Sie
die feine Auswahl der besten Mini Pralinés
von Lindt — mit handwerklicher Sorgfalt
und viel Liebe zum Detail fiir all die kre-
iert, die unbeschwert die hohe Confi-
seriekunst genieflen méchten. Wir
wiinschen alles Gute zum
neuen Jahr!

sl

Foto: Krentz Photography
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Freunde gehaltvoller
Chocolade diirfen sich die
limitierte

nicht entgehen lassen
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Die hochwertige

aus Porzellan
ist gefiillt mit
feinen Mini Weih-
nachtsmannem

Hochwertige Verpackun-
gen, feiner Inhalt: Wer anderen
eine Freude machen michte, weil}, wie
wichtig der duBere Eindruck ist.

Die neue
und die
in der Trendfarbe Brombeer
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NEUES AUS DEM HAUSE LINDT

Schon in der Antike galt die
Kugel als die vollkommene Form.
Die Kénigin der Pralinen — die Truffes
von Lindt — vereint dieses perfekte Auflere
mit einem ebenso perfekten Inhalt. Génnen

Sie sich doch zu besonderen Anlissen diese har-
monische Komposition aus feiner Chocolade und
einer erlesenen Triiffelfiillung.

Die ent- -4 %
fiihren auf eine Reise ins Chocolade- i:}.l e
Paradies. Liebhaber klassischer Sorten e =

finden in der Zusatz- 2

lich Triiffeln mit Jamaica-Rum, Williams-

Birme und Kirschwasser :
o

‘ Lol R

€S

O
SELECTIO

Die ohne Alkohol sind auch fiir
kleine Genieler ein Fest und bezaubern wie
die mit exklusiver

Orangennote durch die nostalgischen Verpa-
ckungen im Weihnachts-Tradition-Design
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Foto: Jan C. Brettschneider (1), SourceTrust (1)

NACHHALTIGKEIT

Wenn ein Stiickchen Lindt Excellence mit ihrem kidftigen, kakaointensiven

Geschmack den Gaumen verwohnt, geraten Liebbaber feiner dunkler Chocolade

ins Schwdrmen. Doch neben dem vollkommenen Genuss stebt bei

Lindt & Spriingli die Verantwortung fiir Mensch und Natur an oberster Stelle

Ein intensives Kakaoaroma und der besonders zarte
Schmelz, das sind die Eigenschaften, die die Lindt
Excellence-Tafeln bei Kennern so beliebt machen. Fiir
diesen Hochgenuss sind eine Reihe von Faktoren verant-
wortlich: die Rostnote des Kakaos, die Aromenvielfalt
und natiirlich die Conche, jenes legendiire Rithrwerk,
das der beliebten Lindt Chocolade erst ihren besonderen
zartschmelzenden Charakter verleiht. Aber auch die
Wahl des richtigen Kakaos hat einen erheblichen Ein-
fluss auf das intensive Geschmackserlebnis. Die hoch-
wertigen Edelkakaobohnen, denen die Lindt Excellence-
Tafeln ihren unvergleichlichen Geschmack verdanken,
machen nicht einmal fiinf Prozent der Kakaowelternte
aus — und werden zunehmend seltener.

Alle Nachhalrigkeitsaspekte werden bei Lindr auf obers-
ter Fiihrungsebene verfolgt und von einem eigens zu
diesem Zweck im Jahr 2008 ins Leben gerufenen Ver-
waltungsrats-Ausschuss (CSR Committee) kontrolliert.
Die enge Zusammenarbeit mit den Zulieferern in Ghana
ermégliche Lindt & Spriingli die Riickverfolgbarkeit ihrer
Kakaobohnen bis hin zu den Bauern und gewihrleistet
nicht nur die hohe Qualitic der Kakaobohnen, sondern
auch die direkte Einflussnahme auf soziale Umstiinde.
Dieses spezielle Einkaufsmodell sichert den Bauern fest-
gesetzte Preise und somit geregelte Einnahmen. Dariiber
hinaus bezahlt Lindr fiir diese Kakaobohnen einen frei-
willigen Aufpreis, der vor Ort zielgerichret in konkrete
soziale Projekte, in die regionale Infrastrukeur und in die
Verbesserung der Kakaoqualitdt investiert wird.

Lindt & Spriingli fordert durch die Unterstiitzung in-
ternationaler Non-Profit-Organisationen wie der World
Cocoa Foundation (WCF) oder dem Sustainable Tree

Crops Program (STCP) ideell, aber auch finanziell die
Nachhaltigkeit im Kakaoanbau. Dies beinhaltet zum Bei-
spiel Schulungen fiir die Kakaobauern im Hinblick auf
optimierte Anbaumethoden und damir die Erzielung von
qualitativ und quantitativ hochwertigeren Ernten, was
wiederum eine Verbesserung der Lebensbedingungen
fiir die Kakaobauern mit sich bringt. Das Sustainable Tree
Crops Program (STCP, deutsch: Nachhaltiges Bauman-
bauprogramm) hat beispielsweise zum Ziel, sowohl die
finanzielle Situation von 150.000 Kakaobauern in West-
afrika als auch deren Umwelt nachhaltig zu sichern.
Dariiber hinaus ist das Unternehmen Mitglied des Glo-
balen Paktes der Vereinten Nationen (UN Global Pacrt),
eines Zusammenschlusses von Unternehmen und der
UNO, um die Globalisierung sozial und skologisch
sinnvoll zu gestalten.

Ob sozial oder 6kologisch — das vielfiltige Engagement
von Lindrt ist ein Bekenntnis zu nachhaltigem Genuss.
Denn wie hohe Qualitit und verantwortungsvolles Ha-
deln sich auszahlen, kénnen Sie schmecken — in jedem
Stiick Lindt Excellence. Mehr zum Thema Nachhalcig-
keit bei Lindt finden Sie unter www.lindt.com

Uber die Organisation Sourcetrust (www.sourcetrust.org)
setzt sich Lindt fiir die Verbesserung des sozialen und tkologi-
schen Umfelds der Kakaobauern in Ghana ein

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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Kreieren Sie auts verschiedenen Chocoladen-Sorten
und Zutaten Ihre eigene Lieblings-Chocolade

F iir Liebhaber exklusiver Chocolade geht ein Traum
in Erfiillung! Denn jetzt haben Sie die Moglich-
keit, selbst zum Maitre Chocolatier zu werden
und Thre ganz perstnliche Tafel zu kreieren.
Wihlen Sie dazu im Lindt Online-Shop
(shop.lindt.de) aus drei Basis-Chocola-
den-Sorten (Vollmilch, Weill und Dunkel)
aus und verfeinern Sie diese mit Ihren Lieb-
lingszutaten, von ganzen Cranberrys liber
gerostete Mandeln bis hin zu Pistazien.
Mindestens 40 Zutaten stehen zur
Wahl, hinzu kommen spezielle saiso-
nale Ingredienzien. Zum Abschluss
werden die Tafeln in unterschiedlichs-
ten Designs hochwertig verpackt und
mit IThrem Namen personalisiert. Auf
diese Weise konnen Sie sich ganz individuell
Ihre liebste Lindt Chocolade zusammenstellen
— ideal auch als originelles Geschenk.
Ubrigens haben auch die Besucher des Lindt
Schokoladenmuseums in Koln die Moglichkeit,
eigene Tafeln zu kreieren und diese gleich im

. . Anschluss mit nach Hause zu nehmen.
“ Lindt Schokoladenmuseum, Am Schokola-
denmuseum 1 a, 50678 Kéln, Tel. 0221/

931 88 80, www.schokoladenmuseum.de,
Di.—Fr. 10-18 Uhr, Sa., So. u. feiertags 11-19 Uhr

lhre selbst kreierte Tafel wird
personalisiert und an eine
Wunschadresse geschickt

A
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h Ziirs am Arlberg gile als das ,,wohl

meistausgezeichnete Gourmetdorf der Welt".
Nirgendwo sonst findet sich auf so kleinem Raum
eine so hohe Dichte an Sterne-Restaurants und
exquisiten Adressen. Adelheid und Eberhard
Merz kamen nun als Gewinner der Reise aus den
Lindt Chocoladenseiten 2/2010 in den Genuss,
das berithmte Bergdorf mit seinen 280 Pistenki-
lometern selbst zu entdecken. Das Gewinner-
Ehepaar verbrachte Ende Mirz eine Woche im

luxuriosen Hotel Edelweild und freute sich iiber
Adelheid und Eberhard Merz aus
Momlingen freuten sich iiber Sonne,
Skifahren und den ,vorziiglichen
Service* im Hotel Edelweif

den Schnee, den guten Service und den scrahlen-
den Sonnenschein. Wir gratulieren sehr herzlich!

e SR R “ LINDT NEWS

s e R 8 LN Setmstan, (mutpescans + eomtng 1 IS
LINDT Schokolade, Deutschiand | £ e o

| = R A R L Mit der Lindt Seite bei Facebook sind Sie immer auf dem
Laufenden tiber akiuelle News, spezielle Aktionen und attrak-
tive Gewinnspiele. Plaudern Sie mit anderen Lindt Fans, fin-
den Sie Links zu leckeren Choco-Rezepten oder laden Sie Ihre
Freunde ein, wwuw.facebook.com/lindtdeutschland

zu besuchen. Auf unserer Lindli Homepage wwuw.lindt.com

[finden Sie in der Fufszeile tibrigens einen praktischen
Direktlink mit dem Facebook-Symbol (s. links).
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Erfahren Sie als Erstes, wenn die Maitres Chocolatiers von Lindt neue raffinierte Rezepte
entwickelt haben oder der Lindt Online-Shop attraktive Saison-Angebote prasentiert.
Der Lindt Newsletter macht’s méglich. Melden Sie sich einfach online unter
www.lindt.com an und Sie werden regelmafig tiber aktuelle Neuigkeiten informiert.
Unter allen Neuanmeldungen bis 31.12.2011 verlost Lindt & Spriingli zudem

fiinf Choco-Jahres-Abonnements. Chocoladenseiten wiinscht viel Gliick! —




Kleben Sie hier Ihre Logos
der Weibnachts-Spezialitdten

Sammelpass*
[fiitr Weibnachls-

Treueaktion

Bitte schicken Sie den Sammelpass
mit den aufeeklebten Lindt Logos
bis zuum 31.01.2012 an

Lindt & Spriingli GmbH,
Stichwort

. Weibnachts-Treueaktion
52094 Adachen

*Den Sammelpass gibt es auch zum Download auf
www lindt.com

Einsendeschluss ist der 31.01.2012.

Wir senden Ihnen anschliefend lhre Treueprimie zu
Namen und Anschrift nicht vergessen. Berlicksichtigt
werden nur die Logos der Lindt Weihna Beutel.
Logos anderer Lindt Produkte nehmen nicht an der
Aktion teil. Nicht teilnahmeberechtigt sind Lindt
Mitarbeiter und ihre Angehirigen.

Beutel auf:

Thre Treue lohnt sich!
Logos sammeln und Prdmie sichern.

Vorname/Name

Strafe/Hausnr.

PLZ/On

je einfach =usdtzlich

B |a, ich bin damit einverstanden, weitere Produkt- und Werbeinfarmationen zu erhal
ten. Die Chocoladefabriken Lindt & Spriingli GmbH darf meine Angaben zusammen
mit den ggf. von mir frither oder zukiinftig erfassten Daten speichern. Die Chocolade-
fabriken Lindt & Spriingli GmbH stellt sicher, dass meine Daten nicht an Dritte weiter-
gegeben werden. Meine Einwilligung kann jederzeit durch ein Schreiben an die
Chocoladefabriken Lindt & Spriingli GmbH, Konsumentenservice, Postfach 10 10 23,
52010 Aachen, widerrufen werden
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Lindt belohnt treue GenieBer der feinen
Weihnachts-Spezialititen im Beutel

LINDT BEDANKT SICH

Fiir sechs gesammelte Logos
der Lindt Weihnachts-Speziali-
titen-Beutel erhalten Sie einen
Teddy-Magneten (4 x 3 cm).

Fiir zwolf gesammelten Logos
belohnen wir Sie mit einem :
Por.zeikﬁn-Tecldy (Hohe ca. 5 cm). :
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Porzellan-Ted y
SO NEHMEN SIE TEIL o
Einfach das Oval mit dem goldenen Linde
Schriftzug (Lindt Logo) auf den Vorder- :
seiten der Lindt Weihnachts-Spezialiti-
ten-Beutel ausschneiden und auf den
Sammelpass aufkleben. In einem frankier-
ten Briefumschlag abschicken und so
Thre Lindt Treuepriamie sichern.
Nicht teilnahmeberechtigt sind Lindt Mitarbeiter sowie
deren Angehirige. Die Weihnachtsbeutel-Treueaktion findet
im Zeitraum vom 1. November 2011 bis 31. Januar 2012
statt. Berlicksichtigt werden ausschlieBlich die Logos der

Lindt Weihnachts-Beutel. Logos anderer Lindt Produkte
werden nicht berlicksichtigt.




Sag’s mit dem

-

Teddy von Lindt.
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Wenn etwas von Herzen kommt, sagt man es am schonsten
mit dem neuen Teddy von Lindt. Liebevoll kreiert von den
Maitres Chocolatiers macht er jede Botschaft zu einem siiBen -
kleinen Geschenk.
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