Kostenlos zum Mitnehmen OSTERN 2018 www.lindt.com

Choco

L . @.\‘ 2
 LINDT MAGA-% FUR GENIESSER

v

UNWIDERSTEHLICH
SCHOKOLADIG

Johann Lafers raffinierte Rezepte
fur den Osterkaffee

ZITRUS-SPECIAL

Lindt Chocolade trifft auf
fruchtige Zitrusfrische”

FLOWER-POWER
FUR OSTERN

Der neue Lindt Goldhase
Blumen Edition

SO ENTSTEHT DER LINDT-TYPISCHE,
EINZIGARTIGE SCHMELZ!"
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HELLO Bunny —so
feiern Sie Ostern
einmal ganz anders!
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Osterinspirationen

Von feinen Flamingos, starken Kooperationen
und schokoladigen Nachtausfligen

Tierisch schick

Der Lindt Goldhase présentiert sich im neuen
Design als modischer Trendsetter

Der Friihling steht vor der Tiir!

Endlich geht es wieder raus ins Freie!
Wir zeigen, wie Sie den Friihling an Ostern
nach Hause holen

Zehn Gliicksmomente

Goénnen Sie sich eine kleine Auszeit vom Alltag

mit den zartschmelzenden Lindor Kugeln

Ostern mal anders

Unkonventionell, frech, cool: Tipps fur ein
Osterfest der individuellen Art

Dem Besonderen auf der Spur

Der Maitre Chocolatier von Lindt im Interview:
,Deshalb ist Lindt Excellence einzigartig!”

Ein Geschenk fiir grofle Anlisse

Ob bei Hochzeiten, Geburten oder Jubilaen,
die edlen Lindt Pralinés Hochfein sind gern
gesehene Gaste

Schokolade trifft Zitrusfrische

Der Geschmack des Sommers: spritzige
Zitrusfriichte und crémige Lindt Chocolade

Modische Minis

Lindt Mini Pralinés im trendigen Patches-Look

Einladung zum Osterkaffee

Sternekoch Johann Lafer versiiit mit raffinier-
ten Schokoladen-Kreationen lhr Osterfest

Die ganze Welt von Lindt

Spannendes und Neues aus der groken,
feinen Welt der Lindt Chocolade

INHALT UND EDITORIAL

Liebe Leserinnen
und Leser!

stern liegt wieder einmal frith im Jahr.
Schon am 1. April darf der Osterhase
Schokoladeneier verstecken. Ob er das
im Griinen machen kann? Wie das Wetter
auch wird — mit diesen Chocoladenseiten holen wir
den Frithling nach Hause. Mit wundervollen Blumen
und der neuen Goldhasen Blumen Edition feiert die
Lindt Familie ein fréhliches Osterfest (ab S. 10). Da
diirfen natiirlich viele kleine und groBe Lindt Eier
nicht fehlen. Auch Johann Lafer hat sich Gedanken
gemacht, was an solch einem Festtag Freude berei-
tet, und hat verfiihrerische Bickereien mirt feiner
Lindt Chocolade gezaubert (ab S. 40)!
Viele feiern Ostern aber ganz anders, zu zweit oder
mit Freunden. ,,Ostern mal anders” haben wir deshalb
unsere Ideenstrecke fiir den HELLO Bunny und seine
kostlich gefiillcen HELLO Eggs genannt (ab S. 22).
,Schokolade triffc Zitrusfrische“ hieB3 das Motto der
Maitres Chocolatiers. So kreierten sie frucheig-frische
Rezepruren, mal knackig, mal crémig oder unend-
lich zartschmelzend gefiille. Ob Lindor Citrus, Lindt
Excellence Limone-Ingwer oder Lindt Creation Po-
melo — fiir diese Neuheiten sollten Sie sich Zeit neh-
men und sie sich auf der Zunge zergehen lassen!
Ein paar Minuten am Tag nur fiir sich — das sind
fiir viele von uns wahre Gliicksmomente im Alltag.
Mein Tipp: Geniefien Sie diese Auszeiten ganz be-
wusst mit einer Lindor Kugel. Thre unendlich zart-

schmelzende Fiillung tut der Seele gut und gibt
Kraft fiir die nichsten Aufgaben (ab S. 18). .V%

Ich wiinsche Thnen viele dieser genussvollen
Gliicksmomente und ein frohes Osterfest! Thr
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MAGAZIN

Beschwingt in den Friihling — mit Mini Pralinés Flamingo

<

Flamingos stehen fiir Schonheit und Grazie, dazu symbolisieren sie mit ihrem zarten bis leuch-
tenden Rosa Leichtigkeit und Lebenslust — Attribute, die sich ganz wunderbar mit den Lindt
Mini Pralinés verbinden lassen. Deshalb gibt es sie jetzt fiir kurze Zeit mit Geschenk-

schleife und stylischem Flamingo-Anhinger: als kleine, feine Aufmerksamkeit zum
A Verschenken oder zum lustvollen Genieflen mit den besten Freundinnen. Genauso
% raffiniert wie die klassischen Lindt Pralinés, sind sie nur halb so groB. Umso &fter

kann man sich von der erlesenen Vielfalt verfithren lassen.

STER-INSPIRATIONEN

... rund um feine Lindt Chocolade — von stylischen Mini Pralinés-
Verpackungen Uber einen ganz besonderen Goldhasen bis zu den

erlesenen Kakaosorten der Lindt Premium-Chocolade

SAG ES MIT DEM GOLDHASEN

Die edle goldene Hiille, das Glockchen am dekorativen roten
Band - keine Frage, liber einen Lindt Goldhasen freut sich je-
der von Jung bis Alt. Noch ein klein wenig schoéner ist es aber,
wenn der unwiderstehliche Osterliebling mit einer kleinen
persénlichen Botschaft versehen wird, Genau das ist jetzt
mdoglich. Ob Sie sich bei einem lieben Menschen bedan-
ken wollen, vielleicht auch sagen, wie sehr Sie ihn lieben,
oder einfach nur frohe Ostern wiinschen — mit den Gold-
hasen mit speziellem Bandchen zeigen Sie Ilhren Mitmen-
schen, was sie lhnen bedeuten. Einfach bei lhrem Handler
einen Goldhasen mit einem der neun emotionalen Bot-
schaften und sliRen Kosenamen aussuchen und schon wird
der Goldhase zu lhrem ganz personlichen Boten der Gefiihle.

k
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NACHTS IM MUSEUM

Was leuchtet golden im Dunkeln und zieht groke wie kleine Schlecker-
maulchen magisch an? Das ist der Brunnen im Schokoladenmuseum
zu Koln: drei Meter hoch, mit 40 goldenen Kakaofriichten verziert und
mit 200 Kilogramm frischer Schokolade geftillt. Naschen ausdriicklich
erlaubt! Uber zwdIf Millionen Besucher haben das Wahrzeichen bereits
bei Tage besucht, bewundert und sich daran gelabt. Nun kann man
sich das einzigartige Vergniigen auch nachts génnen, verbunden mit
einer Entdeckungsreise durch das Museum. Fir Familien mit Kindern
zwischen acht und zwdlf Jahren haben sich die Maitres Chocolatiers ein
spannendes Nachtprogramm ausgedacht: Sie besuchen die Herstellung
im Museum und reisen zu den Erfindern der Schokolade. Gemeinsam
I6sen sie knifflige Ratsel und probieren verschiedene Schokoladensorten
in fast volliger Dunkelheit. Termine, Infos und Anmeldung unter:

www.schokoladenmuseum.de/
de/aktuelles/details/nachts-im-museum
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Ein bisschen Herz muss sein!

Geburtstag, Ostern, Weihnachten — das sind die klassischen
jahrlichen Anlisse, um die Liebsten zu beschenken. Ein Ge-
schenk, das von Herzen kommt, bereitet aber auch an jedem an-
deren Tag Freude. Deshalb haben sich die Maitres Chocolatiers von
Lindt eine besonders siife Aufmerksamkeit ausgedacht: kleine Chocoladen-
Herzen. Die konnen Sie das ganze Jahr iiber verschenken, um
sich zu bedanken oder Thre Wertschitzung zu zeigen. Neben
den drei roten Herzvarianten gibt es noch eine spezielle in
edlem Gold, die jeden Tag zu etwas Besonderem macht.

NACHGEFRAGT

Gibt es beim Kakao unterschied-
liche Sorten, so wie beim Wein?

Maitre Chocolatier von Lindt: Wer
beste Schokolade herstellen méchte,
braucht nicht nur das Know-how daftir und
die Erfahrung, sondern vor allem erlesene
Zutaten — also auch besten Kakao.
Daflir kommen vier Sorten infrage: die
beiden Edelkakaosorten Criollo und
Nacional sowie der Konsumkakao
Trinitario und Forastero. Criollo ist der
edelste Kakao mit einem facettenreichen
Geschmack und weichen, nussigen und
an Trockenfrlichte erinnernden Aromen.
Wir verwenden ihn zum Beispiel fiir
unsere Lindt Excellence. Ein Criollo-
Baum tragt deutlich weniger Friichte als
andere Sorten und ist sehr empfindlich.
Deshalb sind die Bohnen sehr teuer.
Nacional steht dem edlen Verwandten
in puncto Seltenheit und Wert kaum
nach. Er besitzt wiirzig-blumige Noten.
Der Anteil von Criollo und Nacional an
der Jahreswelternte macht zusammen
gerade einmal finf Prozent aus. Wie
beim Wein ist auch beim Kakao der
Anbauort, das sogenannte Terroir, wichtig
fur den Geschmack. Criollo ist nicht
gleich Criollo, Nacional nicht gleich
Nacional und somit ist auch Schokolade
nicht gleich Schokolade. Es liegt ganz an
uns und unserem Kénnen, den Kakao
nach seinen unterschiedlichen Sorten,
Aromen, Herkunftsléndern und Terroirs
aufeinander abzustimmen, sodass eine
harmonische Mischung entsteht. Mehr
dazu finden Sie Ubrigens ab Seite 28
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Lindt Goldhase
vs-ir- Rot und Gold \eycht;-um die-\;e—;;/
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und verstarken sich gegenseitig. Zwi-
schen den Tulpen versammelt sich auf
dem roten Blutenteppich eine ganze

Familie des Lindt Goldhasen aus feinster
Lindt Alpenvollmilch-Chocolade.
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Fotos: Studio Krentz Photography; Styling: Heiko Kalitowitsch

e E 7 £
O il
@ __conir®
E Edition

fr Kb

o

8 LINDT CHOCOLADENSEITEN




‘ ’ i i
‘}.F" 3 K 4‘

%
Fos / ’ § : S % T
AR ¥ 3 B, R A . Kleider machen Leute®, sa"g’t‘_'egch
v GoldhaSe Antmal Print . G ' = ce i oot ono sdpicss e’
g n a7 2 2 & IR\ T mit angesagten Tiger- und Leoparden-
o’ : mustern*Diégommen jm Dschungel =
\_besonders gut zur Geltung .
: Aﬁ\ Mh{%t‘hayes diirfen’die:passender
£\ Eier von Lindt nichitfehie

¥




T CHOCOLADENSEITEN




Fotos: Krentz Photography
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OSTERN MIT LINDT

Mit dem Osterfest stimmen wir uns auf den Frihling, auf die warme

Jahreszeit ein — und genieken die dsterlichen Kostlichkeiten von Lindt

er Frithling ist zuriick, die Erde erwacht wieder

— alles wichst und blitht. An Ostern erleben wir

die Natur und ihr Erwachen immer ganz bewusst.
Besonders, wenn der Osterhase seine Ostereier im Griinen
verstecke. Dann bringen sich die feinen Lindt Chocoladen-
Eier und die zarten Bliiten gegenseitig zum Leuchten. Dass
der Osterhase bunte Eier versteckt, hat eine lange Tradition.
Uber die Hintergriinde ritselt man bis heute. Denn es ist ja
schon ein wenig eigenartig, dass ein Hase an Ostern die Eier
bringen soll. Theorien fiir die Herkunft gibt es viele — je nach

Region ganz unterschiedliche. Die naheliegendste: Sowohl

Ab ins Korbchen!
Schneiden, flechten, kleben:
Die siiken kleinen Osternester

bieten reichlich Platz fiir den
Lindt Goldhasen, Choco-Kéafer
und viele Eier. @ Bastelanlei

www.lindt.cor

tungen unte

Und wenn der Goldhase in
seinem Méhren-Mobil unterwegs
ist, dient so ein Nest auch mal
als Méhren-Mobil-Garage. Dann
diirfen die Mdhren-Taler als
Ersatzrader natlrlich nicht fehlen.

der Hase als auch die Eier gelten seit vielen Jahrhunderten
als Symbole fiir das Erwachen der Natur und der Fruche-
barkeit. Beides zu verbinden, lag fiir die Menschen friihe-
rer Zeiten nahe.

Bunte Eier passen aber nicht nur wegen des Themas prima
zu Ostern: Die Feiertage nurzen viele, um das Zuhause friih-
lingshaft zu schmiicken und es sich gemiitlich zu machen.
Dann trifft sich die ganze Familie zum Osterfrithstiick, die
Kinder suchen Schokoladeneier und GroB und Klein freuen
sich iiber die vielen feinen Osterkdstlichkeiten von den
Maftres Chocolatiers von Lindt.

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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OSTERN MIT LINDT

Ostern ist aber auch die Zeit, um an andere zu denken. Am
Ostersonntag Eier zu verschenken, ist seit vielen Jahrhun-
derten Brauch. Mit zahlreichen Geschenkideen rund um
kostliche Lindt Eier und den Lindt Goldhasen halten die
Maircres Chocolatiers von Lindt diese Tradition aufrecht. Seit
dem 17. Jahrhundert ist es zudem Brauch, Hiihnereier zu
bemalen und zu verstecken. Im 19. Jahrhundert gab es dann
erstmals Ostereier aus Schokolade. Bald schon wurden sie
auch dazu verwendet, die Wohnungen liebevoll zu dekorieren.

So lachen sie uns aus selbst gebastelten Nestern an, hingen
an Forsythienzweigen oder sind frohliche Farbakzente auf
dem gedeckten Tisch. Viele wundervolle Moglichkeiten, eine no :
fréhliche Osterstimmung und den Friihling ins Haus zu holen, 2 Mini-Nester fuir zwei

zeigen wir Thnen mit unseren tollen Bastel- und Dekoideen Aus Eierkartons werden mit Draht,

rund um die 6sterlichen Késtlichkeiten von Lindt. C&C, fﬁchleife, Dzko.stroh:lnd je eIilne"lmhLindor
A ango- und einem Alpenvollmilch-

Mini-Ei kleine, dekorative Nester.

Fo ctal=m it -~ -t~ 5 1 H + A
@ Bastelanleitungen unter www.lindt.com

Frobe Ostern, Mama und Papa! 3
Wenn sie mal immer so brav wéren ... Anscheinend sorgt die Vorfreude auf die
Lindt Kostlichkeiten an der Ostertafel fiir eine wundervolle Osterstimmung.

2

12 LINDT CHOCOLADENSEITEN



OSTERN MIT LINDT
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Friiblingshafte
Lindt Goldbasen ;
Willkommen Friihling!", ')
scheint diese osterliche

Lindt Goldhasen-Familie zu ? &
rufen. Der Blitenzauber 7
findet nicht nur in den
Vasen, sondern auch auf
den entziickenden
neuen Lindt Goldhasen
der Blumen Edition statt.
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5 Bunte Eiervielfalt

Die selbst gebastelten Vasen und

Becher verbinden Blitenpracht und feinste
Lindt Chocolade. Hinein kommt, was hiibsch bliht

oder kostlich schmeckt, wie Lindor Eier, Blatter-
krokant-Eier, Marc de Champagne-Triffel-Eier,
Creation-Eierlikor-Vanille- oder Cresta-Eier.

Ostern d la francaise

Im Fahrradkorb mit frischen Blumen
haben sich neben dem Lindt Goldhasen
auch die neuen Lindt Eier a la Macaron
versteckt — verpackt als grokes
Geschenk und als Macarons-Réhrchen.

LINDT CHOCOLADENSEITEN

Bastelanleitungen unter www.lindt.com

So halten Bliiten linger

Wer lange Freude an seinen StrauRen,
Gestecken und Ostergebinden haben
mochte, sollte folgende Tipps beachten:

Saubere Gefdlke

Vasen und Pflanzgefake sollten Sie stets
grundlich reinigen. So reduzieren Sie
Keime, die das Wasser umkippen lassen.

Blatter entfernen
Knipsen Sie alle Blatter der Blumen ab,
die sonst im Wasser waren.

Richtig anschneiden

Schneiden Sie die Blumenstangel

nicht nur nach dem Kauf an, sondern
jeden zweiten Tag. Nehmen Sie dazu
ein scharfes Messer, keine Schere,

und schneiden Sie weiche Stiele gerade
an und die harten schrag.

Wassertemperatur und -harte

Achten Sie darauf, dass das Wasser mog-
lichst weich und auf jeden Fall zimmer-
warm ist. Wasserwechsel: alle zwei Tage.
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Eierlauf mit
Lindor

Die Spielregein beim
Eierlauf im Wohn-
zimmer sind so einfach
wie verlockend: Der
Gewinner darf das
kostliche Lindor Ei
sofort vernaschen.

| "u«“mmw '. >

OSTERN MIT LINDT
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OSTERN MIT LINDT

2

Luftige
Goldbasen

Die Girlande aus
buntem Papier in
Goldhasenform
zaubert Jahr fur Jahr
Osterstimmung in
die Wohnung. Den
groken, echten Lindt
Goldhasen kann
Papa zum Gluck nicht
lange oben halten —
er wiegt schlieklich
ein Kilogramm.

@ Bastelanleitungen
unter www.lindt.com

Holen Sie sich an Ostern den Friibling nach Hause

— mit Bliiten und Blumen, dem Lindt Goldbasen
und zartschmelzenden Lindt Chocoladen-Eiern

- . Qo
-. .'u D
! Anleitungen ..‘
*  online :

Viele der stimmungs-
vollen Dekorationen und
Basteleien finden Sie mit
ausfuhrlichen Anleitungen
im Internet unter

www lindt.com I O

Zeit fiir uns

Was liebt der Opa am meisten? Zeit

mit den Enkeln zu verbringen. Lindt Eier
sind an Ostern verbindende Elemente
zwischen den Generationen. Und das
Lindt Blatterkrokant-Ei lieben beide!




LINDOR

ZEHN ZARTSCHMELZENDE GLUCKSMOMENTE




Wenn mein Tag mir keine Pause gonnt, dann nehme
ich mir einfach funf Minuten Auszeit. Nur fur mich!
Mit dabei: eine Lindor Kugel. Denn wenn die Hulle aus
feinster Lindt Chocolade am Gaumen nachgibt und
sich die unendlich zartschmelzende Flllung im Mund

entfaltet ... dann ist er da: mein Glicksmoment

IDEEN BEFLUGELN

Eine Pause vom Alltag mit Lindor ist genau das, was meine Ideen befliigelc.
Auf einmal fillt mir ein Geschenk fiir meinen Liebsten ein oder ein Res-

EIN MOMENT

raurant fiirs Geburtstagsessen. Als ob meine Gedanken durch eine Lindor 5
NUR FUR MICH

Kugel frische Energie bekommen. In solchen Momenten halte ich meine

Ideen mit einem Fiiller auf Papier fest. Mit echter Tinte. Auf einem Block, Ab und an fille mir plétzlich auf, dass

der immer auf einem Tischchen neben dem Sofa liegt. ich schon lingere Zeit vergessen habe,

achtsam mit mir selbst zu sein. Dann

ist es wichtig, die eigenen Sinne wie-

der zu spiiren und neu zu entdecken.

% Natiirlich braucht es dazu mehr als

rs fiinf Minuten und eine Kugel Lindor.

Aber es ist auf jeden Fall ein sehr gu-
ter Anfang.

MEIN GANZ PERSONLICHER KURZURLAUB

: Manchmal will ich nur eines: ganz weit weg! Wenn mich das
= - : Fernweh packt, nehme ich mir eine kleine Auszeit, blittere in
einem Reisemagazin — und geniefle dazu eine Kugel Lindor.
Dann bin ich einen Gliicksmoment lang ganz weit weg — ein

genussvoller Kurzurlaub!
LINDOR -

MEIN ROTER TEPPICH

Wenn mir etwas richtig gut
gelungen ist, dann nehme ich

mir eine kleine Auszeit und e :
feiere mich auch mal selbst. %M/’/ MWWW m
Und genieBe mein Gliick!

LINDT CHOCOLADENSEITEN 19



LINDOR

DIE KUNST
DER VERSENKUNG

Ausmalbilder und Mandalas machen
mich selbstvergessen wie in Kinderta-
gen. Wenn ich ein neues Blatt beginne
und mich frage, welche Farbe, dann
wickele ich erst einmal ganz geniisslich
eine Lindor Kugel Milch aus und lasse
mich von der unendlich zartschmel-
zenden Fiillung inspirieren. Und be-
ginne mit ... Ror.

IT'S TEA TIME

Unendlich entspannend

ist der Moment, wenn ich

mir einen besonders feinen

Tee bereite. Einen edlen schwar-

zen Tee oder einen griinen Matcha-Tee
zum Beispiel. Die Zubereitung erfor-
dert MuBle und Aufmerksamkeit. Schon

KLEIN UND SCHWARZ beim Aufgiefen des Wassers stellt sich

Eine Lindor Kugel Dark mit 60 % Kakao- Entschleunigung ein. Ganz zeremoniell
anteil und dazu ein kleiner starker Espresso genieBe ich zum feinen Tee meine Ku-
— was fiir ein genussvoller, belebender und gel Lindor. Am liebsten im Sessel am
intensiver Gliicksmoment! Kamin. Mein wahrer Gliicksmoment!

MIT MUSIK AUF GEDANKENREISE GEHEN

Wenn ich die Kopfhérer aufsetze und meine Musik hére,
entldsst mich dieser Moment aus dem hektischen Alltag,
Die bekannte Melodie entfithrt mich augenblicklich —
an ferne Orte, Traumlandschaften und zu Urlaubs-
erinnerungen. Alle Sinne gehen mit mir auf Reisen,
wenn ich dazu eine Kugel Lindor geniefle. Dann ver-
schmelzen Musik und Geschmack zu einer einma-
ligen Sinfonie fiir die Sinne.

20 LINDT CHOCOLADENSEITEN



Fotos: Krentz Photography, Siri Stafford/Getty Images, iStock

PAUSE VOM ALLTAG

Der Alltag besteht hdufig aus
Wiederholungen: Wochenein-
kauf geschafft, Fensterputz er-
ledige, Mittagessen fiir die
Kleinen fertig ... Da hilft nur
eines: eine deutliche Pause.
Am liebsten mit einer Kugel
Lindor. Ruhe, Gelassenheit,
Genuss ... mein Gliicksmo-
ment im Trubel des Alltags.
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|. HAPPY OSTERSONNTAG!

Highlight am Ostermorgen

ist das gemeinsame Friihstiick.
Mit HELLO wird es zur schoko-
ladigen Uberraschung:

HELLO Emoti Eggs und der
HELLO Bunny verspriihen
sofort gute Laune.

2. HELLO DEKOTIPP

(rechte Seite) Kakteen oder
Sukkulenten in mit Acrylfarbe
selbst bemalten Tépfchen

sind eine stylische Kulisse fiir
den HELLO Bunny und die
Emoti Eggs. Das Beste dabei:
Die Pflanzchen verlangen nicht
mal einen griinen Daumen!

So easy kann’s gehen!




Fotos: Sabrina Rothe; Styling: Anne Beckwilm

l Ein gemiitliches Friihstiick zu zweit im Berr,

of

lie, sondern natiirlich auch auf viele andere Arten feiern. Wer

Freunde zum Brunch im Loft treffen oder auf
Stidtetour in einem coolen Hotel — Ostern ldsst
sich nicht nur traditionell zu Hause mit der Fami-

solch ein unkonventionelles Kontrastprogramm fiir den
Ostersonntag plant, liegt mit HELLO genau richtig. Und
das fingt mit HELLO schon beim Aufwachen an. Denn ver-
stecken, schenken und iiberraschen geht mit der leckeren

Schokolade von HELLO und den witzigen HELLO Bunnys
und Easter Eggs ganz einfach und besonders kreativ. So ldsst
sich mit einem frechen HELLO Doorhanger oder einem
Bunny fréhlich dekorieren und zugleich eine nette kleine
Osterbotschaft {ibermitteln. Kein Raum ist dafiir zu klein,
keine Idee zu ungewdhnlich. Inspirationen, wie frohlich
Ostern mit HELLO wird, geben wir euch auf den folgenden
Seiten. Happy Easter und ein paar késtliche Stunden mit den
leckeren Schokoladenkreationen von Lindt HELLO!

LINDT CHOCOLADENSEITEN

HELLD
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ONLINE!

3. UBERRASCHUNG!

»HELLO Sweet", griift diese Kaffee-
tasse zum Osterbrunch. Die
Botschaft lasst sich ganz individuell
per Grafikfolie und Porzellanmalstift
aus dem Bastelgeschaft auftragen.
Hauptsache, ein cooler Spruch.
Farbe ins Leben bringt die bunte
Flllung aus unterschiedlich
geflillten HELLO Eggs und Emoti
Talern. Die sind nicht fiir die
Ewigkeit, sondern diirfen gleich
vernascht werden. @ Anleitung im
Internet unter www.lindt.com

4. SELFIE MIT BUNNY

Wo immer man ist: Schéne Momente
will man mit Freunden weltweit
teilen! Inszeniert euch doch mal fiir
euer Osterselfie mit dunklen
Sonnenbrillen, passend zu eurem
Kumpel HELLO Bunny. Schon das
Shooting macht einen Riesenspalp!

24 LINDT CHOCOLADENSEITEN



Ledd
HELLO

Lassige Spriiche, leuchtende
Farben und ein Innenleben aus
leckerer Schokolade von Lindt
HELLO ist perfekt fiir einen
biihnenreifen Auftritt mit coolen
Grau- und Anthrazit—Tonen. T
Wemger ist mehr, heﬂst hier die
‘Devise. Eine graue. Postkarte rmt
einem Emoti Taler bekleben und mit
Kreide umranden - fertig! Dazu :
noch ein paar HELLO Mini. Eunnys
‘und HELLO Eggs und Schon |st :
die Deko perfekt :




26

6. BIKEN MIT BLINNYS

Erste warme Sonnenstrahlen machen Lust auf Bewegung an der
frischen Luft. Auch wenn der April ein ausgedehntes Picknick
noch nicht zulasst — ein Ausflug mit dem Fahrrad ist allemal drin.
Decke und HELLO-Naschereien ins Kérbchen und

der Bunny Doorhanger fahrt |assig am Fahrradlenker mit.

LINDT CHOCOLADENSEITEN

Raws an die
FREHLINGS-

LUFT
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HELLD

7. OSTERNEST MAL ANDERS

Coole Osterhasen wissen: Auf den Inhalt
kommt es an! Ein einfacher Eierkarton dient
als perfektes Nest fiir bunte Uberraschun-
gen. Der Knaller: innen mit Acrylfarben
ausgemalte Eierschalen. Aus denen purzeln
munter HELLO Emoti Eggs und Mini Bunnys,
die innen aus leckerer Lindt Schokolade sind.
Wie gesagt: Der Inhalt zahit.

3. HASENTITE

Ein Osterhase in Tltenform, wie crazy ist
das denn? Und ganz leicht nachzubasteln.
Was steckt wohl in der Uberraschungstiite?
Der HELLO Emoti Egg Anh&nger weckt

die Vorfreude. Aber jetzt ran an die Tlte:
Neonbéndchen &ffnen, reinschauen,
HELLO-Naschereien entdecken.

@ Anleitung im Internet unter www.lindt.com
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in Hauch Vanille hier, dort eine leicht rauchige

Note — beim Verkosten von Schokolade gibt es

eine Menge Feinheiten zu entdecken. Doch was

ist eigentlich das Geheimnis bester Schokolade?

Und welche Sorte ist fiir Einsteiger empfehlenswert?

Diese und viele weitere Fragen beantworteten uns die Maitres
Chocolatiers von Lindt in einem Interview.

Lindt Excellence gibt es in vielen unterschiedlichen
Varianten — von 50% Zarthitter iiber 70 %, 85% und
90 % bis hin zu 99 % Kakao. Vor Kurzem haben

Sie nun auch eine Lindt Excellence mit 78 % Kakao
entwickelt. Hand aufs Herz: Schmeckt man diesen
Unterschied wirklich?

Maitre Chocolatier von Lindt: Natiirlich kénnte ich jetzt
lange iiber die tatsichlich feinen Unterschiede dieser Varian-
ten sprechen. Aber das Beste ist: Machen Sie selbst den Ge-
schmackstest! Probieren Sie beispielsweise nacheinander ein
Stiickchen Lindt Excellence 70 %, dann 85 % und schlieBlich
90 %. Sie werden erkennen, dass in jeder Sorte unterschiedli-
che Aromen schlummern. So werden Sie bei Lindt Excellence
70 % einen Hauch echter Vanille und Anklinge von Tro-
ckenfriichten entdecken. Bei Lindt Excellence 85 % macht
sich eine leicht rauchige Note bemerkbar, wihrend sich bei
Lindt Excellence 90 % erdig-wiirzige Aromen entfalten. Und
dann probieren Sie ein Stiickchen Lindt Excellence 78 9. Sie
hat mit ihrer iiberraschenden Sanftheit, ihrer leichten Siille
und dezenten Kakaosiure ihre ganz eigene Charakteristik.
Kenner entdecken bis zu 400 verschiedenartige Aromen in
den einzelnen Sorten von Lindt Excellence — eine unglaubliche
Vielfalt!

Andere Hersteller haben auch edelbittere Schokolade,
beispielsweise mit 70 % Kakaogehalt. Was ist der
Unterschied? Sind 70 % nicht immer 70 %?

Mit Schokolade ist es dhnlich wie mit Wein: Wein wird im-
mer aus der einen gleichen Zutat gemacht: den Trauben.
Edelbittere Schokolade besteht hauptsichlich aus Kakao. Sor-
te, Herkunft und Verarbeitung spielen bei beiden eine wich-
tige Rolle. Ganz besonders fiir die Aro-

menvielfalt von Lindt Excellence

Edelkakao ist die Basis von
Lindt Excellence. Auch
Auswahl und Mischung
der seltenen und teuren
Bohnen sorgen fir den
feinen Unterschied

DAS BESONDERE AN LINDT

ist die Verwendung von kostbarem Edelkakao verantwort-
lich. Er macht nur etwa fiinf Prozent der Welternte aus und
ist dementsprechend begehrt und teuer. Dazu kommen
natiirlich noch viele weitere Zutaten wie zum Beispiel echre
Vanille. Nur wer solch erstklassige Zutaten verwendet, wird
feinste Schokolade erhalten. Doch iiber das Ergebnis ent-
scheidet letztendlich die hohe Kunst und Leidenschaft des
Maitres Chocolatiers: Erst die Erfahrung, das Fingerspitzen-
gefithl und der respekevolle Umgang mit den Rohstoffen —
langsames Rosten mit wenig Hitze, sanftes Vermahlen, auf-
wendiges Conchieren, das viele Stunden dauern kann —sorgen
fiir den feinen, entscheidenden Unterschied.

Was wiirden Sie einem Einsteiger in den

Genuss hochwertiger Schokolade empfehlen?

Mit welchen Sorten sollte er beginnen?

Ich wiirde empfehlen, mit den drei Sorten Excellence 50 %
Zartbitter, 70 % Mild und 85 % Mild zu starten und nachein-
ander je ein Stiickchen zu probieren. Was es fiir dieses Genuss-
experiment unbedingt braucht, ist Zeit. Wzhlen Sie einen
ruhigen Platz, wo Sie niemand stért. Oder verkosten Sie zu-
sammen mit Freunden. Das sollte aber bewusst und mit
MubBe passieren. Nur wenn Sie Thren Geschmacksknospen die
Ruhe zum Erkennen der Aromen lassen, kénnen diese die un-
glaublich fein abgestimmten Nuancen jeder einzelnen Lindt
Chocolade wahrnehmen. Wenn Ihnen dieses Erlebnis Freu-
de bereitet hat, kénnten Sie im nichsten Schritt eine Lindt
Excellence 70 % probieren und sich dann langsam und ge-
nussvoll zwischen den Sorten bewegen.

Lindt Excellence soll man mit allen Sinnen geniefen.
Schmecken und riechen - na klar, aber wie kann man
Schokolade hoéren?
(Lacht) Indem Sie ein Stiick Lindt Excellence direkt
neben dem Ohr brechen. Was fiir ein einzigartiges
Geriusch! Das Bruchgeriusch ist laut, markant und

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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EXCELLE

Lot %

knackig. Genau so hort sich gute Schokolade an. So kann man

am klaren und charakteristischen Bruchgerdusch die erstklas-
sige Verarbeitung und den Premium-Kakao erkennen.

Apropos Kakao: Der Edelkakao, der bei der Herstel-
lung von Lindt Excellence verwendet wird, kommt zu
groften Teilen aus Ghana in Afrika. Hier ist auch

Lindt mit dem Lindt & Spriingli Farming Program aktiv
und zeigt Kakaobauern, wie sie eine optimale Ernte
erzielen. Welchen Nutzen haben die Bauern davon?
Wir engagieren uns fiir Nachhaltigkeit entlang der gesamten
Wertschépfungskette. In Ghana nehmen bereits iiber 45.000
Kakacobauern am Lindt & Spriingli Farming Program teil.
Das ist ein enormer Erfolg fiir alle Beteiligten. Die Bauern
erhalten fundiertes Fachwissen, von landwirtschaftlicher Pra-
xis iiber geschiftliche Kompetenzen und Umweltschutz bis
hin zur Weiterverarbeitung der edlen Kakacbohnen. Je besser
die Qualitiit ihres Kakaos ist und je mehr sie ernten, umso

Uber 45.000 Kakao-
bauern und deren
Gemeinden profitieren
in Ghana vom Lindt

& Springli Farming
Program fiir mehr
Nachhaltigkeit — zum
Beispiel durch den
Bau von Brunnen

mehr erzielen sie beim Verkauf. Doch nicht nur die Bauern,
sondern ganze Gemeinden profitieren von dem Programm,
denn Entwicklungshilfe ist ein wesentlicher Bestandteil da-
von: Zugang zu sauberem Trinkwasser, der Wiederaufbau von
Schulen oder sogar Bildungsangebote dank neu errichteter
Computer-Infrastrukeuren.

Neben diesen iiberaus wichtigen sozialen Aspekten fiir
die Menschen vor Ort — wie wichtig ist das Programm
fiir die Herstellung feinster Premium-Schokolade?
Essenziell. Nur durch nachhaltiges Handeln kénnen wir
Mafcres Chocolatiers von Lindt auch weiterhin unser Qua-
licdtsversprechen halten. Denn das basiert auf der Premium-
Qualitit der Kakaobohnen. Durch die enge Partnerschaft
mit den Kakaobauern kénnen wir auch in Zukunft darauf
vertrauen, beste Kakaobohnen in ausreichender Menge zu
bekommen. Und wir kénnen eine liickenlose Riickverfolgung
jedes einzelnen Sacks Kakaobohnen garantieren.
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Meister der Vielfalt

50%, 70%, 90%7? Oder doch 85% oder
sogar 99%?7 Das sind bei Lindt Excellence
mehr als nur Zahlen. Jede steht fiir ein
einmaliges und unvergleichliches
Geschmackserlebnis. Die einen sind etwas
milder, andere dafiir schon kréftig. Eines
trifft aber auf alle zu: Die extradiinnen
Excellence Tafeln entfalten faszinierende
Aromenspiele und feine Nuancen.



Fotos: Lindt & Spriingli, Mauritius-images, Krenz Photography (2)

Lindt Excellence kann man also mit einem guten
Gewissen auf der Zunge zergehen lassen. Was heif3t
zergehen lassen — sie schmilzt ja geradezu dahin.

Wie kommt das?

Das sprichwértliche Dahinschmelzen unserer Linde Chocolade
verdanken wir dem Erfindergeist von Rodolphe Lindt: Er ent-
wickelte 1879 das Conchieren. Bei diesem speziellen Verfahren
wird die Schokolade in der Conche — der Begriff leitet sich aus
dem spanischen Wort fiir Muschel ab — kontrolliert erwarmt
und extrem lange verriihrt. Bei diesem aufwendigen Prozess
vermischen sich die festen und fliissigen Bestandteile der
Schokolade und jedes einzelne Teilchen wird mit Kakaobut-
ter umbhiillt. So entsteht der berithmte, einzigartige Schmelz
unserer Lindt Chocolade.

Wenn das Conchieren so wichtig fiir den Schmelz

der Schokolade ist, wie hat denn dann Schokolade vor
der Erfindung der Conche geschmeckt?

Ganz ehrlich: Das méchte ich mir gar nicht vorstellen! Briichig,
briselig und bitter. Sehr bitter!

Nehmen wir an, jemand wiirde das geheime Rezept
von Lindt Excellence in die Hinde bekommen. Kénnte
er dann mit den richtigen Zutaten und Maschinen
Lindt Excellence herstellen?

Mit an Sicherheit grenzender Wahrscheinlichkeit niche. Selbst
dann nicht, wenn es jemandem gelingen sollte, an unsere sicher
verwahrten Rezepturen heranzukommen. Denn fiir unsere
Lindt Chocolade brauchr es weitaus mehr als nur die richtigen
Zutaten und Herstellungsverfahren. Eine unverzichtbare Ge-
heimzutar heiBlc Erfahrung. Nehmen wir zum Beispiel das
Mischen der Kakaosorten fiir die einzelnen Excellence Varian-

Fingerspitzengefiihl und
viel Erfahrung der Maitres
Chocolatiers sowie hoch-

wertigste Zutaten sorgen

dafiir, dass Lindt Excellence
ein Erlebnis flir GenieRer ist

ten. Hier ist — wie bei einer Cuvée aus verschiedenen Weintrau-
ben — das richtige Mischverhiltnis entscheidend. Und ge-
nau dafiir braucht es Fingerspitzengefiihl und Erfahrung.
Unsere Maitres Chocolatiers kénnen auf einen iiber 170 Jah-
re wihrenden Erfahrungsschatz zuriickgreifen. Und eben-
diesen kénnen Connaisseure mit jedem Stiickchen Lindt
Excellence fiihlen, riechen, héren, sehen und schmecken —

mit allen Sinnen genieBen.

Als Rodolphe Lindt 1879 die Conche (Foto) und das Conchier-
verfahren entwickelte, schuf er damit die Voraussetzung fir die
zartschmelzende Chocolade von Lindt

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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LINDT PRALINES HOCHFEIN
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fur hochfeine Momente

Es gibt viele schéne Anlasse, um anderen eine Freude zu bereiten. Ob Jubilden,

runde Geburtstage oder festliche Einladungen — fur solche Gelegenheiten haben

die Mailtres Chocolatiers die erlesenen Pralinés Hochfein von Lindt kreiert

as Leben steckt voller schoner Augenblicke, an

die wir uns gern erinnern. Und doch: Wenn wir

zuriickschauen und uns die Hohepunkrte ins Ge-

dichenis rufen, dann haben einige Erlebnisse ei-

nen besonderen Platz in unserer Erinnerung: die eige-

ne Hochzeit zum Beispiel, die Geburt eines Kindes oder ein

groBes Jubildum ... Es sind festliche, hochfeine Momente,

die es mit Freunden und Verwandten zu feiern gilt. Und wer

immer zu solch einem Freudenfest eingeladen ist, kann seine

Wertschdtzung durch ein besonderes Geschenk wie Lindt
Pralinés Hochfein zum Ausdruck bringen.

DAS AUGE GENIESST MIT

Schon die elegante Verpackung von Lindt Pralinés Hochfein
wiirdigt den Anlass. Aus diesem Grund haben sich die Mai-
tres Chocolatiers fiir die Lindt Pralinés Hochfein etwas ganz
Besonderes einfallen lassen: eine edle weifle Schachtel mit ei-
ner handgebundenen goldenen Schleife. Abgerundet wird der
oprische Genuss auf der neuen Sonderedition durch filigrane
goldene Verzierungen, welche die Packung zu einem Glanz-

LINDT CHOCOLADENSEITEN

punkt auf jedem Geschenktisch machen. Noch bevor der Be-
schenkte den Deckel abnimmt, ahnt er, welch hochfeinen
Moment er gleich erleben darf, Denn wer immer Lindt Pra-
linés Hochfein in Hinden hile, darf sich sogleich auf eine
aufergewthnliche kulinarische Entdeckungsreise begeben.

KLEINE KUNSTWERKE
AUS ERLESENEN ZUTATEN

Meisterliche Gaumenfreuden schlummern in der eleganten,
weifl-goldenen Verpackung: Feinste Triiffel Marc de Champa-
gne, edle Marzipan-Variationen, knackige Nuss-Pralinés und
viele weitere Kostlichkeiten gehéren zu der erlesenen Vielfalt,
die die Maftres Chocolatiers kreierc haben. Allesamt sind es
Hohepunkte der Confiserie-Kunst, mit jahrzehntelanger Er-
fahrung entwickelt, mit besten Zutaten verwirklicht und mit
Fingerspitzengefiihl zur optischen und kulinarischen Perfek-
tion gebracht. Késtliche Kunstwerke mit zartem Schmelz
und exquisiter Raffinesse. Und in ihrer Vielfalt ein stilvolles
Prisent, das jedem feierlichen Anlass eine besondere Wert-
schdtzung zuteil werden ldsst.

Fiir hochfeine Momente

Feinste Marc-de-Champagne-Triiffel, zartschmelzende Nougat-
Variationen, edle Marzipan-Spezialitdten oder auch knackige
Nuss-Pralinés: In einer Schachtel Lindt Pralinés Hochfein warten
erlesene Kostlichkeiten, die auch den festlichsten Anlass noch
mit einem i-Tupfelchen versehen.

Fotos: Krentz Photography



—— Mit der edlen Verpackung
L g™ sind die Linde Pralinés Hochfein
s auch fiir das Auge ein Genuss
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ZITRUS

. SCHOKOLADIG, FRUCHTIG, FRISCH

Eiwndt Excellence Limone-Ingwer
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Frisch, fruchtig und unglaublich raffiniert — wer sich schon jetzt den

Geschmack des Sommers nach Hause holen will, sollte die drei neuen

schokoladig-frischen Zitrusrezepturen von Lindt probieren!

e

=57

reation Pomelo

o ! =i s
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ruchtige Frische und schokoladige Cremigkeit
— wie reizvoll und doch wunderbar harmonisch
dieser scheinbare Gegensatz sein kann, haben die
Maftres Chocolatiers von Lindt bereits mit vielen
Rezepturen unter Beweis gestellt. Ob es nun die Lindt
Excellence mit Pink Grapefruit ist oder eine Edelbitter
Mousse mit Cranberrys — solche auflergewshnlichen Kombi-
nationen werden oft zu unvergesslichen Geschmackserlebnis-
sen. Und das gilt natiirlich auch fiir die neuesten Kreationen
der Maftres Chocolatiers von Lindt. Dieses Mal haben sie sich
ganz vom bevorstehenden Sommer inspirieren lassen, denn
wer die neuen Rezepturen genielit, schmeckt die Sonne und
den nichsten Urlaub im Siiden. 2018 wird es richtig fruch-
tig, frisch und exotisch.

EIN GESCHMACK WIE IN DEN TROPEN

Ingwer ist heute aus vielen Gourmetkiichen Europas nicht
mehr wegzudenken. Seine urspriingliche Heimar liegt aber
ganz woanders, wobei sich die Experten gar nicht sicher sind,
ob die aromatische Wurzel aus Sri Lanka oder von den pazifi-
schen Inseln stammt. Heute wird sie vor allem in Indien und
Stidostasien sowie in Nigeria angebaut, also in den Tropen
und Subtropen, und ist bis heute fester Bestandteil der siid-
und ostasiatischen Kiiche. Die Limone ist schon lange bei uns
heimisch, sie wurde um das Jahr 1000 von den Arabern nach
Europa gebracht und verbreitete sich von Amalfi iiber die li-
gurische Kiiste im gesamten Mitrelmeerraum. Ingwer und
Limone finden nun in der neuen Lindt Excellence Limone-
Ingwer eine genussvolle Heimat, wo sie auf feinherbe Schoko-
lade treffen. Kenner diirfen sich freuen: Die Kombination von
schokoladiger Verfithrung mit dem erfrischenden Geschmack
fruchtig-intensiver Limone wird von einer feinen Ingwernote
und knusprigen Mandelstiickchen harmonisch abgerundet.

Lindt Excellence
Limone-Ingwer

- y n :§

o S / F =
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Die innovative Kreation -

kombiniert feinherbe Lindt CREATION
& Chocolade mit dem | - ROMBEO: |

fruchtig-frischen Geschmack
von Limone und einer
feinen Ingwernote.

LINDT CHOCOLADENSEITEN

FRUCHTIGE VERWANDTSCHAFT

Exotisch wird es auch bei der neuen Creation Rezeptur der
Maitres Chocolatiers: Lindt Creation Pomelo. Die Pomelo ist
eine nahe Verwandte der Pampelmuse. Die stattliche Fruchr,
ein Newcomer in der groflen Zitrusfamilie, vereint die Aro-
men all threr Verwandten in sich: von Pampelmusen und
Mandarinen, Orangen und Grapefruits. Eine raffinierte Zi-
trusfrucht mit dezenter Siifle und leicht bitteren Noten. Die
Maitres Chocolatiers von Lindt kombinieren fiir ihre Crea-
tion Tafel eine fruchtige Pomelo-Créme mit einer Mousse-
au-Chocolat-Fiillung und umbhiillen beides mit zarter Lindt
Vollmilch-Chocolade. Das Ergebnis sollten sich GenieBer
nicht entgehen lassen, denn sie erwarter eine exotisch-frische
Geschmackssinfonie.

EINE RUNDE ZITRUSERFAHRUNG

Edelbittere Lindt Premium-Chocolade bei Lindt Excellence,
verfithrerische Vollmilch-Chocolade bei Lindt Creation —
fehlt nur noch der dritte groBe Klassiker unter den Scho-
koladensorten: weille Schokolade. Sie entsteht, indem die
Maitres Chocolatiers von Lindc nicht die gesamrte Kakao-
masse fiir die Herstellung von Schokolade verwenden, son-
dern nur die daraus gewonnene Kakaobutter. Sie wird mit
anderen feinen Zutaten wie Milch, Zucker und Vanille ge-
mischt. Der Kakaogeschmack ist auf diese Weise weniger in-
tensiv. Bei Lindor Citrus nutzen die Maitres Chocolatiers
diese SiiBe nun als Kontrast zur exotischen Frische der Zit-
rusfriichte und vereinen damit das Beste aus zwei Welten.
Ummantelt von einer feinen, weien Hiille, schlummert in
dem unendlich zartschmelzenden Kern eine geschmackliche
Offenbarung. Leicht gekiihlt ein sommerlich-sonniger Ge-
nuss und ein kleiner Gliicksmoment.

Lindor Citrus

Eine zarte Hiille aus weiker
Lindt Chocolade umschlieft
eine unendlich zartschmel-
zende Zitrusfillung mit
ihrem knusprig-krispen
Geschmackserlebnis.

Creation Pomelo

Bei dieser Entdeckung trifft feine
Lindt Vollmilch-Chocolade auf
eine fruchtig-cremige Pomelo-
Mousse-au-Chocolat-Fillung.

Fotos: Woelfgang Schardt; Foodstyling: Frauke Koops
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MINI PRALINES

Patches, die kreativen
Stoffaufnaher, machen
gerade die Modewelt
und das Leben bunter

Patches in Paﬁs'—_hler-- :
auf einer Jeans -~ -
von Stardesignerin
Stella McCartney

PATCHES - DER KULT DER MODEBRANCHE

Internationale Mode-Blogger sind sich einig:
Ohne Patches geht dieses Jahr nichts!

LJacken mit Patches passen zu jedem Stil und gehoren in jeden Schrank®,
schreibt Bloggerin Helena Bordon in ihrem ,Trend-Alarm* (helenabordon.com).

Dabei gilt: Weniger ist mehr! Das rat Bloggerin Ari Sunshine (ari-sunshine.
blogspot.de), die sich auf drei Aufndher fiir eine Jeans beschrankt: ,So laufe
ich nicht Gefahr, dass der Look zu bunt oder tUberladen wirkt.”

»Patches machen eure Hose einfach zu einem Unikat", schreibt Carolin
auf ihrem Blog carodaur.com. Aber Patches gehen ihrer Ansicht nach auch
auf Taschen, Jacken, Hoodies und mehr, denn ,der Kreativitadt sind keine
Grenzen gesetzt!"

Erwachsener wirkt der Patches-Look auf der Jeansjacke, meint Claudia
Battig (chiccharme.ch), wenn man sie ,anstelle des T-Shirts zu einer
Schluppenbluse” kombiniert.

Fotos: Kirstin Sinclair, Christian Vierig, Edward Berthelot, Estrop alle Getty Images, Karol Kostialova & Kara beide Shutterstock
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Modische W

Von den Laufstegen zum Freundinnen-Treff: Die kostlichen

Mini Pralinés von Lindt gibt es nun auch im trendigen Patches-Look

as tragen denn die Mini Pralinés von Lindr diese

Saison? Die stylischen Patches auf den neuen

Verpackungen in drei angesagten Farben fallen

sofort ins Auge. Drei schicke Varianten in jeweils MINI PRALINES — SO KOSTLICH WIE IMMER

zwei unterschiedlichen GréBen machen diese Design-
Edition der késtlichen Minis zum idealen Geschenk fiir eine ~ Egal ob als Mitbringsel zum gemeinsamen Kaffeetrinken
modebewusste Freundin und zur Freude fiir alle, die Spall an  nach dem Shoppen, als Geschenk zum Geburtstag oder als
aktuellen Trends haben. liebevolles Dankeschén — die Mini Pralinés sind so kostlich
wie immer: Die feinen Triiffelkreationen, die edlen Marzi-
panspezialititen, knackige Nusspralinés und zartschmelzen-

de Nougatvariationen lassen Genieflerherzen hoherschlagen.
Denn in diesen wundervollen Pralinéskreationen zeigt sich
die ganze Confiseriekunst der Maitres Chocolatiers von
Lindt: Thre exquisite Handwerkskunst, die langjihrige
Erfahrung, kombiniert mit feinsten Zutaten und einer
unfassbar grofen Liebe zum Detail, machen die kleinen
Kunstwerke zum grofen Genuss. Diese Késtlichkei-
ten darf man sich — getreu dem Motto ,halb so grof3,
aber genauso raffiniert” — gerne auch 6fter génnen.
Und weil geteilte Freude doppelte Freude ist und
Freundschaft nie aus der Mode kommt, ist der
gemeinsame Genuss mit Freundinnen natiir-
lich noch gréfer.

Aktuelle Edition

AuRen trendiges Patches-Design, innen

eine exquisite Auswahl an Mini Pralinés aus
zartem Schichtnougat, feinstem Pistazien-
Marzipan, verfiihrerischem Caramel-Amande,
knusprigem Krokant und vielen
Kostlichkeiten mehr.

LINDT CHOCOLADENSEITEN



REZEPTE VON JOHANN LAFER

JOHANN LAFERS

Wer konnte dieser Einladung angesichts solch raffinierter Osterbéckereien
mit feiner Lindt Chocolade widerstehen? Mit dem Lindt Goldhasen und

: Mini Choco-Eiern wird der Osterkaffee zum Fest. Frohe Ostern!
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Kleine Osternest-
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SuBe __% y{(&%/w/
mit Schoko-Nougat-Fullung
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mit Kokoscreme, Mango
und Passionsfrucht

SCHOKO-WAFFEL-TORTE
SCHWARZWALDER ART

Zutaten fiir eine Torte von ca. 16 cm
Durchmesser (ergibt ca. 5 Portionen):

100 g Lindt Excellence 85 % Edelbitter Mild «
3 Eier - 100 g Mehl - 1EL Kakao -

1TL Backpulver - 30 g fliissige Butter -
insgesamt 500 ml Sahne - 1 Prise Salz -
insgesamt 200 g Zucker - Butterschmalz
oder neutrales Pflanzendl - 400 g Sauer-
kirschen, entsteint, ungezuckert, aus
dem Glas - 2 TL Speisestdrke -

Mark von 1Vanilleschote - 2 Pdckchen
Sahnesteif - 4-5 EL Kirschgeist -

diinne Spéne von Zartbitterkuvertire
zum Bestreuen

Zubereitungszeit: etwa 60 Min.
Schwierigkeitsgrad: mittelschwer ¥ %

L. Lindc Excellence fein raspeln. Eier
trennen. Eigelb mit der fein geraspelten
Schokolade, Mehl, Kakao, Backpulver,
fliissiger Butter und 100 m! Sahne
verquirlen. Eiweil} mit einer Prise Salz
zu steifem Schnee schlagen, dabei

50 g vom Zucker einrieseln lassen.
Eischnee unter den Teig heben.

2. Ein rundes Waffeleisen vorheizen.
Etwas fliissiges Butterschmalz oder
neutrales Pflanzendl auf das heille Eisen
pinseln. Teig portionsweise hinein-
geben und zu runden Waffeln mit etwa
16 cm Durchmesser ausbacken. Fertig
gebackene Waffeln auf einem Kuchen-
gitter abkiihlen lassen.

3. Kirschen in einem Sieb gut abtrop-
fen lassen. Den aufgefangenen Saft

mit 50 g vom Zucker und der Stirke in
einem Topf verriihren, dann aufkochen,
Topf vom Herd nehmen. Kirschen
untermischen und auskiihlen lassen.

4. Die restlichen 400 ml Sahne mit

50 g Zucker, Vanillemark und Sahne-
steif steif schlagen. 2 EL Kirschgeist
unter die Schlagsahne heben. Die

restlichen 50 g Zucker mit 50 ml
Wasser aufkochen, Topf vom Herd
nehmen, restlichen Kirschgeist unter-
rithren. Mischung abkiihlen lassen.

5. Schokowaffeln mit der Kirschgeist-
mischung gleichmiifig bestreichen
und mit Schlagsahne und Kirschen zu
einer Torte zusammensetzen. Nach
Belieben die oberste Schicht mit
diinnen Schokospinen bestreuen.

KLEINE OSTERNEST-
CUPCAKES

Zutaten fiir ca. 8 Stiick:

Insgesamt 200 g Lindt Excellence Zart-

bitter 50 % Feinherb - insgesamt 250 g

weiche Butter - insgesamt 150 g Zucker -
2 Eier, zimmerwarm + 100 g Mehl «

2 EL Kakaopulver - 2 TL Backpulver -
insgesamt 350 ml Milch - 20 g Speise-
starke - 2—3 Strudelteigblatter - ca. 50 g
fliissige Butter - 2-3 EL Puderzucker -
Lindor Mini-Eier zum Garnieren

Zubereitungszeit: ca. 45 Min. + insgesamt
ca. 35 Min. Backzeit
Schwierigkeitsgrad: mittelschwer * *

I. Backofen auf 180 °C vorheizen.

8 Papierférmchen in ein Muffin-Back-
blech verteilen. Lindt Excellence Choco-
lade raspeln. 125 g von der weichen
Butter zusammen mit 100 g Zucker
mit einem Handrithrgerit in ca. 3 Min.
schaumig schlagen. Dann die Eier nach
und nach unterriihren. Mehl mit Kakao
und Backpulver mischen, dariiber-
sieben und unterriihren. Danach die
Hiilfte der geraspelten Schokolade

(100 g) zusammen mit 150 ml Milch
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mit Sommerbeeren

untermischen. Papierférmchen zu

2/3 mit dem Teig fiillen. Muffins im
heiflen Ofen 25-30 Min. backen.
Danach erkalten lassen.

2. Inzwischen fiir die Créme die rest-
lichen 200 ml Milch mit Stirke und
restlichem Zucker (50 g) verrithren und
in einem Topf auf dem heiflen Herd

so lange riihren, bis die Mischung eine
puddingartige Konsistenz erreicht.
Topf vom Herd nehmen, restliche
geraspelte Schokolade (100 g) unter-
riihren und darin schmelzen. Créme
abkiihlen lassen. Die restlichen

125 g weiche Butter mit dem Hand-
rithrgeridr in etwa 3 Min. schaumig auf-

schlagen. Dann liffelweise den abge-

LINDT CHOCOLADENSEITEN

kiihlten Schokopudding hinzufiigen
und unterriihren. Die Buttercréme

in einen Spritzbeutel mit grofier
Sternciille fiillen und auf die kalten
Mufhins spritzen.

3. Fiir die Nester die Strudelceigblicter
in moglichst feine Streifen schneiden.
Teigstreifen locker zu kleinen Nestern
(Durchmesser etwa 5 cm) formen, auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech
setzen und mit etwas fliissiger Butter
betriufeln. Dann mit Puderzucker
bestiuben und im Ofen bei 180 °C in
etwa 10 Min. goldbraun und knusprig
backen. Nester vorsichtig auf die
Cupcakes setzten und mit den Lindor

Mini-Eiern garnieren.

SUSSE CREPE-ROLLCHEN
MIT SCHOKO-NOUGAT-
FULLUNG

Zutaten fiir ca. 6 Portionen:

3 Eier - 150 g Mehl - 250 ml Milch -

2 Péckchen Vanillezucker - 1 Prise Salz -
ca. 30 g Butterschmalz - 100 g Nuss-
nougat, zimmerwarm - 200 g Lindt
Excellence Zartbitter 50 % Feinherb -

75 ml frisch zubereiteter heiker Espresso -
125 ml Sahne

Zubereitungszeit: etwa 45 Min.
Schwierigkeitsgrad:

leicht bis mittelschwer % /%%

1. Eier mit Mehl, Milch, Vanillezucker
und einer kleinen Prise Salz in einen
hohen Mixbecher geben und mit dem
Piirierstab zu einem glatten Teig mixen.
2. Einen Teil vom Teig mit etwas
heiflem Butterschmalz in eine grofie
beschichtete Pfanne (ca. 24 cm Durch-
messer) gieBen und durch Schwenken
gleichmiBig diinn verteilen. Teig
anstocken lassen, dann wenden und
weitere 30 Sek. backen. Auf die gleiche
Weise 5 weitere grofle Crépes backen.
3. Nussnougat in kleine Wiirfel schnei-
den, Lindt Excellence klein hacken.
Beides zusammen mit dem heilen
Espresso und der Sahne in einen kleinen
Topf geben, erhitzen und stindig riih-
rend zu einer glacten Créme verarbeiten.
4. Jede Crépe gleichmidBig mit der
Schoko-Nougat-Créme bestreichen,
straff einrollen und fiir 30 Min. in

den Kiihlschrank legen. Anschlieflend
die Réllchen in Stiicke schneiden.

BLATTERTEIG-
SCHOKO-NEST

Zutaten fiir ein Nest mit ca. 18 cm Durchmesser:
150 g Lindt Excellence 70 % Edelbitter Mild -
2 Eigelb - 250 ml Milch - 25 g Speisestérke -
100 g Zucker - 100 g gehackte Mandeln -
100 g gehackte Haselniisse - 400 g Blat-
terteig (Fertigprodukt aus dem Kiihlregal)

Zubereitungszeit: ca. 60 Min.
+co. 25-30 Min. Backzeit
Schwierigkeitsgrad: mittelschwer * ¥

1. Lindt Excellence klein hacken. Eigelb
mit Milch und Stirke verriihren und in

Fotas: Jan C. Brettschneider, Styling: Christine Mahler



einem Topf auf dem heiflen Herd

so lange riihren, bis die Mischung eine
puddingartige Konsistenz erreicht.
Topf vom Herd nehmen, die gehackte
Schokolade unterriihren und darin
schmelzen. Die Créme anschliefend
abkiihlen lassen.

2. Inzwischen Zucker in einem breiten
Topf goldbraun karamellisieren und die
gehackten Mandeln und Niisse unter-
rithren. Mischung auf einem Bogen
Backpapier verteilen und vollstandig er-
kalten lassen. Dann den Krokant in
Stiicke brechen, in einer Kiichenmaschi-
ne fein zerhacken und unter den abge-
kiihlten Schokopudding mischen.

3. Ofen auf 200 °C vorheizen. Blitter-
teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
zu einem Rechteck von ca. 25 x 40 cm
ausrollen. Schoko-Nuss-Masse gleich-
mifBig diinn darauf verteilen und glace
streichen. Teig von der breiten Seite

her straff aufrollen. Den Teigstrang mit
einem scharfen Messer der Linge

nach halbieren und die beiden Hilften
zunichst ineinander verflechten. Danach
zu einem Nest mit ca. 16 cm Durch-
messer formen. Dieses vorsichtig auf
ein Backblech mit Backpapier umset-
zen und im heilen Ofen in ca. 25-30
Min. goldbraun und knusprig backen.
Abkiihlen lassen und mit Lindt Gold-
hasen dekorieren.

RUM-BROWNIES MIT
KOKOSCREME, MANGO
UND PASSIONSFRUCHT

Zutaten fiir ca. 20 kleine Portionen:

200 g Lindt Excellence 70 % Edelbitter Mild -
250 g Butter - 6 Eier - 250 g brauner
Zucker - 125 g Mehl « 1 TL Backpulver -

1 EL Kakao - 3—4 EL Rum - 1 Prise Salz «

2 reife Mangos - 3—4 Passionsfriichte -

2 Eiweil + 75 g Zucker - 250 g Mascarpone,
zimmerwarm - 2 EL Kokospulver (aus dem
Asialaden)

Zubereitungszeit: ca. 45 Min,
+ca. 35 Min. Backzeit
Schwierigkeitsgrad: leicht ¥

1. Ofen auf 180 °C vorheizen. Eine
rechteckige Backform (ca. 20 x 30 cm)

mit Backpapier auslegen. Lindt
Excellence klein hacken und mit der
Butter in einer Schiissel iiber einem
heillen Wasserbad schmelzen. Anschlie-
Bend etwas abkiihlen lassen.

2. Eier mit braunem Zucker, Mehl,
Backpulver, Kakao, Rum und einer
Prise Salz in einer groBen Schiissel
verrithren. Fliissige Schokobutter-
Mischung zufiigen und unterriihren.
Teig in die Backform fiillen und im
Ofen ca. 35 Min. backen. Abkiihlen
lassen und in ca. 20 Stiicke teilen.

3. Inzwischen die Mangos schilen,
Fruchtfleisch vom Stein herunter-
schneiden und wiirfeln. Die Passions-
friichte halbieren, das Fruchtmark
herauskratzen und mit 75 ml Wasser
etwas einkochen lassen. Dann die
Mangowiirfel untermischen und das
Ganze abkiihlen lassen.

4. Das Eiweif} zu moglichst steifem
Schnee schlagen. Dabei nach und nach
den Zucker einrieseln lassen. Mascar-
pone mit Kokospulver glatt rithren,
Eischnee behutsam unterheben. Die
Créme in einen Spritzbeutel umfiillen
und auf die Brownies spritzen.

Zum Schluss den Mango-Mix gleich-
miBig darauf verteilen.

BASILIKUM-PANCAKE

MIT SOMMERBEEREN

UND SCHOKOLADEN-
AHORNSIRUP

Zutaten fiir ca. 6 Portionen:

3-4 Zweige frischer Basilikum - 2 Eier -
200 ml Buttermilch « 50 g Zucker «
insgesamt 50 g fliissige Butter «

150 g Mehl - 1Prise Salz - 1 TL Backpulver -
2 TL Natron - 500 g gemischte Sommer-
beeren, frisch oder TK (z.B. Him-, Brom-,
Heidel-, Johannis- und Erdbeeren) -

100 g Lindt Excellence 85 % Edelbitter
Mild « 125 ml Ahornsirup

Zubereitungszeit: ca. 35 min.
+ca. 15 Min. Zeit zum Quellen
Schwierigkeitsgrad: leicht *

1. Basilikum abzupfen, kalt abbrausen
und trocken schiiteeln. Die Blatter mit
Eiern, Buttermilch, Zucker und der
Hilfte der fliisssigen Butter in einen

REZEPTE VON JOHANN LAFER

Noch mehr Rezepte

s T U s S
von johann lafer

Welche Vielfalt an verfiihreri-
schen Kreationen sich aus Lindt
Chocolade zaubern lasst, zeigt
Sternekoch Johann Lafer in
zahlreichen weiteren Rezepten.
Sie finden sie online unter

hohen Becher geben und fein mixen.
Mehl, 1 Prise Salz sowie Backpulver
und Natron zufiigen und griindlich
untermixen. Teig zugedeckt 15 Min.
quellen lassen.

2. Inzwischen die Beeren waschen,
verlesen und gut trocken tupfen.
Schokolade klein hacken. Ahornsirup
mit der restlichen Butter in einem
Topf erhiczen, Topf vom Herd nehmen
und die gehackte Schokolade unter-
riihren.

3. Den Teig mit einem Liffel in kleinen
Portionen in eine beschichtere, heille
Pfanne geben und evtl. mit dem
Liffelriicken leicht verstreichen.

Die Pancakes pro Seite 1-2 Min. bei
mittlerer Hitze backen. So nacheinan-
der den gesamten Teig verarbeiten.
Fertige Pancakes mit Sommerbeeren
und dem warmen Schokoladen-Ahorn-
sirup servieren.
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Fir echte Goldhasen-Fans

' LECKERBISSEN Wer einen der Lindt Goldhasen zu Hause hat, der wei be-
» } stimmt, dass die goldigen Hasen mit ihrer zartschmelzenden
& Lindt Chocolade meist nicht lange leben. Glicklicherweise
: hat Lindt aber auch dafiir eine Lésung: Im Lindt Online-Shop
(www.lindt.com) finden Sie viele stylische Goldhasen-Pro-
dukte, die lhnen den Alltag versiufen. Ob Sie stimmungsvol-
les Geschirr, passende Servietten oder Frihstlicksbrettchen
flir Ostern suchen oder noch einen Schliisselanhdnger brau-
chen, der Lindt Goldhase ist immer mit dabei. Auch wer selbst in
die Rolle des Goldhasen schliipfen will, wird
flindig: bei den Goldhasen-T-Shirts flir Erwach-
sene und Kinder. Ein bisschen Spafk darf bei
dem Familienfest schlieklich nicht fehlen.

Gliickliche Gewinner: mit
Mini Pralinés in Berlin

Eine Nacht im legendaren The Ritz-Carlton Hotel tber-
nachten und dazu noch 500-Euro-Gutscheine fiir das
neu gestylte KaDeWe, das muss ja wohl ein Traum sein!
Wahr wurde er fir vier Freundinnen, die als gliickliche
Gewinnerinnen der Verlosung in den ,Lindt Chocoladen-
seiten” Ostern 2017 gezogen wurden. Gemeinsam er-
kundeten sie nicht nur die Hauptstadt und hatten dabei
sichtlich viel SpaR. Sie durften auch den ein oder ande-
ren Schatz mit nach Hause nehmen: In Begleitung eines
Personal Shoppers die Luxuswelt des Traditionskauf-
hauses zu erkunden, war nur einer der vielen Hoéhe-
punkte dieses exklusiven Super-Wochenendes, das
keine der vier so bald wieder vergessen wird.

........................................................................................................................................
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Chocoladen Club — ein Geschenk fur unsere Liebsten

Da werden Freunde und Verwandte Augen machen!
Wer hat nicht ein Familienmitglied oder eine enge
Freundin, der man gerne mal eine grofke Freude be-
reiten mochte? Dann schenken Sie lhren Lieben eine
Mitgliedschaft im Lindt Chocoladen Club. So kommt
Monat fur Monat (mit Ausnahme der Sommermo-
nate) ein Uberraschungspaket mit einer Auswahl
feiner Lindt-Produkte zum Beschenkten nach Hause
— darunter spannende Neuheiten, exklusive Spezia-
litdten und kostliche Rezeptideen. Ubrigens kommt
das Paket ganz automatisch in einer dekorativen Ge-
schenkbox per Postbote zu lhnen bzw. dem gliickli-

chen Beschenkten nach Hause. Da wird die Vorfreu-
de noch einmal ein klein wenig groRer.

Auf www.lindtbox.de/chocoladenseiten kénnen Sie
ganz einfach zwischen drei exklusiven Angeboten
wahlen:

1. Ihr Lindt Geschenkabo: Verschenken Sie drei Mo-
nate lang eine Genieker-Kollektion zum Vorzugs-
preis von einmalig nur 69,95 € inkl. Versandkosten.

2. Ihr monatliches Flexi-Abo*: Genielken Sie so lange
Sie wollen die Mitgliedschaft im Lindt Chocoladen
Club. lIhre erste Geniefker-Kollektion erhalten Sie
mit einem exklusiven 10 € Rabatt fiir nur 14,95 €
statt 24,95 € zzgl. Versandkosten.

3. Ihr Lindt Jahresabonnement inklusive Pramien**:
Sie erhalten neun Monate im Jahr Lindt GenieRer-
Kollektionen und dazu als Pramien den 1 kg Lindt
Weihnachtsmann zu Weihnachten und den 1 kg
Goldhasen zu Ostern gratis.

* 3,95 € Versandkosten fiir eine Lieferung innerhalb von
Deutschland und 4,95 € nach Osterreich | Nur fiir Neukunden |
Nur solange der Vorrat reicht | Nur in Deutschland und
Osterreich giiltig | Mitgliedslaufzeit von mindestens zwei
Monaten | Ab der 2. Genieker-Kollektion 24,95 zzgl. Versand

** 24,95 € zzgl. Versand pro GenieRer-Kollektion |
Mindestabnahme sind neun Genieker-Kollektionen
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Uber 100 Attraktionen und Shows
machen den Europa-Park in Rust

bei Freiburg zu einem der schonsten
Freizeitparks der Welt

Lindt im Europa-Park

Wenn der beste Freizeitpark weltweit und wahre Schokoladenmeister gemein-
same Sache machen, dann ist das flir Millionen von Menschen eine gute Nach-
richt. Mehr als 5,5 Millionen Besucher strémen jedes Jahr in den Europa-Park []lre Gewinn- Chance
und genieRen dort Unterhaltung der Extraklasse. Jetzt diirfen sie sich noch ein
bisschen mehr freuen: Im Rahmen einer neuen Kooperation bietet Lindt in drei
neuen Shops mit einer Verkaufs-
fliche von insgesamt 250 m?
alles, was das Herz kleiner und
groker Schokoladenfans héher-
schlagen ldsst. Und auch in den
funf parkeigenen 4-Sterne Erleb-
nishotels des Europa-Park Hotel  So kénnen Sie gewinnen: Einfach auf
Resort wird der Aufenthaltin Zu-  www.lindt.com/Europa-Park teilneh-
kunft durch erlesene Lindt Pre- men oder eine Postkarte schicken an:
mium-Chocolade versiikt und so  Lindt & Spriingli, Gewinnspiel ,Europa-
Starke Partner: die Geschéftsleitung von Lindt & zu einem kronenden Abschluss  Park®, Postfach 52093 Aachen. Teilnah-
Spriingli und die Europa-Park-Inhaberfamilie Mack ~ gebracht. meschluss: 30. April 2018. Viel Gliick!

Lindt verlost unter allen Teilnehmern
des Gewinnspiels einen Erlebnisauf-
enthalt fiir bis zu 4 Personen im Europa-
Park inkl. Ubernachtung in einem der
finf parkeigenen 4-Sterne-Erlebnis-
hotels, Frihstlck und 2 Tagen Park-
eintritt!”

* Anreise- und Transferkosten sowie Kosten flr Getranke und samtliche Speisen, Mittag- und Abendessen libernehmen die Gewinner selbst. Nicht teilnahmeberechtigt sind Lindt Mitar-
beiter, ihre Angehorigen sowie Mitarbeiter des Verlags. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Eine Barauszahlung des Gewinns ist nicht moglich.

Impressum

CHOCOLADENSEITEN ISSN: 1618-4033 HERAUSGEBER Chocoladefabriken Lindt & Spriingli GmbH, Ststerfeldstr. 130, 52072 Aachen, Tel. 02 41/88 81-0
GESCHAFTSFUHRER Dr. Adalbert Lechner (verantwortlich fiir den Inhalt) OBJEKTVERANTWORTLICHE Heike Bootz OBJEKTLEITUNG Laura Sophie Meinekat
CHEFREDAKTEUR Jens Leichsenring PROJEKTLEITUNG Brigitte Buhmann ART DIRECTION Alexandra Handgrodinger, Sabine Krohberger, Bettina Stickel
MITARBEITER DIESER AUSGABE Qliver Armknecht, Claudia Gotz, Nicole Grinzinger, Anja Hanke, Norbert Misch-Kunert, Monika Sattrasai, Jlrgen Stoll
VERLAG Chocoladenseiten ist eine Kooperation von move communications GmbH (Kistlerhofstr. 70, 81379 Miinchen, Tel. 089 /45 22 19-0, Leitung: Dr. Klaus
Kitzmiiller) und der Journal International The Home of Centent GmbH (Hanns-Seidel-Platz 5, 81737 Miinchen, Tel. 089/64 2797-0, Leitung: Stefan Endros)
REPRODUKTION Media Diversified, Minchen DRUCKEREI B+B Media Services, Monchengladbach

Herstellernachweise: S. 10-17 ,Fréhliche Ostern mit den Liebsten“: S, 12/13 Teller (flach), Gléser ,Rotondo®, Kanne mit Blumen: Dibbern, www.dibbern.de; S. 15 Kle-
bebuchstaben: Design Letters, www.designletters.dk; S. 22-27 ,Ostern mal ganz anders®: S. 22 Geschirr (schwarz), Kaffeekanne, Eierbecher (gold), Untersetzer,
Besteck, Kerze, Kerzenhalter: Eden Living, www.edenliving.de; S. 24 Kleidung: Kauf Dich Gliicklich, www.kaufdichgluecklich-shop.de; S. 25 Regal: LYS Vintage,
www.lys-vintage.de; Vase, Eierbecher: Eden Living, www.edenliving.de; Buchstaben: Arne Jacobsen tiber lllums Bolighus Hamburg, www.illumsbolighus.de; schwarze
Postkarte, Neon Acrylfarbe, Klebeaugen aus dem Bastelbedarfsgeschaft, z.B. Idee Creativ 5. 18-21 ,Zehn zartschmeizende Gliicksmomente mit Lindor": S. 18 Fiillfe-
derhalter ,Marylin Monroe" und Accessoires , Montblanc, www.montblanc.com

Fotos: Europa-Park (3), privat (1), Krentz Photography
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Bald steht Ostern : -
vor der Tur! ;

Vit Ddesiemciitla

Jetzt anmelden!

Sie wollen Uiber die neuesten Kostlichkeiten
der Maitres Chocolatiers von Lindt infor-
miert werden? Verflihrerische Geschenk-
ideen, Saisonspezialitditen und vorteilhafte
Code-Aktionen, all das wollen Sie als Erstes
erfahren? Dann melden Sie sich beim Lindt

Newsletter an! Das Beste daran: Die ersten . .
100 Neuanmeldungen erhalten als Danke- Llnd[ GO[Q%CZSB gi“a[ls
hén ei 100 Lindt : .
ChamPaketen. . - beim Kauf'von 5 Beuteln

Wir sagen auch in diesem Jahr herzlichen Dank fiir hre Treue
und schenken Ihnen beim Kauf von fiinf Beuteln mit Lindt Oster-
eiern im Handel einen Mini-Pllisch-Goldhasen (siehe Foto).

Jetzt anmelden unter
www.lindt.de/newsletter
oder liber diesen QR-Code:

So einfach geht’s:
Bei teilnehmenden Handelspartnern finden Sie
Aufsteller mit Lindt Ostereierbeuteln

: und Mini-Pliisch-Goldhasen. Wenn Sie fiinf
Gen’lgﬁen & knuc{de[n beliebige Lindt Ostereierbeutel kaufen, konnen Sie
: sich bei Lhrem Handelspartner vor Ort
etnen Mini-Plisch-Goldhasen gratis als
Geschenk dazu entnehimen.

So ein Lindt Goldhase ist der beste Freund
von Kindern. Die niedliche Pliischvariante war
jedoch bislang denen vorbehalten, die ihn im

Rahmen von Promotion-Aktionen ergattern Die Plusch-Goldhasen-Aktion findet in teilnehmenden Mérkten vom

B 5.2.2018 bis 31.3.2018 statt. Nur solange der Vorrat reicht. Nur bei teilneh-
konnten. Jetzt kommt er ganz regUIar groE he- : menden Partnern im Handel. Ausgenommen sind Artikel unter 50 g.
raus. Genauer gesagt teilt er sich mit vier 50 g- : %("
Lindt Goldhasen ein neues Zuhause. Wer zu P )

diesem Fiinferteam greift, erhélt also nicht nur
vier Ausgaben des begehrten Schokohasen,
sondern auch ein kuscheliges Spielzeug, das
Kinderaugen weit iiber Ostern hinaus strahlen
lasst. Motto: geniefzen und knuddeln!
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Ihr ZARTSCHMEL ZENDER

Moment des Tages.

Wann immer, wo immer Sie LINDOR geniellen — es ist
ein magischer Moment. Wenn die feine Chocoladenhiille
bricht, verfiihrt die unendlich zartschmelzende Fiillung
lhre Sinne und tragt Sie sanft davon — ein Moment puren
Chocoladengliicks. Es ist lhr Moment. Mit LINDOR —
kreiert von den Lindt Maitres Chocolatiers. Liebe und
Leidenschaft fiir Chocolade seit 1845. ,;% el : y
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