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EDITORIAL

oele
SZ ererinnen,

Loehe Sevenr,

Ostern ist Familienzeit und der Oster-
brunch gehort bei vielen traditionell dazu.
Alle versammeln sich um den &sterlich
gedeckten Tisch, erzdhlen, lachen und
genieBen. Wir zeigen Ihnen ab Seite 8
bezaubernde Dekoideen fir |hr Zuhause
und fir den Osterbrunch mit den neuen
Osterkostlichkeiten von Lindt. Johann
Lafer hat zudem verfihrerische Osterre-
zepte mit feiner Lindt Schokolade kreiert,
die einfach nachzumachen sind und alle
begeistern werden (ab Seite 42). Und
damit auch die Jingsten ihre Freude
haben, geben wir ab Seite 18 tolle Tipps
zum Nachbasteln und Spielen. Ubrigens:
Die neuen kostlichen GOLDHASE Oster-
tafeln kommen bei kleinen und groBen
GenieBern gut an (Seite 6).

Unsere beliebte LINDOR Schokolade fei-
ert Jubilaum: Sie wird 75! Génnen Sie sich
eine kostliche LINDOR Auszeit und lassen
Sie sich von der Genuss-Historie faszinie-
ren (ab Seite 24).

AbschlieBend noch ein Tipp: Die Pralinen
und Tafeln der neuen Lindt Chocolaterie
Edition mit ihren wunderschénen Verpa-
ckungen und den késtlichen Schokolade-
Kreationen sind eine schone Geschenk-
idee fir alle, die Ihnen am Herzen liegen
(Seite 30).

Ich wiinsche Ihnen frohe Ostertage!

Michal Spiller
Geschéftsfihrer Lindt & Spriingli Deutschland




GOLDENE

Seit Jahrzehnten gehoren die GOLDHASEN zum Osterfest. In diesem
Jahr bekommen sie Zuwachs: Der neue GOLDHASE Caramel & Salz

orgt gemeinsam mit den neuen kostlichen LINDOR Eiern Caramel &

Ur eine genussvolle Abwechslung im Osternesi




DOPPELIER
GENUSS

Ab sofort muss sich keiner mehr entscheiden zwischen GOLDHASE
vernaschen oder Anblick genieBen. Méglich machen das die Lindt
COLDHASE Ostertafeln in drei Geschmacksrichtungen. Hier steckt die
original GOLDHASEN Rezeptur in sechs liebevoll gestalteten Riegeln.

Pssst: Die dirfen gerne auch schon vor dem Osterfest vernascht werden!

EINBLICKE

Foto: Krentz Photography
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Ostern Idutet den Frihling ein und ist das Fest fur die ganze Familie.
Was gibt es da Schoneres, als den Anlass im Kreise der Lieben zu zelebrieren mit
zarten Bluten, frohlichen Farben und mit dem sinnlichen Genuss kostlicher

Lindt Schokoladen. Frohe Ostern!

Fotos: Krentz Photography; Styling: Anne Beckwilm; Geschirr/Vase: kommood-interieur.de

Lust auf Frihling?

So kann Ostern kommen: Ein zartrosa blihender
StrauB, dekoriert mit farbenfrohen Eiern, bezaubert
Familie und Gaste. Und die GOLDHASEN von Lindt

sorgen zusammen mit den Hennen und den im
maritimen Design verpackten Nougat-Eiern aus der
Lindt Deko Edition sowie den klassischen Lindt
Spezialitdten Eiern fur herrlichen Brunch-Genuss.
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Lecker gefullt!

Diese feinen Macarons sind gefullt mit
kostlicher Lindt Créme Noisette. Das
Rezept fur diese Version des berihmten
franzésischen Baisergebdcks stammt von
Johann Lafer. SGBe Deko: die kleinen
Lindt GOLDHASEN.

Rezept unter www.lindt.com

Einfach gelungen

Was fir eine BegriBung: Die
Nougat- und Mini-Eier Maritim der
Deko Edition von Lindt bezaubern

zusammen mit der Henne im
maritimen Design auf einem Bett
aus Stroh - einfach schoén.

Gewichtiger
Hingucker

Ostern gelingt erst mit dem Lindt
COLDHASEN! Das gilt fur den
Ein-Kilo-GOLDHASEN in seinem
schicken neuen Gewand erst recht.
Mehr GOLDHASE in einem Stick
gibt es nicht!

DEKO

11

Viel
T evde

und Genuss

Im
Osternest



Dekorativ

Dieses Osterkdérbchen mit der fréhlichen
Girlande zu basteln, ist viel einfacher, als es
aussieht. Und am allereinfachsten ist, die
Fdllung aus LINDOR Eiern und Mini-Eiern
unterzubringen.

3( Bastelanleitung unter www.lindt.com

Naturlich gesteckt

Der GOLDHASE WeiB3 & Erdbeere
hat sich einen farblich passenden
Blumentopf als Nest ausgesucht.
Hier wartet er, bis man ihn findet.
Dank des hibschen BlUtensteckers
dauert das sicher nicht lange.

8( Bastelanleitung unter www.lindt.com

Kostliches
Mitbringsel

Perfekt geeignet zum Verschenken
oder fur den Genuss mit der Freundin
oder Nachbarin sind die neuen MINI
PRALINES von Lindkt.

12

Blumentopf: lys-vintage.com; Motivstanzer: idee-shop.com

DEKO

Tolles Deko-Objekt

Ein Kranz macht immer etwas her - egal ob an
der Wand, einer TUr oder dem Fenster. Und der
Lindt GOLDHASE Blumen Edition passt ganz
wundervoll in einen frihlingshaften griinen Kranz
mit verschiedenen Bliten.

13



Liebe zu
Ostern ist ...

... ein paar zauberhafte
FrihlingsblUher zu schenken
und dazu eine Oster-Neuheit

von Lindt wie die
COLDHASEN Tasche
aus der Natur Edition.

14

Koérbchen: sostrenegrene.com

Freude schenken

Flieg, kleine Lindt Blaumeise, flieg!
Der Papa spielt naturlich mit, denn
geteilte Freude ist immer
doppelte Freude!

Zurick zur Natur!

Eine Idee fUr alle, denen natirliche
Verpackungen am Herzen liegen -
das groBe GOLDHASE Geschenk der
Natur Edition findet Platz im wieder-
verwendbaren Bastkdrbchen mit
Bluten und Schmetterlingen als
zusdtzliche Deko. Dazu gesellen sich
Mini GOLDHASEN und Eier aus der
Natur Edition.

8( Bastelanleitung unter www.lindt.com

FUr ein

frohliches
Miteinander



DEKO

Osternest der Spitzenklasse

Wer solch einen hibschen Korb als Osternest dekoriert, der erntet nicht nur far

den leckeren Inhalt aus Lindt Késtlichkeiten viel Lob und Freude, sondern auch

far seine Kreativitat. Dank seiner Héhe lassen sich auch die neuen GOLDHASE
Ostertafeln in Vollmilch, Edelbitter und WeiB gut und sicher darin verstauen.

16

GOLDHASE oder Punkte?

Mit Porzellanstiften lasst sich einfaches Geschirr dank
Schablonen ganz leicht zum Osterteller umgestalten.

3( Bastelanleitung unter www.lindt.com

Phffiges Nest

Ein Eierkarton wird blitzschnell zum stylishen Osternest
umfunktioniert. Uppig mit Lindt Késtlichkeiten gefillt, ist er
nicht nur fir Kinder eine tolle Osteriberraschung.

17

DeloTo
Lirs Ol st

l

Sinnvoll ist immer ein deko-
rativer Hingucker, an dem sich
die Dekoration orientiert.
Das kann die neue Lindt
Blaumeise sein oder der Lindt
GOLDHASE.

2

Die weiteren Accessoires
sollten farblich passend
ausgewdhlt werden. So
kénnen Fruhlingsblumen
und/oder entsprechend
bemalte Eier die perfekte
Ergdnzung sein.

3

Auf die richtige Anordnung
kommt es an: GroBes steht
entweder mittig im Osternest
oder im Hintergrund,
Kleines eher vorne oder um
das Nest gelegt.

Die Bastelanleitungen
gibt es auf
www.lindt.com



KINDER

TIERISCHE

Das Osterfest kommt und mit ihm zieht auch der Frihling wieder ein und Elﬂgeladel’l!
belebt die Natur. Das feiern wir mit tierisch stiBen Bastelideen und Spielen. biia sehebelselize ol Blavmsize ven
Lindt ist neu und fUhlt sich am
Mit dabei sind naturlich die Kostlichkeiten von Lindt, die Kinder lieben. OsterstrauB im kleinen Vogelhduschen

zu Hause. Die stiBe Deko mit kleinem
Strohnestchen ist ein echter Hingucker
fur groBe und kleine Tierfreunde.

Ausgepackt!

Eine griine Wiese mit Blumen
entbldttert sich, wenn der Deckel Folge den Liniens
der selbst gebastelten Geschenkbox .

abgehoben wird. Und - Uberraschung w ) w /
- darin befinden sich die niedlichen (0% WW &7/
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Sie sind niedlich, lustig und naturlich
Die Bastelanleitung

gibt es auf

zum Vernaschen siiB - die Lindt Schokoladen-
figuren Biene, Marienké&fer und Maulwurf
haben Zuwachs von der Blaumeise und

Fotos: Krentz Photography; Styling: Anne Beckwilm

dem Igel bekommen. AN
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Wenn der Osterhase Uber frischgrine Wiesen hoppelt und die Sonne erst
warme Strahlen schickt, steigt die Lust auf eine Erfrischung. Da kommen die neuen

Lindt Eier in unseren Lieblings-Eissorten gerade recht!

Genuss

Ein Eis-Klassiker, der nie aus der
Mode kommt: Banana Split!
Lindt interpretiert die Kombination
aus Banane, Vanilleeis und Schoko-
ladensauce neu und verwandelt sie
in die Eier BANANA SPLIT - Scho-
koladen-Eier aus zarter Vollmilch
mit einer kdstlichen Bananen-
Schoko-Fuillung.




TREND

Fruchtiger
Kindheitstraum

Ob in Deutschland oder Italien:
(Nicht nur) als Kind war ein Urlaub
ohne Spaghetti-Eis kaum vorstellbar!
Deshalb verpackt Lindt mit der Sorte
SPAGHETTI-EIS auch diesen
Klassiker in Eiform: mit einer zarten
Hdlle aus weiBer Schokolade und
einer cremigen Fullung a la
Spaghetti-Eis.

22

Fotos: Wolfgang Schardt; Foodstyling: Hermann Rottmann; Styling: Miriam Geyer

TREND

Belebender
Zitrus-Mix
Die cremig-fruchtige Versuchung
aus Buttermilch und Zitrone
ist aus der Eistheke nicht mehr
wegzudenken! Diesem sommerli-
chen Genuss nachempfunden sind
die Eier ZITRONE BUTTERMILCH
aus zartschmelzender Vollmilch-
Schokolade mit einer er-
frischenden Fullung.

23



Seit 75 Jahren verschafft uns die zartschmelzende Vollmilch-

Schokolade von LINDOR ganz besondere Genussmomente. Ein

Ruckblick auf die Highlights — von der Tafel bis zur Kugel.

lles begann im Jahr 1949: Die Lindt Maitres Choco-
A latiers wollten etwas besonders Himmlisches kreieren,

um die Menschen zu erfreuen. Sie machten sich an die
Arbeit und experimentierten mit verschiedensten Rezepturen,
bis sie Ende der 1940er-Jahre endlich eine Schokolade erfan-
den, die herrlich zart und luxuriés war — die Geburtsstunde von
LINDOR. Zu Beginn erschien LINDOR als Tafel: Ein Traum
aus cremiger und zartschmelzender Schokolade. 1962 bekam
die Verpackung das unverwechselbare Spitzendesign, das bis
heute erhalten blieb. Die Spitze steht als Symbol fiir die unbe-

schreibliche Zartheit der Schokolade.

1949 1962 196/

Die LINDOR

Verpackung erhdalt Premiere: Die

Die zartschmelzende
Rezeptur von LINDOR
wird von den Maitres
Chocolatiers entwi-
ckelt und vorerst als
Tafel verkauft.

ihr elegantes
Spitzendesign.

LINDOR Kugeln
kommen erstmals
als Christbaum-
schmuck auf den
deutschen Markt.

19700r-folr

Die LINDOR Kugeln - ob als
Vollmilch oder Weihnachtstrif-
fel - sind bereits ein weltweiter
Erfolg. Auch in der Werbung ist
die zartschmelzende Kostlich-
keit allgegenwartig, wie diese
stimmungsvolle Anzeige aus
den 1970er-Jahren zeigt.




Mehr als
7.000 Kugeln
werden weltweit

VYonide

konsumiert

1984 wurde das LINDOR Angebot um die Sorte
Dunkel erweitert. Seither entstanden viele weitere
LINDOR Kreationen — von Pistazie iiber Minze bis
zum beliebten Caramel & Salz. Dass LINDOR so
beliebt ist, liegt aber nicht nur an der Sortenvielfalt,
sondern vor allem an der unbeschreiblich zartschmel-
zenden Textur und der immer gleichbleibenden Pre-
miumqualitit der Schokolade. Deshalb geniefdt man
LINDOR nicht nur gerne selbst, sondern verschenkt
die Kugeln auch mit Vorliebe. Heute werden jahrlich
mehr als fiinf Milliarden Kugeln weltweit verkauft.
Das bedeutet, jede Minute genief3en iiber 7.000 Men-
schen auf der ganzen Welt eine LINDOR Kugel.

1997

WEISSE VERFUHRUNG

Die neueste LINDOR Kreation aus der 75 Jahre

Jubildums-Edition heiBt CHEESECAKE: auBen eine
zarte Hulle aus weiBer Schokolade, innen ein Kern

mit zartschmelzender Creme d la Cheesecake.

1990..-Hotse

In dem farbenfrohen Jahrzehnt behaupteten
sich die Kugeln von LINDOR auf dem Markt
mit schlichten Werbekampagnen, in denen
die Kugel im Mittelpunkt stand.

Die neue sechseckige Cornet-
Packung ist geboren - inklusive
Spitzenband, versteht sich.

Heate

Die Kugel groB im Fokus, drum herum
viel festliches Rot und ein wenig
Sternenstaub - diese Werbeanzeige
feiert das LINDOR Jubildum.

Und damit das auch so bleibt, ruhen sich
die Maitres Chocolatiers von Lindt nicht
auf ihren Lorbeeren aus, sondern lassen
ihrer Fantasie weiter freien Lauf. IThre
neueste Kreation CHEESECAKE wurde
anlisslich des Jubiliums entwickelt — eine
zartschmelzende Komposition aus weifder
LINDOR Schokolade, gefillt mit einer
Creme, die wie Cheesecake schmeckt. Sie
ist ein Genuss genauso wie die vielen an-
deren LINDOR Sorten und verschafft uns
und unseren Liebsten immer wieder neue

Genussmomente.

Fur jeden Geschmack die passende Sorte
- ob 60%, 70 %, WeiB, Milch oder Double
Chocolate - mit LINDOR wird es niemals

langweilig!



Doch auch Liebhaber des Vollmilch-Klas-
sikers von LINDOR haben heute die Qual
der Wahl: Denn es gibt die beliebte Sorte
schon lange nicht mehr nur als Kugel -
einzeln, im Cornet oder Beutel —, sondern
auch als Tafel, Ei oder Stick. SchliefSlich
sind der Appetit und der Anlass nicht im-
mer gleich — manchmal reicht schon ein
kleiner Genuss, ein anderes Mal muss es
etwas mehr sein. Gibt es etwas Schoneres,
als zartschmelzende LINDOR Schokolade
zu verschenken? Egal, ob fiir Mama, Papa,
die Liebste oder den Angebeteten... Mit
LINDOR liegt man niemals falsch!

Poufeltes

Schokolade macht glicklich - auch,
wenn man sie verschenkt!

,Schokolade ist das
s Pfe W
an Fralien, das je
geschaffen wurde.”

Sandra Bullock

Die aktuelle LINDOR Auswahl. Zum selber GenieBen, Teilen oder Verschenken.

Fotos: iStock (3), Westend61

Mit
f’z//wmo‘(/on/
den Tag
genielsen...

GLUCKSMOMENTE

LINDOR - fur mehr Glicksmo-
mente im Leben. Teilen Sie lhren
Glicksmoment mit uns und gewin-
nen Sie eine Jahresration LINDOR!
Senden Sie uns einfach ein Foto
von |lhrem personlichen Glicksmo-
ment. Die Fotos der Gewinner wer-
den in der ndchsten Ausgabe der
ChocoladenSeiten veréffentlicht.
Die Teilnahme erfolgt Gber unsere
Webseite unter www.lindt.de/
chocoladenseiten-lindor.
Teilnahmeschluss ist der
31.05.2024. Viel Gluck!

Der Rechtsweg sowie eine Bar-
auszahlung des Gewinns sind
ausgeschlossen. Die Daten der
Gewinnspielteilnehmer werden
ausschlieBlich fur die Auslosung des
Gewinnspiels verwendet und 14 Tage
nach Teilnahmeschluss geldscht.

Zeit fur uns —



CHOCOLATERIE-

GENUSS

Liebevoll in Pastelltonen verpackt, ldsst die
neue Lindt Chocolaterie Edition mit Pralinen und
Tafeln die GenieBerherzen hoherschlagen.
Ein Fest fur alle Sinne zum selber GenieBBen oder

Verschenken - und das nicht nur zur Osterzeit!

Fotos: Sabrina Rothe; Styling: Frauke Jank

LIMITED EDITION

ostliche Pralinen mit liebevollen Dekoren und Tafeln, die

wie von Hand gemacht anmuten — in perfekter Handwerks-

kunst haben die Lindt Maitres Chocolatiers die neue Lindt
Chocolaterie Pralinen und Tafeln als Limited Edition kreiert.

MIT VIEL LIEBE ZUM DETAIL

Fast jeder Schokoladenliebhaber kennt diese zauberhaften klei-
nen Chocolaterien, die wunderbar dekoriert allerlei Schokola-
dengentisse anbieten, an denen man sich kaum sattsehen kann.
Beim Anblick der neuen Pralinen und Tafeln aus der Lindt
Chocolaterie Limited Edition werden Erinnerungen daran wach.
Die Kombination aus liebevoller Verpackung und raffiniertem
Schokoladengenuss macht nicht nur selbst Freude, sondern lasst
sich auch prima verschenken! Die Pralinen gibt es in drei pastel-
ligen Verpackungen zur Auswahl: Rosé, Lindgriin oder zartes
Hellblau. Darin befinden sich vier erlesene Pralinensorten -
Milch & Cacaonibs, Choco & Mandel, Haselnuss & Nougat so-
wie Vanille & Mandel, die sich freuen, von echten Schokoladen-
genieflern entdeckt zu werden. Die neue Chocolaterie Edition ist
aber auch als Tafel mit aufgestreutem Haselnuss-, Mandelkrokant

oder Himbeerstiickchen ein echter Augen- und Gaumenschmaus.

31

ALS PRALINE ...

Drei liebevoll in Pastell-
farben gestaltete Ver-
packungen mit dekorativen
Goldelementen beinhalten
jeweils ein ausgesuchtes
Quartett hochwertiger

Pralinen.

... ODER TAFEL

Knuspriger Haselnuss-
oder Mandelkrokant auf
zartschmelzender Vollmilch
mit knusprigen
Gebdackstiickchen oder
fruchtige Himbeerstiickchen
auf feiner weiBer Chocolade,
auch mit Gebdckstlickchen
- wer méchte sich da
schon entscheiden?



EXCELLENCE

KOMBINATIONEN

Die feinen Lindt EXCELLENCE Tafeln sind fir Maitre Chocolatier
Thomas Schnetzler ,Luxus fur den Alltag®, die gemeinsam mit einem

Kaffee eine ganz besondere Verbindung eingehen.

Joh liebe die: Sepinpeits eines

latte Maccpiotos, wie die oremigen

Sohicten der Mideh sich mits dem
Kadtee verbinden. Duzu tin Shick
Sopokalade: unwidersteplich!”

EIN TRAUMHAFTES PAAR

Kakao und Kaffee lieben nicht nur dieselben Anbau-
gebiete. Sie durchlaufen von der Ernte bis zur Ros-
tung auch einen dhnlichen Prozess. ,Sie haben viele
Parallelen®, bestitigt Thomas Schnetzler, ,vor allem
auch im Geschmack. Die Aromen eines guten Kaf-
fees wie auch die einer dunklen Lindt EXCELLENCE
liegen lange auf der Zunge und die Warme des Ge-
trinks hilft, dass die Schokolade im Mund noch
leichter zergeht. Wenn dann noch der hohe Milch-
anteil in einem Latte Macchiato die diinne Lindt
EXCELLENCE 85% Mild umschliefdt, haben sich
zwei gefunden. Denn die eleganten Karamellnoten
in der Schokolade bilden eine harmonische Briicke.
Eine Balance, die auch der Lindt EXCELLENCE
Orange Intense mit ihren Fruchtnuancen, einer an-
genehmen Zitrussdure und den feinen Réstaromen
der Mandeln gelingt. ,Dazu die Milch und die leichte
Kaffeerezeptur - ein Traum.”

MAITRE CHOCOLATIER
THOMAS SCHNETZLER

Der Lindt Schokoladenexperte liebt starken
Kaffee und rdt GenieBern zur Bitterkeit
in der Schokolade. ,Denn dabei betritt man
groBartige Aromenwelten.”



EXCELLENCE

Als Ausqleich dwzu eines cremi
Sofwho{molz.l Das gt (Genuss Km.”

,,{(affw muss fir mich intensiv und dunkel sein.

34

DER KLEINE SCHWARZE

Klein, charmant und universell ist der Espres-
so. Er verleiht dem Tag in allen Lebenslagen
das gewisse Etwas: Die starke Kaffeespezi-
alitait begeistert zum Friihstiick, als flinkes
»Dessert® am Mittag, als Abrundung eines
schénen Dinners — und ganz besonders als
kleiner Energieschub mit einem ausgesuchten
Stiick Schokolade. ,Wenn ich Kaffee und Scho-
kolade probiere®, erzihlt der Maitre Chocola-
tier, ,dann atme ich erst einmal ein und rieche
das intensive Kaffeearoma. Der Espresso
springt ja fast schon aus der Tasse.“ Die Lindt
EXCELLENCE 60 % fangt ihn dabei wunder-
bar wieder ein. ,Die schénen Kakaonoten und
die angenehme Siifle der Schokolade kénnen
mit der leichten Siure des Kaffees fabelhaft
mithalten.” Die feinherbe Lindt EXCELLENCE
Chili hingegen ladt den Espresso auf einen be-
sonderen Moment ein. ,Diese Schokolade ist
leicht siif8 und herrlich cremig, doch erst die
sanfte Schirfe der Chili im Abgang kitzelt die

Komplexitit des Espressos heraus.

Fotos: Getty, AdobeStock, iStock, Westend61 (3), Krentz Photography

Dt Budances aus Nileh und Eattee liche ich
ams Cappuccine und verbinde sie germe

mity Scpokelnde.”

DER ZARTE GAUMENSCHMEICHLER

,Die Textur der Milch im Cappuccino ist phinomenal®, meint Thomas
Schnetzler begeistert. ,Wenn hierbei ein Barista sein Kénnen zeigt, entfaltet
sich die Milch wie Samt in der Tasse.” Und genau das macht diese beliebte
Kaffeekreation zum aufregenden Genusspartner fir Schokolade. Denn wenn
sie auf das Kénnen der Lindt Maitres Chocolatiers trifft, kann dabei nur etwas
Unwiderstehliches entstehen: ,,Die Lindt EXCELLENCE 70 % in der milden
Variante ist ein eleganter Begleiter zum Cappuccino. Sie unterstreicht mit
ihren Kakaoaromen und Nuancen von Vanille die Cremigkeit des Kaffees
und setzt sich gekonnt durch.” Die Lindt EXCELLENCE Caramel vollendet
diese Eleganz. ,Das buttrige Caramel in dieser Lindt EXCELLENCE-Tafel
ist besonders samtig und verleiht dem Ganzen eine nahezu luxuriése Note.
Die Schokolade ist dabei die harmonische Basis und der Hauch Fleur de Sel
ist das raffinierte Extra, das diese Kombination atemberaubend macht.*

35

Online-
Shop

Mehr Kombinations-
maglichkeiten
gibt es unter
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I

SLLO 2

n von HELLO gibt es jetzt in

U Ta
lle sind umwerfend lecker. Wie dafur gemacht, den Tag
a

|
2 nach dem Motto: Nice to sweet you:

KLASSISCH, KOSTLICH, LECKER!

Far alle, die dem klassischen Vollmilch-
geschmack einfach nicht widerstehen
konnen, hat HELLD fantastische Tafeln:
HELLD CARAMEL BROWNIE entfacht mit zart-
flissigem Karamell und knusprigen
Gebdckstickechen eine Explosion auf der
Zunge! HELLO CRUNCHY NDUBAT punktet durch
eine vollmundige Nougat-Fullung und
knackigen Krokant. HELLO COOKIES & CREAM
verfUhrt mit leckerer Sahne-Creme

und knusprigen Cookiesttickchen. HELLD
STRAWBERRY (HEESECAKE sorgt fur beerige
Laune und HELLO SALTED CARAMEL fur diesen

Online-
Shop

Alle neuen Sorten

gibt es auch im

Onlineshop unter

HELLO

ﬁwéerrm%/%/

o ohre

VEGANE TAFELFREUDEN

Liebst du es vegan - einfach unwiderstehlich und richtig aufregend?
Dann sag HELLD zu uns: deinen veganen Tafeln. Lindt présentiert

die neuen veganen Sorten aus der §ELLD Tafel-Familie in einer
stylishen Verpackung: HELLO VEGAN DARK CRUNCHY (DOKIE verbindet aroma-
tischen Kakao, mildes Mandelmark und knusprige Cookie-Stiickchen,
bei HELLO VEGAN DAT CRUMBLES & STRAWBERRIES treffen Haferkeksstiicke auf
fruchtige Erdbeerstlickchen, eingebettet in eine Tafel aus mildem
Mandelmark und Kakao. Auch HELLO VEGAN SWEET & SALTY POPCORN, HELLD
VEGAN PRETZEL & NUTS, HELLO VEGAN SALTED CARAMEL und HELLO VEGAN ROASTED SALTY
ALMONDS Gberraschen durch ihr ganz eigenes Geschmackserlebnis.
Einfach probieren!

Ab ins

/\[wﬁ;ﬁw /

OSTERFRELIDEN FIIR GENIESSER!

An diesem stBen Haschen kommt kaum einer vorbei,
oder? Der wiesengrine HELLD VEGAN BUNNY ist die Alter-
native zum Vollmilch-Osterhasen fur groBe und kleine
Veganer. Die perfekte Ergdnzung firs Osternest: die
HELLO VEGAN CREAMY HAZELNUT EGGS sind nicht nur rein
pflanzlich, sie haben auch das volle Kakaoaroma, das
durch die aromatisch-knackigen Haselnussstiickchen
abgerundet wird.
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BOHNEN

Ab 2025 sollen alle Kakaoprodukte, die wir zu Lindt Schokolade verarbeiten,
Uber Nachhaltigkeitsprogramme bezogen werden.
Ein Erfolg, der auf vier wichtigen Sdulen beruht - die den feinen, aber

entscheidenden Unterschied machen.

IN PARTNERSCHAFT MIT KAKAOBAUERN
UND IHREN GEMEINSCHAFTEN

LESEN SIE MEHR ZU UNSEREM

LINDT & SPRUNGLI FARMING PROGRAM:
WWW.FARMING-PROGRAM.COM

Die verantwortungsvolle Beschaffung von Rohstoffen ist eine wichtige Saule in der
Nachhaltigkeitsstrategie von Lindt & Spriingli. Auf ihr basiert das Lindt & Spriing-
li Farming Program. Unser ,Bean-to-Bar“-Ansatz erméglicht es uns, den Produk-
tionsprozess vom Ursprung der Kakaobohnen bis zur Tafel zu tiberblicken. Dies
hilft aufSerdem, auf die unterschiedlichen lokalen Bediirfnisse in den Herkunftslan-
dern unseres Kakaos einzugehen. So kénnen wir in Zukunft auch priifen, dass kein
Kakao aus geschiitzten Gebieten bezogen wird oder dass Bauerinnen und Bauern

ihre Kakaofarmen in Wilder mit hohem Biodiversititswert ausdehnen.
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LINDT & SPRUNGLI FARMING PROGRAM

Kakaobiuerinnen und -bau-
ern sind bedeutend in der
Entstehung feiner Kakao-
bohnen. Damit sie nicht nur
gut, sondern auch nachhal-
tig und fur sich selbst wirt-
schaftlich erfolgreich arbei-
ten kénnen, werden die Far-
merinnen und Farmer, die
Teil des Lindt & Spriingli
Farming Programs sind, durch unterschiedliche Schulun-
gen unterstiitzt. Dabei lernen die Gber 112.800 Bauern, ihre
Plantagen 6kologisch, sozial und 6konomisch zu fithren, um
so nicht nur die Qualitit ihrer wertvollen Kakaobohnen zu stei-
gern, sondern auch ihren Ertrag. Denn durch ein erhéhtes Ein-

kommen konnen sie ihre Lebensgrundlage verbessern.

1.017 Trainer schulen die

kpvépwg«bvww(‘/n/n/eyn/
%Vl/ﬂ{/ '/@WM/WW

des Farming Programs

Um in den lindlichen Gemeinden auch
jenseits der saisonbedingten Kakaoernte
ein regelméfiges Einkommen zu sichern,
werden die Biuerinnen und Bauern und
ihre Familien zudem dabei unterstiitzt,
alternative Einnahmequellen zu er-
schlieffen. Dazu gehoren u. a. der Anbau
von Gemiise und die Haltung und Zucht
von Nutztieren und Bienen. Auch hier-
bei werden sie durch Schulungen, aber
auch mit Startkapital gefordert.
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Meilensteine
unseres
Farming Programs

-

2008
Mit Fokus auf die Rickver-
folgbarkeit der Kakaoboh-
nen und die Entwicklung
der Gemeinden startet das
Farming Program in Ghana.

2012

Die vier Elemente Ruck-
verfolgbarkeit, Schulung,

Unterstitzung der Ce-
meinden und Verifizierung
werden im Lindt & Sprangli

Farming Program
manifestiert.

2013
Grindung der Lindt
Cocoa Foundation.

2016
Die Lieferkette der Kakao-
bohnen aus Ghana ist
zu 100 % rtckverfolgbar
und extern verifiziert.



LINDT & SPRUNGLI FARMING PROGRAM

2019
Eine Strategie gegen
Entwaldung und fur
dynamische Agroforst-
systeme entsteht.

2020
Etappensieg:
100 % der Kakaobohnen
sind rtckverfolgbar und
extern verifiziert.

2022

Das Programm wird auf

Kakaopulver ausgeweitet,

der Anteil des nachhaltig
beschafften Kakaos

(Bohnen, Butter, Pulver

und Schokoladenmasse)
auf 67 % gesteigert.

2023
Sieben Herkunftslander
sind Teil des Farming
Programs.

2025
Ziel: 2025 sollen alle
Kakaoprodukte Uber
Nachhaltigkeitsprogram-
me beschafft werden.

2022 wurden
27,6 Millionen CHF in die

von Kakao investiert

IMMER AM PULS BLEIBEN

Das grof3e Ziel ist es, eine verantwortungsvolle Beschaffung der Rohstof-
fe zu erreichen und dabei einen greifbaren, nachhaltigen und vor allem
positiven Effekt in den Farming Program Liandern Dominikanische Re-
publik, Ecuador, Elfenbeinkiiste, Ghana, Madagaskar, Papua-Neugui-
nea und Peru zu hinterlassen. Darum investiert das Lindt & Spriingli
Farming Program auflerdem in die Infrastruktur der Gemeinden, in
Trinkwasserbrunnen und in Schulen, um durch das erhéhte Angebot
von Bildungseinrichtungen einen wichtigen Schritt gegen Kinderarbeit
zu leisten. Um das Programm stets zu verbessern und an die aktuellen
Bediirfnisse anzupassen, werden alle einzelnen Fortschritte kontinu-
ierlich durch ein internes Uberwachungssystem gemessen. Die gesamte
Kakaobeschaffung und auch das Farming Program werden zudem von
unabhingigen Expertinnen und Experten jihrlich kontrolliert. Dieser
neutrale Blick von auflen ist wichtig, um voneinander zu lernen und

das Ziel fest im Blick zu behalten.
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RUBRIK LINDT

Sind Sie schon
Mitglied im
MyLindt Bonus Club?

Als Mitglied in unserem Treueprogramm profitieren Sie von vielen exklusiven
Vorteilen in Lindt Shops und dem Lindt Online-Shop — und das schon beim
ersten Einkauf! Freuen Sie sich auf:

10 % Willkommenscoupon

5 € Treuecoupon fiir 50 € Einkaufswert

Geburtstagsgeschenk

exklusive Angebote & Preise
fiir Mitglieder

yA \
\:}\“\e\de“ Weitere Informationen zu den Vorteilen fir

Mitglieder finden Sie unter www.lindt.de/mylindt

Melden Sie sich jetzt an und sichern Sie sich lhren
10 % Willkommenscoupon!

Scannen &
registrieren!

www.lindt.de/mylindt

e Scannen Sie den QR-Code oder gehen Sie auf www.lindt.de/mylindt und
klicken auf ,JETZT ANMELDEN".

* Geben Sie lhre personlichen Daten ein. Vergessen Sie nicht, sich zu unserem
Newsletter anzumelden, wenn Sie iiber personalisierte Angebote und
Rabatte, Produktneuheiten, Aktionen und Events informiert werden mochten.

e Die E-Mail mit lhrem personlichen 10 % Willkommenscoupon wird sofort
nach Abschluss der Registrierung versendet.

e Sie mochten den Willkommenscoupon erst zu einem spdteren Zeitpunkt
einlosen? Kein Problem! Der Coupon ist sechs Monate giiltig.



REZEPTE VON JOHANN LAFER REZEPTE VON JOHANN LAFER
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e

Fotos: Jan C. Brettschneider; Styling: Christine Mé&hler

Johann Lafer prasentiert verflhrerische Osterrezepte
mit feiner Lindt Schokolade. Entdecken Sie wundervolle
Kreationen, die dennoch einfach nachzumachen sind,
fUr genussvolle Momente allein, zu zweit oder mit

der ganzen Familie.

Flecne

von dreierlei Schokolade

N
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So geht’s

Johann Lafer
zeigt weitere Rezepte
und inspirierende
Videos auf

im Bereich
.Rezepte und Mehr*
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Pitongen -
Seloboloden Trmmasn
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LINDT CHOCOLADENSEITEN
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REZEPTE VON JOHANN LAFER

KLEINE EISTORTCHEN
VON DREIERLEI
SCHOKOLADE

Zubereitungszeit
35 Minuten

GCefrierzeit

4 Stunden

Schwierigkeit
mittel

Zutaten fur ca. 6 kleine Tértchen:

100 g Lindt Vollmilch - insgesamt
300 ml Sahne - 1Ei - 2 EL Zucker -
100 g Lindt WeiBe Tafel - 100 g Lindt
EXCELLENCE 70% - 3 EL Himbeer-
puree, selbst gemacht oder gekauft -
nach Belieben gefriergetrocknete,
gehackte Himbeeren zum Bestreuen -
nach Belieben weiBe Dekor Flocken
zum Bestreuen

1. Vollmilch-Schokolade hacken und in
einer Schiissel iiber einem heifden
Wasserbad schmelzen. Von der Sahne
200 ml abmessen und steif schlagen.
Das Ei mit 2 EL Wasser und Zucker in
einer Schiissel iiber einem heifden
Wasserbad in etwa 5 Min. schaumig-
warm aufschlagen. Die fliissige Schoko-
lade zufiigen und unterriihren. Dann

die Schiissel vom Wasserbad nehmen
und die geschlagene Sahne unterheben.
Die Masse in 6 Silikon-Muffinférmchen
fiillen und fiir mindestens 4 Std. ins
Gefrierfach stellen.

2. Inzwischen die restlichen 100 ml
Sahne erhitzen. Die weifde Schokolade
klein hacken, unter die heife Sahne
rithren und darin schmelzen. Mix ab-
gedeckt im Kiihlschrank vollstindig
durchkiihlen.

3. Lindt EXCELLENCE 70 % hacken
und in einer kleinen Schiissel iiber einem
heifSen Wasserbad schmelzen. Die ge-
frorenen Schokoladenparfaits aus dem
Gefrierfach nehmen, aus den Férmchen
driicken und etwa 2-3 cm tief in die fliis-
sige EXCELLENCE Schokolade tauchen.
4. Den weifSen Schoko-Sahne-Mix in

ca. 5 Min. mit einem Handriihrgerit
cremig steif schlagen.

Das Himbeerpiiree unterriihren und die
Creme mit einem Loéffel auf den Eis-
tortchen verteilen. Nach Belieben mit
gehackten Himbeeren und/oder weiflen
Dekor Flocken bestreuen.

OSTERLICHE
ERDBEER-
STRACCIATELLA-TORTE

Zubereitungszeit

60 Minuten

Backzeit
20 Minuten

Schwierigkeit
mittel

Zutaten fir eine Torte mit ca. 15 cm
Durchmesser (ergibt etwa 6 Portionen):

Fir den Schokoladen-Biskuit:

200 g Mehl - 40 g Kakaopulver -

1TL Natron - 1TL Backpulver -

2 Eier (CréBe M) - 200 g Zucker

150 g Sonnenblumendl

AuBerdem: 250 ml Sahne - 1 Tute Sahne-
steif - 2 TUten Vanillezucker - 200 g reife
Erdbeeren plus 6-10 schone kleine
Erdbeeren zum Carnieren - 100 g Dekor
Flocken Vollmilch - 1 Packung Lindt
Knusper-Minis - Lindt COLDHASE zum
Verzieren

1. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Mehl mit Kakao, Natron und
Backpulver mischen. Eier mit Zucker
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in einer Schiissel mit dem Handriihr-
gerit in ca. 5 Min. schaumig schlagen.
Dann zuerst nach und nach das Sonnen-
blumenél unterriihren, anschliefiend
die Mehl-Mischung abwechselnd

mit 200 ml zimmerwarmem Wasser
untermischen. Den recht fliissigen Teig
gleichmifig ca. 1 cm dick auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech (ca.
30 x 35 cm) streichen und im heifSen
Ofen ca. 15-20 Min. backen.

2. Den fertig gebackenen Biskuit aus
dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen
lassen und auf einen zweiten Bogen
Backpapier stiirzen. Das obere Papier
abziehen, dann mit einem Tortenring
vier runde Béden mit etwa 14 cm
Durchmesser ausstechen.

3. Die Sahne mit Vanillezucker und

dem Sahnesteif steif schlagen. Erdbeeren
waschen, putzen und klein wiirfeln.
Erdbeerwiirfelchen mit Schokoladen-
flocken unter die Halfte der geschlagenen
Sahne heben.

4. Schokoladen-Biskuitbéden abwech-
selnd mit der Erdbeer-Schokoladen-
Sahne zu einer Torte schichten. Dann
die Torte mit der restlichen Schlagsahne
rundum diinn bestreichen.

5. Knusper-Minis klein hacken und
gleichmifig an den Tortenrand driicken.
6. Die kleinen Erdbeeren putzen,
waschen und halbieren. Die Hilften auf
der Oberfliche am Rand entlang ver-
teilen und den Lindt GOLDHASEN in
die Mitte setzen.



Sebinelle Selolo-
EcerlebsrViffpusre

mit versunkenen Lindt Eiern

(L~

RUCKZUCK-
SCHOKO-BLATTERTEIG-
HASEN

Zubereitungszeit

20 Minuten

Backzeit
15 Minuten

Schwierigkeit
leicht

Zutaten fiir ca. 8-12 Hasen (je nach GroBe):

1 Rolle Blatterteig (275 g) aus dem
Kdhlregal - 150 g Lindt Brotaufstrich
,Créme Noir” - 1 Eigelb - 1-2 EL Milch -

nach Belieben Puderzucker zum Bestduben

1. Den Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier belegen.

2. Den Blitterteig auswickeln und zur
Halfte gleichmifig dick mit der
Schokoladencreme bestreichen. Die
andere Hilfte des Teigs dariiberklappen
und leicht andriicken.

3. GOLDHASEN-Schablone (siehe
Tipp oben neben dem Bild) auf den
Teig legen und mit einem kleinen
spitzen Messer vorsichtig Hasen
ausschneiden.

4. Blatterteighasen auf das Backblech
legen. Eigelb mit der Milch verquirlen.
Hasen gleichmif8ig damit bestreichen.
5. Blech in den Backofen geben und die

Hasen ca. 12-15 Min. goldbraun backen.

6. Das Blech aus dem Ofen nehmen und
abkiihlen lassen. Anschlief3end die

Hasen mit Puderzucker bestreuen.
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TIPP: Fiir die GOLDHASEN-Schablo-
ne die Umrisse des GOLDHASEN auf
dicke Pappe oder Karton aufmalen und
ausschneiden. Noch einfacher als eine
Schablone ist die Verwendung von
handelsiiblichen Hasen-Ausstechern
aus Metall.

PISTAZIEN-SCHOKO-
LADEN-TIRAMISU

Zubereitungszeit

45 Minuten

Backzeit

2-3 Stunden

Schwierigkeit
leicht

Zutaten fur 6 Schnitten:

Fur die Creme: 3 Blatt Celatine

1 Tafel Lindt LINDOR Pistazie-Vollmilch
2 Eier -+ 1 Prise Salz © 50 g Zucker

250 g Mascarpone

AuBerdem: 12 Loffelbiskuits - 100 ml kalter
kraftiger Espresso © 75 ml Mandellikor,
z.B. Amaretto (wer auf Alkohol verzichten
mochte, kann stattdessen 3-4 EL
Mandelsirup verwenden) - 1-2 EL Kakao
zum Bestreuen - 30 g fein gemahlene
Pistazienkerne zum Bestreuen * nach
Belieben essbare Zuckerbliten und kleine
Lindt Eier zum Garnieren

1. Fiir die Creme Gelatine 5 Min. in
kaltem Wasser einweichen. Schokolade
klein hacken und in einer Schiissel iiber
einem heifden Wasserbad schmelzen.

REZEPTE VON JOHANN LAFER

Eier trennen. Eiweif$ mit einer Prise Salz
steif schlagen — dabei den Zucker ein-
rieseln lassen. Eigelb mit 1-2 EL Wasser
in einer Schiissel iiber einem heifden
Wasserbad in ca. 5 Min. zu einem dicken
warmen Schaum aufschlagen. Schiissel
vom Wasserbad nehmen, dann zuerst
die eingeweichte und ausgedriickte
Gelatine unterriihren und im warmen
Eigelbschaum auflésen, danach die
flizssige Schokolade und den Mascarpone
unterrithren. Zum Schluss den Eischnee
behutsam unterheben.

2. Espresso mit Mandellikor oder der
alkoholfreien Alternative mischen.

Die Hilfte der Biskuits mit beiden Seiten
kurz in den Espresso-Mix tauchen und
nebeneinander in eine mit Folie ausge-
legte entsprechend grofie Form legen.
Darauf etwa die Hilfte der Schokoladen-
creme verteilen. Die restlichen Biskuits
ebenfalls kurz in den Espresso-Mix
tauchen und nebeneinander auf die
Creme setzen. Ubrige Schokoladencreme
darauf'verteilen. Tiramisu im Kiihl-
schrank ca. 2 Std. kiihl stellen.

3. Kurz vor dem Servieren das Tiramisu
auf eine Servierplatte stiirzen und zuerst
mit Kakaopulver und danach mit gemah-
lenen Pistazien bestreuen. Nach Belieben
mit Zuckerbliiten und Eiern garnieren.

KAROTTEN-SCHOKO-
GUGELHUPFIS

Zubereitungszeit

30 Minuten

Backzeit

20 Minuten

Schwierigkeit
leicht

Zutaten fur 12 kleine Gugelhupfis:

Fur die Gugelhupfis: 100 g Karotten
(etwa 1 dicke Karotte) - 150 ml Milch -
insgesamt 150 g Zucker - 1 Prise Salz
100 g weiche Butter - 2 Eier -

100 g Lindt EXCELLENCE 70% -

200 g Mehl - 2 TL Backpulver
AuBerdem: 100 g Lindt WeiBe Tafel -
nach Belieben bunte Zuckerstreusel zum
Bestreuen - Lindt Mini GOLDHASEN

1. Karotte schilen und fein raspeln.
Die Milch mit der Hilfte des Zuckers
und einer Prise Salz kurz aufkochen.

Schokolade hacken, zur heifden Milch

geben und darin schmelzen.

TIPPS VON

Pl Sofor

Den restlichen Zucker mit der weichen
Butter und dem Ei cremig schlagen.
Anschlieflend das Mehl und das Back-
pulver dazusieben und zusammen mit
den fein geraspelten Karotten unter-
heben. Dann die Schokoladenmilch
unterriihren.

2. Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Teig mithilfe eines
Spritzbeutels in kleine gefettete Gugel-
hupfférmchen fiillen und im heiflen
Ofen ca. 20 Min. auf der mittleren
Schiene backen.

3. Die fertig gebackenen Gugelhupfis
etwas auskiihlen lassen, dann vorsichtig
aus den Férmchen 16sen. Weifle Schoko-
lade hacken und schmelzen und mit
einem kleinen Loffel auf den Gugelhupfis
verteilen. Abschlieflend nach Belieben
die Zuckerstreusel daraufstreuen und
mit Lindt Mini GOLDHASEN garnieren.
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SCHNELLE SCHOKO-
EIERLIKOR-MOUSSE

Zubereitungszeit
25 Minuten

Schwierigkeit
leicht

Zutaten fur ca. 4 Portionen:

ca. 300 g frisches reifes Obst wie Mango,
Pfirsich, Beeren - 150 g Lindt EXCELLENCE
50% - 250 ml Sahne - 1Ei - 2 EL Vanille-
zucker © 75 ml Eierlikor (als alkoholfreie
Alternative eignet sich Vanillesauce)
nach Belieben kleine Lindt Eier und Lindt
Hauchdtnne Tafelchen zum Carnieren

1. Obst schillen und wiirfeln oder
waschen und in Dessertgliser verteilen.
2. Schokolade klein hacken und in einer
Schiissel iiber einem heifden Wasserbad
schmelzen. Sahne steif schlagen.

Das Ei mit Vanillezucker in eine grof3e
Schiissel geben und tiber einem leicht
kochelnden Wasserbad in ca. 5 Min. zu
einem warmen Schaum aufschlagen.
Nun die flussige Schokolade unterriihren.
Die Schiissel vom Wasserbad nehmen,
dann zunichst den Eierlikér oder die
Vanillesauce und ca. 1/3 der Sahne unter-
rithren. Anschieflend die restliche ge-
schlagene Sahne behutsam unterheben.
3. Schoko-Eierlikér-Mousse mit einem
groflen Loffel auf das Obst in den
Glasern verteilen. Abschliefiend einige
Lindt Mini Eier auf der Mousse verteilen
und nach Belieben mit je einem Lindt
Hauchdiinne Téfelchen garnieren.



DIE GANZE WELT VON LINDT

Mit Lindt

gewinnen

Schokolade ist ein Gefuhl im
Schokoladenmuseum in Kdln

Hautnah erleben, wie Schokolade gemacht wird - das
kdnnen Sie auch im Schokoladenmuseum in Kéln. Lernen

Sie Erfindungen fir die moderne Schokoladenproduktion wie
die Conche oder den Melangeur kennen und blicken Sie den
Maitres Chocolatiers direkt bei der Arbeit Uber die Schulter.
Neu ab Ostern 2024, das groB3e Finale: Schokolade ist

ein Geflihl. Reservieren Sie bereits jetzt Ihr Museumsticket
auf schokoladenmuseum.de.

Lindt verlost 20 VIP-Fiihrungen* durch das Schokoladenmuseum Kéln
fur 2 Personen (Anreise- und Transferkosten nicht enthalten).

So kdnnen Sie gewinnen: im Internet auf www.lindt.de/Schokoladen-
museum teilnehmen oder eine Postkarte mit |hrem Namen und |hrer
Adresse schicken an: Lindt & Springli, Gewinnspiel ,Schokoladenmuseum®,
Postfach, 52093 Aachen. Teilnahmeschluss: 31.05.2024. Viel Gltck!

* Der Gewinn kann innerhalb von 3 Jahren eingeldst werden. Eine Einlésung in den Monaten August
und Oktober ist nicht méglich. Reisekosten werden nicht Gbernommen. Der Rechtsweg sowie eine
Barauszahlung des Gewinns sind ausgeschlossen. Die Daten der Gewinnspielteilnehmer werden
ausschlieBlich fur die Auslosung des Gewinnspiels verwendet und 14 Tage nach Teilnahmeschluss
geldscht.

FUR SCHOKOLADENFANS

Entdecken Sie Hamburgs Schokoladenseite im CHOCOVERSUM!

GEWINNEN SIE
EIN EXKLUSIVES
LINDT & MEISSEN
PORZELLAN-SET

Zur limitierten Sonderauflage
der HOCHFEIN & MEISSEN
Pralinés im wunderschdnen
Geschenkpapier verlosen
Lindt und die MEISSEN Por-
zellan-Manufaktur exklusive
Sets in limitierter Auflage.
Wegen des groBen Erfolgs
wird die Kooperation zwischen
Lindt und der MEISSEN
Porzellan-Manufaktur auch

im zweiten Jahr fortgesetzt.

Um am Cewinnspiel teilzu-
nehmen, kdnnen Kdufer der
Lindt HOCHFEIN & MEISSEN
Pralinés ihren Kassenbon auf
der Gewinnspielseite
www.lindt.de/meissen hoch-
laden.

HAUPTPREIS:

10 x 1 Lindt & MEISSEN
Porzellan-Set

(im Wert von jeweils 479 Euro)
inklusive einer
200-g-Schachtel Lindt
HOCHFEIN & MEISSEN
Pralinés

DIE GANZE WELT VON LINDT

Mit Lindt

gewinnen

Erlebnisreiche Stunden in
Deutschlands grofstem Freizeitpark!

Am 23, 3. 2024 startet der Europa-Park in Rust in die neue
Saison. 95 Hektar Erlebnisflache, 17 europdische Themen-
bereiche mit landestypischer Architektur, Kulinarik und
Vegetation - ein Park der Superlative! Mit ,Voltron Nevera
powered by Rimac® wartet 2024 eine Achterbahn-Neuheit
mit unvergleichlichen Adrenalinkicks auf Gdste jeden Alters.
Die Wasserwelt Rulantica Iadt groBe und kleine Wasserrat-
ten mit Attraktionen im AuBen- und Innenbereich zu echten
Abenteuern ein. Abgerundet wird der Kurzurlaub durch eine
kulinarische Reise fir alle Sinne im futuristischen Gastrono-
mie-Event-Konzept Eatrenalin. Nach erlebnisreichen Stun-
den bieten die sechs parkeigenen 4-Sterne (Superior) Hotels
sowie das Camp Resort perfekte Ubernachtungsmaglich-
keiten fur alle Anspriche.

GEWINNSPIEL

Lindt verlost unter allen
Teilnehmern des Gewinn-
spiels einen Erlebnisaufent-
halt fur vier Personen in einem
Familienzimmer der sechs
4-Sterne (Superior) Erlebnis-
hotels* Zusdtzlich gehéren

2 x4 Eintrittskarten (Kategorie
,Erwachsene®) fir den
Europa-Park zum Gewinn,
sodass beide Tage des
Kurzurlaubs perfekt abge-
deckt sind!

So kénnen Sie gewinnen:
einfach im Internet auf
www.lindt.de/Europa-Park
teilnehmen oder eine Post-
karte mit Ihrem Namen und
|hrer Adresse schicken an:
Lindt & Springli, Gewinnspiel
~Europa-Park®, Postfach
52095 Aachen. Teilnahme-
schluss ist der 31.05.2024.
Viel Gluck!
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Erleben Sie die faszinierende Welt der Schokolade auf einer ge-
fUhrten Genusstour mit acht Erlebnisstationen, sechs Kostproben
und der Kreation |hrer eigenen Tafel Schokolade. Ein unvergess-
liches Erlebnis fur groBe und kleine Schokoladenfans!
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