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INHALT UND EDITORIAL

Liebe Leserinnen und Leser!

rokusse, Schneeglockchen, Narzissen und sei-
Ii dige Weidenkirtzchen: Es sind die zarten Blii-
ten, die den Friihling ankiindigen. Wir holen
sie uns deshalb an Ostern gerne ins Haus — zum Bei-
spiel als Dekoration fiir das Osternest, wo sie einen
wundervoll blilhenden Rahmen fiir die chocoladigen
Schitze des Osterhasen bilden. Dekorationsideen fiir
Ostern mit den feinen Lindt Chocoladen-Ostereiern
finden Sie ab Seite 10! Und auch den Lindt Goldhasen
locken die frischen Farben und Geriiche jetzt aus sei-
nem Winterquartier — ab Seite 6 prisentieren wir IThnen
seine schonsten Facetten.

Wenn dann endlich die Tage linger und wirmer wer-
den, gehen wir wieder selbst hinaus ins Griine. Fiir eine
Erfrischung sorgen dann die kiihlen, knackigen Lindt
Excellence Sommer-Chocoladen auf Joghurtbasis und
die erfrischenden Lindt Eistafeln (ab Seice 32).

Die Leicheigkeit des Lebens legen wir Ihnen auch mit der
frechen, trendigen Hello-Kollektion ans Herz. Im Som-
mer locken die neuen Sorten Berry Affair, Coffee Blast,
Coconut Love, Scrawberry Kick und Lime Splash. Lassen
Sie sich verfithren: ,Nice to sweet you!“ (ab Seite 23).
Ein Verfiihrer ist auch Sternekoch Johann Lafer, der
fiir Sie und uns wieder chocoladige Backideen gezaubert
hat: gefrorene Chocoladen-Cupcakes zum Beispiel oder
Muttertags-Petic-Fours. Rezepte, die uns ab Seite 40 das
Wasser im Mund zusammenlaufen lassen.

Eine genussvolle Lekriire wiinscht Thnen

Hosse J_

DR. ADALBERT LECHNER
Geschaftsfuhrer Lindt & Springli Deutschland




Vi

Gerade fiir kleines Gebick hat Johann Lafer ein Faible —

schnell zubereitet und doch ein besonderes Geschmackser-
> lebnis. So wie diese niedlichen Muffins (Foto links), die in
= leeren Eierschalen gebacken werden. Butter, Zucker, Eier,
Mehl und Backpulver sind nétig, und verfeinert wird mit Eier-
lik6r und Lindt Excellence 50 % feinherb. Eine siifle Oster-
iiberraschung fiir Schleckermiulchen! Dieses

und weitere Rezepte von Johann Lafer und
alles Wissenswerte rund um Schokolade und
deren Herstellung sowie Tipps fiir die Ver-
arbeitung beim Kochen und Backen finden
Sie im Lindt Kochbuch ,Chocolade”, fiir
19,90 Euro erhiltlich in Lindt Shops, aus-
gewihlten Fachgeschiften und im Lindt
Online-Shop.

... mit verfuhrerischen Osterrezepten, den Seminaren des Schoko-
ladenmuseums, dem Froschkonig von Lindt und vielem mehr!

Ein ganz besonderer Baum

.Speise der Gotter” bedeutet der lateinische Name
der Kakaopflanze Theobroma Ubersetzt. Denn schon
ihr Namensgeber, der schwedische Forscher Carl von
Linné, liebte Kakao und Schokolade. Den Indianern
in préhistorischer Zeit, den ersten Menschen, die Ka-
kao anbauten, diente Kakao als Genuss- und Zah-
lungsmittel. Er war wertvoll, weil rar. Zwar kann ein
Baum 50.000 Blliten haben, doch nur rund 30 reifen
zu Frichten aus. Der empfindliche Baum steht am
liebsten im Unterholz tropischer Walder, vor Sonne
und Wind gut geschiitzt. Experten unterscheiden vier
Kakaosorten — doch nur der seltene Edelkakao, der
nur 5% der Welternte ausmacht, enthalt die Vielzahl
von bis zu 400 Aromen, die fiir Premium-Chocolade
wie Lindt Excellence so typisch sind.

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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Ein Museum zum Erleben

Ausstellungsstiicke als Mitbring-
sel — wo gibt’s denn so was? Das
Kélner Schokoladenmuseum ladt
dazu ein, sich seine eigene Scho-
koladentafel zu gestalten. Dabei
haben Besucher die Méglichkeit,
zwischen verschiedenen Zutaten
zu wahlen und so ihre individuelle
Lieblingstafel zu kreieren und an-
schlieRend mit nach Hause zu neh-
men. Wer sich intensiver auf die
Spuren der Maitres Chocolatiers

EIN FROSCHKONIG ZUM TRAUMEN uan Lindl begenen will, frden

Ideal als stifSes Mitbringsel:
die neue Chocoladen-
Figur des Froschkonigs aus
Vollmilch-Chocolade, die
beliebte Froschkonig-Dose
und die Miniberz-Dose

gibt es zudem spannende Work-
shops. Erwachsene tauchen hier

Es wwar einmeil ein kleiner oriiner Frosch seinem A a
Es war einmal ein kletner griiner | ch. Auf seinem in das Thema ,Rum & Schokolade
Haupt prangte eine rot-goldene Krone und um seinen oder ,Wein & Schokolade® ein.
Hals hing eine goldene Kugel am roten Band - der Und Kinder kénnen zum Beispiel
Froschkénig. Er wartete auf seine wundersame Verwand in der Werkstatt des Museums ihre
fis i s kil : 3 i eigene Hohlfigur gieken, je nach
lung von etnem kleinen grunen Frosch in etne : i

il e . A Jahreszeit als Osterhase, Weih-
wunderschone Figur aus Rostlicher Choc iede. So konnte

nachtsmann oder Fuball.
r Zunge schmelzen www.schokoladenmuseum.de

enken. Denn die

Wieks Sie vor sich) patten: etne

NACHGEFRAGT
Warum kann dunkle Schokolade weille Flecken bekommen?

Weiklicher Belag auf dunkler Schokolade zeigt an, dass sie zu warm gelagert wurde. Ab etwa

25 Grad beginnt die weiBliche Kakaobutter, ein wesentlicher Bestandteil der Schokolade,

zu schmelzen und tritt dann an deren Oberflache aus. Die Schokolade ,schwitzt”. Wird sie im
Anschluss rasch abgekiihlt, etwa im Kihischrank, kann die frei gewordene Kakaobutter nicht mehr
von der Schokolade aufgenommen werden, sondern verfestigt sich an deren Oberflache. Auf Qualitat
und Geschmack haben die Flecken keine Auswirkung, wohl aber aufs Aussehen. Darum raten wir
Maitres Chocolatiers von Lindt, feine Lindt Chocolade immer trocken und bei gleichbleibend kiihlen
Temperaturen, jedoch nicht im Kiihlschrank, zu lagern. Ideal sind 14 -18 °C. Dann bewahrt sie ihr
urspriingliches Aussehen und ihren unvergleichlich zarten Schmelz.

LINDT CHOCOLADENSEITEN 5
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Mini & Maxi

Unendliche Viefalt. Es gibt ihn von XS bis XXL - die Familie des Lindt Goldhasen ist riesig. Mehr als
122 Millionen stike Hasen erblicken jedes Jahr das Licht der Welt — 36 Millionen allein in Deutschland —
und sind ein Hingucker im heimischen Osternest. Vom entziickenden 10-Gramm-Goldhasen bis zum
ein Kilogramm schweren Prachtexemplar ist die Hasenfamilie gut aufgestelit und bringt Liebhaber

in jeder Altersklasse zum Schwarmen. Unverkennbar hei allen GroRen ist die golden schimmernde
Folie, der der Goldhase seinen Namen verdankt und die ihn zu einem wahren Schatzchen macht.

LINDT CHOCOLADENSEITEN




Rot, braun, weifs

Die Schleife. Wenn sich das weich flieBende Plissee-
schleifchen sanft um den Hals des Goldhasen schmiegt,
ist das Chocoladen-Werk vollendet. Einzeln und von
Hand wird so jeder Hase gewlrdigt, bevor sie von den
Maitres Chocolatiers in die heimischen Osternester
geschickt werden. Neben dem traditionellen Rot, das
fur feinste Vollmich-Chocolade steht, erfreuen sich

auch zartbittere Goldhasen mit braunem Band und der
goldene Meister Lampe aus weiker Chocolade mit
weilker Schleife groker Beliebtheit.

8 LINDT CHOCOLADENSEITEN
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FROHLICHE OSTERN : : .

Ein Hiduschen tir den Goldhasen
,Guck mal, Opa, der Goldhase hat ein
Zuhause bekommen!” Das frohlich-griine
Hasenhduschen macht nicht nur den Goldha-
sen gliicklich, sondern ist auch ein prima
Geschenk von groken an kleine Naschkatzen.

10 LINDT CHOCCLADENSEITEN
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Bunt und frithlingshaft

Diese Tischdekoration macht alle fréhlich, denn so
farbenfroh geht es nicht jeden Tag zu. Dazu tragt die
selbst gestaltete Tischdecke ebenso bei wie das bunte
Geschirr und natiirlich die Lindt Osterliberraschungen
mit Hennen, Eiern und natiirlich dem Goldhasen. @



FROHLICHE OSTERN

12 LINDT CHOCOLADENSEITEN



FROHLICHE OSTERN

 Zu Ostern bekommt der Goldhase
Gesellschaft von einer ganzen Schar bunter Hennen, den dazu passenden Eiern
und den edlen Ostergold-Chocoladen. So wird es bestimmt ein frohliches Osterfest!

e vid
el

Sieht zauberhaft aus und bezaubert

mit seinem Inhalt aus Nougat und feiner
Alpenvolimilch-Chocolade von Lindt.
Die Ostergold-Tasche ist das perfekte
Geschenk. Verzieren Sie die golden-
weike Tasche doch zuséatzlich mit

einer kleinen Blumendekoration, dann
sind die Frihlingsgrike perfekt.

A PR CEMEant
55 A il 111CT

Diese selbst gebastelte Eier-Vase aus
Pappmache in einem Nest aus frischem
Grin ist der Hingucker lhrer Oster-Tafel.
Mit den dekorativen Lindt Hennen und
frischen Blumen holen Sie nicht nur den
Frihling an Ihren Tisch, sondern auch
die Freude, die es bedeutet, das
Osterfest gemeinsam zu feiern, [«

Fotos: Sabrina Rothe, Styling: Anne Beckwilm
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FROHLICHE OSTERN

4. Bunter Bliitenkelch
Nicht nur der Lindt Goldhase, auch die

Lindt Hennen und LA&mmchen aus
Vollmilch-Chocolade wiirden sich auf

diesen farbenfrohen Bliiten wohlfiihlen.

Sie werden mit Schablonen aus verschieden-
farbigem Papier ausgeschnitten und leicht
versetzt (ibereinandergeklebt. (@

5. Nest mit Durchblick
Einfacher und dabei effektvoller geht es
eigentlich nicht: Zwei slike Hasen aus Papier,
vorne und hinten lustig beklebt und bemalt,
halten ein dekoratives Glas, das mit kleinen
und groken Lindt Eiern wie etwa dem
knusprigen Cresta gefillt ist. Ein tolles Mit-
bringsel oder Hingucker auf dem Ostertisch.
Halten Sie auf jeden Fall genug Vorrat

bereit, um es immer wieder aufzufiillen ...

Diese und viele weitere
hiibsche Osterideen finden
Sie ausfuhrlich erklart

auf unserer Website:

\nledingen

-JH.’I.‘."‘“

@) www lindt.com
=
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Herstellernachweise: Geschirr: Dibbern, www.dibbern.de; S. 10/11: Glasetageére, Servietten, Serviettenringe
Antiquitaten Movitaten Lange, Hallerplatz 14, Hamburg; Stoffe fir Osterdecke: Charlottas, www.charlottas.de



Nicht nur wenn das Wetter zu schlecht ist,
'um die Ostereier drauRen zu suchen,
kommt diese kleine, griine Wiese ganz
raus. Einfach rechtzeitig in einer Schale
und mit selbst gebastelten Schmetterl

ht sowie mit Blumen und natirlich d
lustigen Lindt Minifiguren wie Schéfche
Goldhasen und Mini Eiern verzieren.




FROHLICHE OSTERN

. Gluckliche Goldhasen

In trauter Zweisamkeit sitzen diese
beiden Lindt Goldhasen in ihrem Osterzopf-

Nest: Einfacher ldsst sich eine stilvolle f
Dekoration fiirs Osterfrihstiick wirklich nicht

zaubern. Zwei Servietten — eine unter den

Hasen, eine zwischen Geback und Brett

arrangiert — runden das Ensemble ab.

16 LINDT CHOCOLADENSEITEN



FROHLICHE OSTERN
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3. Hase obenaut

Das macht richtig Osterlaune: ein
Choco-Goldhase auf dem Cupcake! Einfach
leckere Cupcakes backen, fur jedes
Gebackstiick einen Mini-Goldhasen von
seiner Goldfolie befreien und in einem Nest
aus Buttercreme, verziert mit Zuckerstreuseln,
garnieren. Farblich passende Lindt Eier
aus kostlicher Alpenvollmilch-Chocolade
dazu — fertig ist das Dessert zum
Osteressen. Es passt natirlich auch zum
Osterlichen Kaffeekréanzchen.

... was hangt denn da? Eier aus Papier,

farblich passend zur Lindt Hennenfamilie,

sind eine mit etwas Geschick ganz leicht zu
bastelnde Fensterdekoration. Und die

Hennen sitzen auf ebenfalls selbst gebastelten
blumigen Papiernestern (siehe Seite 14). m

10. Ein toller Osterspal)

So viele Lindt Kostlichkeiten gab es zu

finden an diesem Ostersonntag: Eier, Gold-
hasen, Choco-Minis, Hennen und einen
Choco-Schiebe-Tafelchen mit leckerer Cho-
colade und lustigen Bildern. In der groken
Spanschachtel mit buntem Papphenkel ist
alles gut untergebracht und liebevoll dekoriert.



DAS BESONDERE AN LINDT

Seit 1899 fertigen die Chocoladefabriken

Lindt & Spriingli im schweizerischen Kilch-
berg (unten eine historische Zeichnung)
aus edlem Kakao und mit Tradition und
Wissen feinste Chocolade und Pralinés




DAS BESONDERE AN LINDT

Wie Lindt Chocolade

die Welt eroberte

Seit uber 165 Jahren stehen die Chocoladefabriken Lindt & Sprungli fur
hochsten Genuss und bedingungslose Qualitat. Eine Tradition und zugleich
ein Versprechen an Schokoladenliebhaber, die auf der Verwendung bester
Zutaten, modernster Technik und auf der Erfahrung und dem Finger-

spitzengefuhl der Maitres Chocolatiers grundet

ir schreiben das Jahr 1845, als Konditormeister David Spriingli

und sein Sohn Rudolf einen Traum wahr machen. Nach langen
Versuchen gelingt es den beiden, Schokolade in fester Form her-
zustellen, so wie es in Italien seit geraumer Zeit Mode war. Bis dahin kannte
man Schokolade nur zum Trinken. Die beiden Schokoladenliebhaber legten
damit den Grundstein fiir eine unvergleichliche Erfolgsgeschichte. Hohe Quali-
tdtsanspriiche und das Festhalten an ihrem siilen Traum sorgten dafiir, dass die
Chocoladefabrik Spriingli sich rasant vergroBerte. Nach zwei Jahren musste
die Produktion aus der kleinen Backstube der Spriinglis in eine erste eigene
Fertigungshalle verlegt werden. Zehn Mirtarbeiter kiimmerten sich um die be-
gehrte Leckerei. So begehrt, dass 1880 schon 80 Angestellte notig waren, um
die wachsende Zahl an Schokoladenliebhabern gliicklich zu machen. 1899
iibernahm die Confiserie Spriingli die kleine, aber feine Berner Schokoladen-
manufaktur Lindt. Rodolphe Lindt hatte 20 Jahre zuvor die Conche entwickelr.
Seine bahnbrechende Erfindung machte Schokolade besonders zartschmelzend
und feincremig. Ein Erfolgsrezept! Gemeinsam errichtete man in Kilchberg
am Ziirichsee eine neue, grifiere Fabrik. Die Zukunft hatte begonnen.
Und da Tradition bei Lindt & Spriingli hoch gehalten wird, liegt der

Sitz des Unternehmens bis heute in dieser Schweizer Gemeinde.

CHOCOLADE UND NICHTS ANDERES

Der besonders zarte Schmelz der Chocolade von Lindt & Spriingli
sorgte dafiir, dass nach und nach immer mehr Menschen in immer

mehr Lindern dem chocoladigen Zauber aus Kilchberg verfielen: Das stundenlange Conchieren

— eine Erfindung von Rodolphe

1915 exportierte die Firma drei Viertel der Produkuon'm tiber 2_0 THE GENUINE LIt () ~ machte Chioeokade
Linder. Mitte des 20. Jahrhunderts begann schlieBlich die Expansion : S schon Anfang des 20. Jahr-
des Unternehmens ins Ausland — so auch nach Deutschland. Heute pro- =215 hunderts zum zarten Genuss

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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DAS BESONDERE AN LINDT

Der Bau von Brunnen ist nur eines der sozialen
Projekte von Lindt in den Kakaoanbaustaaten

Wir alle wissen, wie wichtig es ist, unsere Natur
und unsere Erde zu schitzen und damit fiir
zukinftige Generationen zu bewahren. Das gilt
auch fur einen Hersteller von Premium-Chocolade.
Aus diesem Grund ist Lindt Mitglied anerkannter
Organisationen wie der World Cocoa Foundation
(WCF), dem Sustainable Tree Crops Program
(STCP) und dem Globalen Pakt der Vereinten
Nationen (UN Global Pact). Sie alle eint das
gemeinsame Ziel, eine sozial gerechte und
okologisch sinnvolle Zukunft zu gestalten.

Das bedeutet zum Beispiel, dass sich Lindt flr
eine Verbesserung der Lebensumstande der
Kakaobauern einsetzt, etwa durch ein Einkaufs-
modell, das allen Arbeitern bestimmte Preise
und damit ein faires Einkommen garantiert.
Aukerdem investiert Lindt in soziale Projekte wie
den Bau von Schulen und Wasserstellen.
Spezielle Schulungen wiederum sorgen dafiir,
dass die Ernten der Bauern auf einem konstant
hohen Niveau sind. Eine Win-win-Situation fiir
alle Beteiligten: Die Bauern haben auf diese
Weise eine verlassliche Einnahmequelle, Lindt
dauerhaft hochwertige Rohstoffe. Doch nicht nur
die Kakaobauern, auch die eigenen Angestellten
liegen dem Unternehmen am Herzen. Deswegen
war es fur Lindt selbstverstandlich, die Charta der
Vielfalt zu unterschreiben, welche sich fur die
Forderung und Wertschatzung aller Mitarbeiter
innen und Mitarbeiter einsetzt, unabhangig von
Geschlecht, Herkunft oder Alter. Denn eines ist
klar: Die uber 165-jahrige Erfolgsgeschichte der
Chocoladefarbriken Lindt & Spriingli ist auch
gleichzeitig die ihrer Mitarbeiter.

duziert Lindt mit 8.000 Menschen auf der ganzen Welt, um
die Frische seiner Premium-Chocolade gewihrleisten zu kon-
nen. Doch trotz der internationalen Ausrichtung des Unter-
nehmens bleibt Lindt auch hier seiner Tradition treu: Als ein-
ziges Unternehmen dieser Grdfle widmen sich bei Lindt die
Maitres Chocolatiers ausschlieBlich der Kreation von Choco-
lade. So wahrt und vervollkommnet man sein Expertenwissen
und seinen Erfahrungsschatz und -vorsprung, was letztendlich
dem Liebhaber feinster Chocolade zugutekommt. Mindestens
genauso entscheidend ist die Uberzeugung und Tatsache, dass
Lindt sich dem gesamten Prozess der Herstellung widmet —
von der Auswahl der Kakaobohnen bis zur fertigen Tafel oder
dem verfiihrerischen Praliné. Wiihrend andere Produzenten
Teile des Herstellungsprozesses wie das Rosten und Vermah-
len des Kakaos an andere Firmen auslagern, behalten die Maicres
Chocolatiers von Lindt die volle Kontrolle. Ein entscheidender
Fakror fiir den Geschmack und die Qualitic von Lindt Choco-
lade, denn nur so konnen die Maitres Chocolatiers bei jedem

Prozessschritt der Herstellung ihr Know-how einbringen.

DAS SUSSE GEHEIMNIS

Am Beginn dieses Prozesses steht stets die Auswahl der
richtigen Zutaten, denn Kakao ist nicht gleich Kakao. Vier
Hauptsorten gibt es, die sich in Aroma und auch Hiufigkeit
unterscheiden: Criollo, Trinitario, Forastero und Nacional. Fiir
Lindr Chocolade verwenden die Maitres Chocolatiers bei-
spielsweise einen hohen Anteil seltenen Edelkakao, der gerade
einmal funf Prozent der Welternte ausmacht. Doch nur hiermit
ldsst sich das intensive und von Kennern geschitzte Aroma
erreichen. Erstklassige Zuraten sind jedoch nur der erste
Schritt — die wahre Kunst besteht in ihrer kenntnisreichen
Verarbeitung. Und hier kinnen die Maitres Chocolatiers auf
tiber 165 Jahre Erfahrung zuriickgreifen. Diese brauchen sie
etwa bei der Rostung der Kakaobohnen. In einem tradicionel-

Bis zu 72 Stunden wird Chocolade bei
Lindt in der Conche erwarmt und verruhrt



Aus Kreativitat, besten Zutaten und viel Erfahrung

kreieren die Maitres Chocolatiers Thre Chocoladen-Tafeln




len und streng geheimen Verfahren werden die Bohnen gebro-
chen, die Schalen entfernt und die Bohnen dann besonders
schonend gerostet. Eine Aufgabe, die Fingerspitzengefiihl und
langjihrige Erfahrung bendtigt, denn es kommt auf die richti-
ge Temperatur und den richtigen Zeitpunkt an. Die Maitres
Chocolatiers von Lindt gehoren zu den echten Experten welt-
weit auf diesem Gebiet. SchlieBlich verlangt jede Sorte einen
eigenen Rostgrad, damit sie spéter ein ausgewogenes Aromen-
verhilenis entfalten kann. Denn Kenner wissen, dass in feins-
ter Chocolade nur durch eine sorgfilrige Verarbeitung der Zu-
taten bis zu 400 Aromen auf ithre Entdeckung warten.

ERFAHRUNG UND INNOVATION

Bei jedem Herstellungsprozess hilft modernste Technik — so
zum Beispiel beim anschlieflenden Vermahlen der Zutatenmi-
schung auf wenige Tausendstel Millimeter. Hochwertige Wal-
zen der neuesten Generation ibernehmen diese Prizisionsar-
beit. Auch ein Traditionsunternehmen wie Lindt & Spriingli
setzt kontinuierlich auf technische Innovationen — eine Ga-
rantie, dass auch in Zukunft die hohen Anspriiche zuverlis-
sig und anhaltend erfiillt werden. Doch wie bei einem Formel-
1-Rennen, bei dem es erst dem Know-how des Fahrers zu
verdanken ist, dass ein Hightech-Rennwagen als Erster ins
Ziel kommrt, ist auch beim Vermahlen der Bohnen und an-
deren Herstellungsprozessen das harmonische Zusam-
menspiel von Mensch und Maschine entscheidend.

Die aulergewihnliche Feinheir, die den Maftres Chocolatiers
hierbei in der Vermahlung gelingt, ist eine wichtige Voraus-
serzung auf dem Weg zur legendiren Conche. Dabei handelt
es sich um ein Verfahren, das Rodolphe Lindt 1879 erfand und
erwas vollig Neuartiges bot. Die Chocolade wird bis zu

Seit Ende des 19. Jahrhun-
derts enthalt das Logo von
Lindt & Spriingli einen
stilisierten Drachen in Gold.
Das Tier zierte friiher das
Wappen der Familie Lindt in
Anlehnung an das altdeut-
sche Wort fiir ein drachen-
4 artiges Geschopf: der
Lindwurm. Das mysteriose

sa;l

und machtige Fabelwesen wurde meist zweibeinig
mit dem Hinterteil eines Lowen abgebildet und
taucht unter anderem in der wohl bekanntesten
deutschen Legende auf, der Nibelungensage

LINDT CHOCOLADENSEITEN

Mit Liebe zum Detail arbeiten die Maitres Chocolatiers
von Lindt an neuen Pralinés und Rezepturen

72 Stunden lang kontinuierlich erwidrmt und verriihrt. Erst
dadurch vermischen sich feste und fliissige Bestandteile und
werden mit Kakaobutter umhiille. Erst durch dieses Verfah-
ren erhilc Lindt Chocolade ihre feincremige, zartschmelzende
Struktur. Eine echte Revolution, denn bis zu dem Zeitpunke
war Schokolade recht bitter gewesen und von einer eher brii-
chigen Konsistenz. Kein Wunder also, dass schon bald andere
Hersteller versuchten, den Vorgang zu kopieren und hinter das
technische Geheimnis zu kommen. Doch das Original der
Conche blieb unerreicht: Bis heute ist der unvergleichlich
zarte Schmelz der echten Lindt Chocolade einzigartig.

MEHR ALS 165 JAHRE KREATIVITAT

Auch in anderer Hinsicht gelang es den Maitres Chocolatiers,
Traditionen geschicke mit raffinierten Neuerungen zu verbin-
den. Unentwegr arbeiten die Experten an der Weiterentwick-
lung bewshrrer Geschmacksrichrungen, aber auch an véllig
neuartigen Kompositionen. Ob intensiv oder mild, klassisch
oder exotisch — so findet jeder Geniefer eine Chocoladen-Tafel
nach seinem Geschmack. Die gleiche Vielfalt erwartet einen
auch bei den iiber hundert Sorten der Lindt Pralinés, welche
die Maitres Chocolatiers im Lauf der Zeit kreiert haben. Schon
Ende des 19. Jahrhunderts begann Lindt & Spriingli mit der
Produktion der vielseitigen Gaumenfreuden, die es in winzi-
gen Schachrteln verkaufte. Damals waren die kostbaren Hipp-
chen ratsichlich ein Luxus, den sich nur wenige leisten konn-
ten. Aber auch heute bieten die kleinen, chocoladigen
Kunstwerke mit ihren kostlichen Rezepturen und fantasievol-
len Formen den passenden Rahmen fiir wertvolle Momente.
Diese Liebe zum Derail und die Leidenschaft fiir ausgezeichne-
te Chocolade ldsst Lindrt jeder der Kreationen zukommen. Da-
her ist es ganz gleich, ob man nun zu den intensiven Excel-
lence Tafeln greift, zu den abwechslungsreichen Pralinés oder
einem der anderen vielen Lindt Klassiker wie den Lindor-Ku-
geln oder dem Goldhasen — sie alle stehen fiir vollendeten Ge-
nuss und héchsre Qualitdt vom Anfang bis zum Schluss.
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HELLO

FRESH AND SOFT ...

Nicht nur Kusse schmecken lecker!
Probier die kostliche Frische von
Lindt Strawberry Cheesecake und
lass dich verflihren von zartschmel-
zender Vollmilch-Schokolade, leckerer
Erdbeer-Quark-Creme und knuspri-
gen Gebackstlickchen. So einzigartig
und unwiderstehlich wie ein Kuss,
von dem du nie genug bekommen
kannst. Entdecke die verfiihrerische
Kombination dieser Rezeptur

und du wirst feststellen: Ja, genau
danach hast du gesucht ...
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MAKES YOUR TUMMY YUMMY!

Egal ob als Chocolate Bar oder Stick ... hmmm, hier ist sie: deine
Soforthilfe bei akutem Keksalarm. Immer zu Diensten, immer
unwiderstehlich lecker! Jedes Stiick ein Genuss: Denn frisch gebackene
Kekse hast du schon als Kind geliebt — knusprig und stik. Und dann
noch eine luftige Sahnecreme dazu? Das ist ein Traum, der wahr wird ...
Fast wie friher — nur noch leckerer. Yummy, yummy!




Du beiftt hinein und flihist die feine Vollmilch-Schekoelade

langsam auf deiner Zunge zergehen. Und dann — das erste Knacken:
Knusprig zerspringen Haselnusskrokant und Waffelstlickchen in
deinem Mund — und schon ist es passiert: Du bist verliebt ...

Wer es ordentlich krachen lassen mochte, ist mit Lindt Crunchy Nougat
bestens bedient. Aber Vorsicht — es besteht akute Suchtgefahr!




ABSOLLITELY PLEASED TO MEET YOU!

Karamellgeschmack satt! Du wirst garantiert nicht widerstehen konnen,
denn diese Kombination lasst nicht nur die Herzen von Karamellliebhabern
hoher schlagen: Die feine Lindt Volimilch-Schokolade mit der suiRen
Caramel-Brownie-Fullung ist ein verlockendes Genusserlebnis fur

alle Sweeties. Als Chocolate Bar und Stick — zum Genielken und Teilen,

fur unterwegs und als perfekter Begleiter zum Coffee to go.
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SWEET HARALS YOU WILL

HEUN UNWIDERSTERLICH GEFULLTE PRALINEN MIT
CARANEL BROWNIE, CODKIES & CREAN UND CRUNCHY

NOUGAT SIND DER PERFEKTE GRUND, DIR SELBST DDER DEINEM

SWEETHEART DEN TAG ZU VERSUSSEN :
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FUR BESONDERE MOMENTE - HALICHDUNNE, ZART-
SCHMELZENDE TAFELCHEN AUS VOLLMILCH-SCHOKOLADE
MIT CARAMEL BROWNIE UND WHITE CHOCOLATE MIT
BOURBON VANILLE =

EINE LIEBESERKLARUNG, DIE AUF DER ZUNGE ZERGEHT:
ZEHN HERZEN AUS VDLLMILCH-SCHOKOLADE.

TAKE FOUR!

SAG EINFACH MAL DANKE = MIT KDSTLICHEN PRALINEN

ALIS ZARTER VOLLMILCH- UND KNACKIG FEINHERBER
SCHOKOLADE MIT CARAMEL BROWNIE-, (DOKIES & [REAM-
UND CRUNCHY NOUGAT=FULLUNG. THANK YOU!

BEWINNE EINES VON 50 HELLO-PAKETEN!

11 JEDER GELEGENWEIT: CHOCD~KUGELN T CRUNCHY NOUGAT-
UND COOKIES & (REAN-~FULLUNG . 0 ¢
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MMMHHH, YUMMY ... AUCH IN KLEIN SIND

DIE NOUGATTAFELCHEN MIT HASELNUSSKROKANT UIND
WAFFELSTIICKCHEN EIN VERLDCKENDER GENUSS.
ERLEBE DIE 1
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Zur Einfuhrung der neuen Marke HELLO
kam ganz Berlin zur ersten HELLO VIP NITE.
Fur die ausgelassene Stimmung unter

den prominenten Schokoladenliebhabern
sorgte neben DJ Noah Becker naturlich die
trendige Lifestyle-Schokolade von Lindt.

Vf//;i'
am =

Lot %
mm = o
. GHNGERIN FERNANDA BRANDAD

P4 (1N LACHELN FUR HELLD

.

% HELLO goes Bambi

1.000 Gaste, ein glamouroser Abend
und Stars, Stars, Stars! Das war die
BAMBI-Verleihung 2012 in Dusseldorf.
HELLO, die neuen Stars von Lindt,
verwohnten die GenieRker unter den

S LINOT TN B‘L\SSE\D(M

Celebrities mit kleinen Kostlichkeiten.



HELLO verfiihrt dich mit einzigartigen Geschmacks-
erlebnissen auf unterschiedlichste Weise. Widerstand
zwecklos. Du liebst das Besondere und willst sie alle?
Dann nimm auch die neuen sommerlichen Tafeln in
weilker Schokolade: Berry Affair mit einer fruchtigen
Brombeer-Kirsch-Fillung, Coconut Love mit der
Frische von Ananas und Kokosnuss und Coffee Blast
mit einer cremig-aromatischen Kaffeenote. Oder greif
zu den smarten Chocolate Sticks, die es auch als
verfiuhrerisch fruchtigen Strawberry Kick und frischen
Lime Splash gibt ... denn Schokolade kann Lifestyle sein.
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Fotos: Getty, Widder Hotel (2), SwissAir, Lindt

Reisen Sie zu den Maitres Chocolatiers
in die Schweiz und tauchen Sie bei einem
Chocoladen-Kurs in die hohe Kunst der
Schweizer Confiserie ein. Unsere Gewinner
fliegen mit SWISS nach Zirich und residieren
im eleganten 5-Sterne-Hotel WIDDER

BEI DEN

In Zirich erwartet die
Gewinner neben der
wunderschénen Altstadt
ein Besuch der Maitres
Chocolatiers von

Lindt und zwei Ndchte
im WIDDER HOTEL

MAITRES CHOCOLATIERS IN DER SCHWEIZ

ie entstehen so kleine chocoladige Kunstwerke wie

die Lindt Pralinés? Was steckt hinter dem Geheimnis

der Conche? Und weshalb ist so viel Handarbeit notig, um die
Premium-Chocolade von Lindt herzustellen? Die Maitres Cho-
colatiers laden zwei Chocoladen-Liebhaber ein, thnen an einem
Wochenende im Schweizer Lindt & Spriingli-Werk {iber die
Schulter zu schauen. Die Gewinner unserer Verlosung diirfen
sich neben einer Fiihrung auch auf einen Kurs in der Chocola-
teria freuen — und natiirlich erwartet sie auch eine Verkostung
der neuesten Kreationen. Zu diesem unvergesslichen Wochen-
ende fliegen Sie von einem der acht deutschen SWISS Abflug-

Freuen Sie sich auf:

hifen in SWISS Economy nach Ziirich. Freuen Sie sich schon
beim Einsteigen auf den persénlichen und individuellen Ser-
vice an Bord und die kleinen Exrras, die zeigen, wie eng Swiss
International Air Lines den Schweizer Werten verbunden ist.
In Ziirich sind Sie in einem der schonsten Hotels der Schweiz
zu Gast: dem WIDDER HOTEL im Herzen der Altscade.
Neun ehemals separate mittelalterliche Hiauser wurden fiir
das WIDDER HOTEL zu einem Gesamtkunstwerk aus denk-
malgeschiitzten Gebduden und zeitgendssischem Design kom-
biniert. Eine stilvolle Residenz und der ideale Ausgangspunkt,
um Ziirich und die Maitres Chocolatiers zu besuchen.

- einen Fluggutschein fiir 2 Pers. in der SWISS Economy von einem der acht deutschen SWISS Abflugh&fen nach Ziirich (www.swiss.com)
- 2 Ubernachtungen mit Friihstiick fiir 2 Pers. im Doppelzimmer im 5-Sterne-Luxushotel WIDDER in Ziirich (www.widderhotel.ch)

- exklusive Werksbesichtigung von Lindt & Spriingli in Kilchberg bei Ziirich

Lindt & Spriingli, Gewinnspiel , Ziirich®, 52095 Aachen. Teilnahme auch unter www.lindt.com/fanclub maéglich.

Teilnahmeschluss ist der 15.4.2013. Reiseantritt: Mai~ Dez. 2013, nicht teilnahmeberechtigt sind
Lindt Mitarbeiter und ihre Angehdrigen sowie Mitarbeiter des Verlags. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

A SWISS

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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Erinnerungen an die stke Welt der Kindertage, die cremige
Kombination von Joghurt und Friichten und die kiihl im Mund schmelzende
Eis-Chocolade inspirierten die Maitres Chocolatiers von Lindt zu
den sufken Kostlichkeiten des Sommers

s ist ein wundervolles Gefiihl von Leichrig-
keit und Beschwingtheit, das uns durch den
Sommer begleitet. Schon wenn wir die ers-
ten Sonnenstrahlen des Friihlings genieBen,
erleben wir die wohlige Wirme und das klare Liche und freuen
uns auf herrliche Sonnentage und die fréhlichen Rufe der
spielenden Kinder. Im Sommer kommt die Lebensfreude
praktisch von selbst.
Auch wir Maitres Chocolatiers genieBen diese Zeit ganz
besonders. Und wir haben versucht, diese frohliche, leichte
Stimmung in Form von késtlichen Chocoladen einzufangen.
Drei wundervolle neue Tafeln sind aus diesem Gefiihl ent-
standen, mit Rezepturen, die an traditionelle Desserts erinnern
und die Freude, den Genuss und die Vielfalt eines Sommers
auf dem Land einfangen. So wie wir frither durch den Garten
unserer GroBeltern gesaust sind und erst die Kirschen und
spiter die Stachelbeeren genascht haben, so kénnen auch Sie
sich die leckeren Sommertafeln auf der Zunge zergehen las-
sen. Zuerst vielleicht Kisekuchen-Mandarine mit erlesenen
Mandarinen-Stiickchen in einer cremigen Kisekuchenfiillung.
Dann Quark-Kirsch mit siilen Kirschen auf einer leichten

inet! R fiveedl %

QUARK-
P\;:RH'H

Mit drei Rezepturen traditioneller Desserts,
umhiillt von Alpenvollmilch-Chocolade, eréffnen
die Maitres Chocolatiers die Sommersaison

LINDT CHOCOL ADENSEITEN

Quark-Créme. Und
schlieBlich Stachel-
beer-Vanille, die fruch-
tige Stachelbeeren auf

einer feinen Bourbon-Vanil-
le-Créme vereint. Alle drei Som-
merkreationen haben wir als Tiipfelchen auf dem i natiirlich
mit feinster Lindt Alpenvollmilch-Chocolade umbhiille.

ERINNERUNGEN AN FROHLICHE KINDERTAGE

Sie mogen sich fragen, wie solch wundervolle Rezepturen
entstehen. Die Antwort ist ganz simpel: Lassen Sie doch
einfach einmal — so wie wir es getan haben — Ihre Kindheit
und Ihre liebsten Naschereien vor dem inneren Auge Revue
passieren. Den Besuch der Lieblingstante, fiir die das gure
Porzellan aus der Vitrine geholt wurde. Den fréhlichen Kinder-
geburtstag mit ausgelassenen Spielen und késtlichen SiiBig-
keiten. Und den Sonntagnachmittagskaffee im Schatten der
grolien Kastanien mit der ganzen Familie. Solch wundervolle
Momente werden mit den neuen Sommertafeln wieder wach,
und mit ihnen unsere Sehnsucht nach der Leichtigkeit und
der Freude des Sommers. Die harmonischen Rezepturen und
die Qualitdt der verwendeten Friichte und Zutaten rufen nicht
nur Erinnerungen wach, sondern sind wie jede Lindt Kost-
lichkeit eine herausragende geschmackliche Komposition.
Egal ob Kisekuchen-Mandarine, Quark-Kirsch oder Stachel-
beer-Vanille: Liebhaber gefiillter Tafeln werden nach dem
Genuss dieser drei Kreationen nicht nur ihren persénlichen
Favoriten darunter kiiren. Sie werden vermutlich die Gelegen-
heit nutzen und Freunde, Geschwister und Verwandce damit
begliicken. Doch Sie miissen sich beeilen, denn auch der per-
fekte Sommer geht irgendwann einmal zu Ende. Und mir
ihm die Zeit, in der es die Sommertafeln gibc ...
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Joghurt & Fruchte

Die Joghurt-Tafeln von
Lindt Excellence verfiihren mit

threr fruchtigen Frische und
sommerlichen Leichtigkeit

_LINDT CHOCOLADENSEITEN 35
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Fotos: Wolfgang Schardt, Foodstyling: Frauke Koops

JOGHURTFRISCHE ERLEBE!

Der Sommer hilt aber noch weitere Kostlichkeiten bereit.
Ein beliebter Klassiker sind unsere erfrischenden Lindt
Excellence Tafeln — herrliche Kompositionen aus Joghurt,
Friichten und feinster Lindt Chocolade. So wie ein sommer-
lich weill gedeckter Tisch mit farbenfrohen Tellern und
Tassen uns erfreut, so animieren auch unsere beliebten
Joghurt-Kreationen die Sinne. Sie geben ein Gefiihl von
Frische und Leichtigkeit, sobald wir uns eine der zarten
Lindt Excellence-Stiicke auf der Zunge zergehen lassen.
Auch diesen Sommer freuen wir Maitres Chocolatiers von
Lindt uns, Ihnen eine Reihe von Kombinationen aus aroma-
tischen Friichten und erfrischendem Joghurt prisentieren zu
kénnen. Neben Joghurt-Erdbeer und Joghurt-Limette finden
Sie Joghurt-Maracuja im Sortiment. Wie bei allen Joghurt-
Spezialititen von Lindt kommen Sie dabei in den Genuss
cremiger weiBer Chocolade — bei Lindt Excellence natiirlich
in der typischen edlen, flachen Form. Wer hineinbeilit, ent-
deckt sogleich die aromatischen und sonnengereiften Frucht-
stiickchen inmitten der feinen Chocolade. Wunderbar leicht
und erfrischend, sind diese Joghurt-Tafeln ein Muss fiir alle,
die auch im Sommer nicht auf Lindt Késtlichkeiten verzich-
ten wollen und die aromatisch-siifle Frische lieben. Gurt ge-
kiihlr sind die Kombinationen aus zarter weifler Chocolade,
feinem Joghurt und dem fruchtig-intensiven Geschmack der
sonnengereiften Friichte die perfekten Begleiter sonniger
Friihlings- und Sommertage.

P/
Lirredy
AMARENA-
KIRSCH
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Extradiinne weike Chocolade, vereint mit
der Cremigkeit von Joghurt und der Fruchtig-
keit von Maracuja, Erdbeer oder Limette:
Lindt Excellence Joghurt

Noch ein besonderer Genuss fiir die heiBlen Tage gefillig? Wie
wir’s mit einem Eiscafé? Kein Sommer darf vergehen, ohne
dass wir im Freien sitzen und diese erfrischende Mischung
aus Kaffee und Vanilleeis genieflen! Doch wenn wir Maitres
Chocolatiers von Lindt an diesen kiithlen Genuss denken,
meinen wir natiirlich nicht nur das Getrink, das den Sommer
iiber in den Eisdielen Hochkonjunktur hat. Wir sprechen von
unserer sommerlichen Eis-Chocoladen-Spezialitit aus weiler
Chocolade mit cremig-aromatischer Eiscafé-Fiillung — ein
Klassiker der Lindt Eisspezialititen. Das wirklich Besondere
daran ist die einzigartig cremige Fillung. Eine geheime Re-
zeptur, die kiihl genossen tatsichlich an Eis erinnert. Und weil
dieser Genuss so raffiniert ist, haben wir die Eis-Chocolade
auch in anderen Sorten fiir Sie zubereitet: Da ist zum einen
Cocos mit dem exotischen Geschmack der Kokosnuss. Zum
anderen diirfen Sie sich auf Amarena-Kirsch freuen, die die
fruchrige Siifle der berithmten Kirsch-Spezialitit cinfingt.
Eine kostliche Premiere feiert diesen Sommer die Eis-Choco-
lade Tiramisu. Den beliebten Dessertklassiker haben wir
Maitres Chocolatiers fiir Sie in feinste Alpenvollmilch-Cho-
colade verpackt. Wie die berithmte Siillspeise mit ihrer einma-
ligen Kombination aus Kaffee, Mascarpone und Bisquits ist
auch diese Chocoladen-Spezialitit ein einzigartiges Geschmacks-
erlebnis. Geniefien Sie den perfekten Chocoladen-Sommer!

Kihl genossen, machen die Eis-Chocoladen-Spezialitaten
von Lindt mit inren cremigen Fillungen Lust auf den Sommer.
Zu entdecken gibt es raffinierte Klassiker wie Cocos,
Amarena-Kirsch, Eiscafé — und neu: Tiramisu

LINDT CHOCOLADENSEITEN



Die Magte von

L Mit seiner einzigartigen, unendlich zartschmelzenden Flllung entfuhrt
Sie Lindor in traumhafte Auszeiten aus dem Alltag. So entstehen
Genussmomente, inspirierend und entspannend wie ein gutes Buch
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Foto: Sabrina Rothe; Styling: Anne Beckwilm; Requisiten: Bethge Hamburg GmbH, Buttstr. 4, 22767 Hamburg, Lizzart Living, Lenhartzstr. 1, 20249 Hamburg

esen ist Magie: Denn mit einem fesseln-
den Buch in der Hand lassen wir den
Alltagsstress hinter uns. Wir entdecken
ferne Linder, tauchen ein in faszinierende
Kulturen oder fiebern mit Romanfiguren. Zu ei-
nem Gliicksmoment wird dieser Genuss, wenn wir
ihn mit Lindor in ein Fest fiir die Sinne verwandeln.
Denn nicht nur Biicher lassen uns trdumen, sondern auch die verfiihre-
risch cremigen Lindor Kugeln mit ihrer unendlich zartschmelzenden
Fiillung. Jede Lindor Kugel erzdhlt dabei ihre eigene Geschichre: Die
milde Weile ist wie eine herrlich leichte Urlaubslektiire am Strand, die
vollmundige extradunkle wie ein spannender Krimi, den wir abends
im gemiitlichen Bett lesen, und die harmonische mit Vollmilch gleiche
einem Liebesroman, der uns unter der Friithlingssonne im Garten ver-
zaubert. Und so wie wir beim Lesen eine Welt voller Geheimnisse erkun-
den, offenbart sich uns unter dem perfeke glatten Chocoladen-Mantel
der Lindor Kugeln die Verfithrung ihrer wundervollen Fiillung.

DER VOLLKOMMENE VERWOHNMOMENT

Warum schaffen wir uns nicht éfters solche Momente, die unsere
Seele streicheln? Ziehen wir uns mit einem guten Buch und zwei,
drei Lindor Kugeln zuriick an einen unserer Lieblingsorte. Schnell
ist so der Alltag vergessen und wir lassen uns von der Schonheit der
Worte und der kostlichen Kreation der Maitres Chocolatiers von
Lindt entfithren. Die harmonische Abrundung dieses kostbaren Ver-
wohnmoments ist das Vollkommene der Lindor Chocolade: Ihre run-
de, glarte Hiille knackr sanft im Mund, ihr cremiger Kern entfaltet
sich mit einem seidigen Schmelz und die einzigartige Rezeptur der
Lindor Chocoladen-Komposition umschmeichelt vollmundig den
Gaumen. Wihlen Sie fiir Ihre nichste Auszeit zum Genussklassiker
Lindor doch mal wieder einen der groflen Klassiker der Literatur —
oder stobern Sie in Buchhandlungen nach einem ganz neuen Lese-
schatz. Am 23. April ist Welttag des Buches!

Traumpaar

Die unendlich zart-
schmelzenden Lindor
Kugeln machen Ihren
ganz personlichen
Wohlfiihimoment zum
runden Giilicksmoment

LINDOR

Unsere Lesetipps zum Entspannen
— klassisch oder brandneu

deutscher Dichterin-

nen: Shawn C.
Jarvis® (Hg.)

19.95 € (Beck)

erfrischend erzahlt:
Ellen Sussmans

16.99 €
(Limes Verlag)

uber
den Preis ewiger
Jugend: Oscar
Wildes

12.90 € (dtv)

der Welt:
Jane Austens

9.95 € (Carlsen)

des Aligduer
Kultkommissars
Kluftinger: Volker
Klipfels u. Michael
Kobrs

19.99 € (Droemer)

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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REZEPTE VON JOHANN LAFER

Im Frahling freuen wir uns auf wunderbare Rezepte
mit Chocolade und Fruchten. Sternekoch Johann Lafer stellt Ihnen
seine neuesten Kreationen zum Traumen und Genielken vor

40 LINDT CHOCOLADENSEITEN



REZEPTE VON JOHANN LAFER
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CHOCOLADEN-TARTE

mit Prosecco-Holunderbliten- Creme
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REZEPTE VON JOHANN LAFER

Muttert ags- ;

PETIT-FOURS = _g\= |
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mitt warmem Chocoladenschaum ™




REZEPTE VON JOHANN LAFER

OSTERLICHE o
MILCHREIS-BISKUTTROLLE

Schwarzwalder Art




CHOCOLADEN-TARTE
MIT PROSECCO-
HOLUNDERBLUTEN-
CREME

Zutaten fiir eine Tarte (26 cm Durchmesser):

150 g kalte Butter -+ 200 g Mehl -100 g
Puderzucker - 1Eigelb - 100 g Lindt
Excellence 70 % - 100 g Lindt Excellence
Vollmilch - 3 Blatt Gelatine - 2 Eier - 100 mi
Prosecco + 75 ml Holunderbliitensirup -
100 mi Sahne - Chocospane zum Bestreuen

Schwierigkeitsgrad: mittel % *
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde + ca. 20 Minuten
Backzeit + insgesamt ca. 2 Stunden Kihlzeit

1. 100 g von der Butter wiirfeln und
mit dem Mehl und 50 g Puderzucker in
eine Schiissel geben. Eigelb und 1-2 EL
kaltes Wasser zufiigen und zu einem
glatten Teig verkneten. In Folie wickeln
und 1 Stunde in den Kiihlschrank legen.
2. Ofen auf 200 °C vorheizen. Tarteform
mit Butter auspinseln und mit Mehl
ausstduben. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfliche etwa 3 mm diinn ausrol-
len, in die Form legen und rundum an
den Rand driicken. Uberstehenden Teig
wegschneiden. Backpapier auf den Teig
legen und mit getrockneten Hiilsen-
friichten auffiillen. Auf der mittleren
Schiene ca. 10 Minuten ,blind® backen.
Hiilsenfriichte und Backpapier entfer-
nen und 10 Minuten backen, bis der
Teig goldbraun ist. Danach den Boden
abkiihlen lassen, vorsichtig aus der
Form heben und diinn mit 25 g flassiger
Lindt Excellence 70 % auspinseln.

3. Gelatine 3 Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Eier trennen. Eigelb mir
Prosecco und Sirup verriihren und in
einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze
unter stindigem Riihren aufkochen.
Sobald die Mischung eine cremige
Konsistenz bekommt, Topf vom Herd
ziehen, Gelatine ausdriicken und in der
warmen Creme auflosen. Abkiihlen
lassen. Eiweil3 steif schlagen. Eischnee
unter die Creme heben, diese gleich-
miBig auf dem gebackenen Miirbeteig-
boden verteilen und 1 Stunde kalt stellen.
4. Sahne mit dem Rest Puderzucker auf-
kochen. Topf vom Herd ziehen, iibrige
Butter und die restliche Lindt Excellence
70 % und Lindt Excellence Vollmilch
gehacke zufiigen und darin auflésen.

Mischung abkiihlen lassen, auf die fest
gewordene Prosecco-Creme giefien
und verteilen. 1 Stunde kalt stellen.

5. Nach Belieben mit gehobelten
Chocospinen bestreut servieren.

MUTTERTAGS-
PETIT-FOURS

Zutaten fiir ca. 12 Herzen:

500 g reife Erdbeeren - 3-4 EL getrock-
nete Rosenbliten - Saft von 1 Zitrane -
125 g Gelierzucker 3:1 - 50 g Butter -
200 g Lindt Excellence 70 % - 4 Eier -
80 g Zucker - 20 g Mehl - 1EL Kakao-
pulver - 50 g fein gemahlene Mandeln -
100 mi Sahne - 50 g Puderzucker

GEFRORENE
FHOCOLADEN-CUPCAKES

Schwierigkeitsgrad: mitte! 4 %
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
+ ca. 15 Minuten Backzeit + ca. 1 Stunde Kiihlzeit

1. Erdbeeren waschen, putzen und
wiirfeln. Rosenbliiten zerbriseln und
mit Erdbeerwiirfeln, Zitronensaft und
75 ml Wasser in einen Topf geben und
bei mittlerer Hitze 6—8 Minuten
kochen lassen. Durch ein feines Sieb in
einen Topf streichen. Gelierzucker
unter den Erdbeer-Rosen-Sud rithren,
ca. 5 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Dabei gelegentlich umriihren. Gelee
im Kiihlschrank auskiihlen lassen.

2. Ofen auf 180 °C vorheizen. Die
Hilfre der Burrer und 30 g von der
zerkleinerten Chocolade in einer
Schiissel tiber einem heiflen Wasserbad
schmelzen. Eier trennen. Eigelb mit

20 g vom Zucker in ca. 5 Minuten
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cremig steif schlagen. Choco-Butter-

Mischung unterriihren. Eiweifl mit dem
restlichen Zucker steif schlagen. 1/3
davon unter den Teig rithren. Ubrigen
Eischnee zufligen und mit Mehl,

Kakao und Mandeln unterheben. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen.
Teig diinn daraufstreichen und ca. 15
Minuren backen. Gebackenen Biskuit
auf ein leiche mit Mehl bestdubtes

Tuch stiirzen, Backpapier vorsichtig
abziehen. Biskuit auskiihlen lassen.

3. Erdbeer-Rosen-Gelee diinn auf dem
abgekiihlten Biskuit verteilen und glact
streichen. Biskuit in drei gleich grofBe
Stiicke teilen, diese aufeinandersetzen.
Mit einem herzférmigen Ausstecher
dicht an dicht ca. 4 cm grofle Herzen
ausstechen und auf ein Gitter setzen.

4, Fiir den Uberzug Sahne aufkochen,
restliche Butter und Chocolade zufiigen

LINDT CHOCOLADENSEITEN

CHOCOLADEN-EIS-
DONUTS

und auflosen. Puderzucker mit 50 ml
Wasser aufkochen. Fliissigkeit nach und
nach unter die Chocoladen-Mischung
rithren, dann etwas abkiihlen lassen.
Die dickfliissige Chocoladen-Mischung
mit einem Loffel tiber die Herzen
verteilen und fiir 1 Stunde kiihl stellen.

MANGO-PASSIONSFRUCHT-
SMOOTHIE MIT WARMEM
CHOCOLADEN-SCHAUM

Zutaten flir 4—6 Portionen:

200 g Lindt Excellence 70 % - 150 ml
Sahne - 150 g flissiges Eiklar
(von ca. 5 Eiern Groke M) - 1 moglichst

reife Mango - 2-3 EL Vanillezucker -
ca. 250 ml Passionsfruchtsaft
(Maracujasaft) - nach Belieben Choco-
spane zum Bestreuen

Schwierigkeitsgrad: leicht %
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

1. Chocolade hacken. Sahne aufkochen,
vom Herd ziehen, Chocolade unter-
rithren und in der Sahne schmelzen.
EiweiB zufligen, alles griindlich
miteinander verriithren und in einen
Sahne-Siphon umfiillen. Diesen
verschlieflen, zwei Gaspatronen
nacheinander einschrauben,

gut schiitteln. Siphon fiir 10 Minuten
in ein heiBes Wasserbad stellen.

2. Die Mango schilen, das Frucht-
fleisch am Stein entlang herunter-
schneiden und wiirfeln. Fruchrfleisch
mit Vanillezucker und Passions-
fruchtsaft in einen hohen Becher
geben. Das Ganze mit einem Mixstab
fein piirieren.

3. Smoothie in Gléser verteilen.
Chocoladen-Schaum daraufsprithen
und mit Chocospinen bestreut
servieren.

OSTERLICHE MILCHREIS-
BISKUITROLLE
SCHWARZWALDER ART

Zutaten fiir eine Biskuitrolle (ca. 28 cm Lénge):

250 g aufgetaute TK-Sauerkirschen -

100 g Gelierzucker 3:1 - Saft von 1 Zitrone -
50 g Butter - 200 g Lindt Excellence 70 %

- 4 Eier - insgesamt 200 g Zucker -

20 gMehl - 1EL Kakao - 50 g fein
gemahlene Mandeln - 300 ml Milch -
Mark von 1 Vanilleschote - 80 g Milchreis

- 3 Blatt Gelatine - ca. 3-4 EL Kirschgeist -
200 ml Sahne - dinne Rolichen von
Zartbitterkuvertlire zum Bestreuen

Schwierigkeitsgrad: schwer % % %
Zubereitungszeit: ca. 1% Stunden
+ca. 15 Minuten Backzeit

+ insgesomt ca. 2 Stunden Kiihizeit

1. Einige Kirschen zum Garnieren bei-
seitelegen. Restliche Kirschen, Gelier-
zucker und Zitronensaft in einem Topf



unter Umriihren 5 Minuten sprudelnd
kochen. Kirschen mit einer Gabel
grob zerdriicken. Griitze im Kiihl-
schrank erkalten lassen.

2. Ofen auf 180 °C vorheizen. Die
Hilfte der Butter mit 30 g zerkleiner-
ter Chocolade in einer Schiissel tiber
einem heiflen Wasserbad schmelzen.
Eier trennen. Eigelb mit 20 g vom
Zucker ca. 5 Minuten cremig steif
schlagen. Geschmolzene Choco-Butter-
Mischung unterriihren. Eiweill mit
60 g Zucker steif schlagen. 1/3 davon
unter den Teig rithren. Den iibrigen
Eischnee zufiigen und mit Mehl, Kakao
und Mandeln unterheben. Backblech
mit Backpapier auslegen. Biskuicreig
diinn daraufstreichen und 15 Minuten
backen. Anschlieffend den gebackenen
Biskuir auf ein leicht mit Mehl bestiub-
tes Tuch stiirzen, Backpapier vorsichrig
abziehen. Biskuit auskiihlen lassen.

3. Inzwischen Milch aufkochen,
Vanillemark, 50 g Zucker und Reis
zufiigen und bei mittlerer Hitze etwa
20 Minuten garen. Dabei regelmiBig
umrithren. Gelatine 5 Minuten in
kaltem Wasser einweichen. Topf vom
Herd nehmen, Gelatine ausdriicken
und im warmen Reis auflosen, dann
abkiihlen lassen. Die Hilfte der Sahne
steif schlagen und mit Kirschgeist
unter den kalten Milchreis heben.
Mischung gleichmiBig auf dem
Biskuit verteilen und glate streichen.
Auf dem Milchreis gleichmiBig die
abgekiihlte Kirschgriitze verteilen.
Biskuit von der Schmalseite her
mithilfe des Tuches aufrollen und fiir
30 Minuten in den Kiihlschrank geben.
4. Inzwischen fiir den Uberzug die
restliche Sahne aufkochen, restliche
Butter und Chocolade stiickchenweise
zufiigen und darin auflésen. Mischung
etwas abkiihlen lassen. 50 ml Wasser
mit restlichem Zucker aufkochen,
dann unter die Chocoladen-Mischung
rithren. Creme etwas abkiihlen lassen.
5. Biskuitrolle auf ein Gitter setzen,
Chocoladen-Creme gleichmiBig da-
ritbergielen. Vorgang evel. wiederholen.
Rolle nochmals mind.1 Stunde kiihl
stellen. AnschlieBend nach Belieben
mit einigen eingelegten Sauerkirschen
und Choco-Réllchen garnieren.

GEFRORENE
CHOCOLADEN-CUPCAKES

Zutaten fiir ca. 8 Stiick:

100 g Lindt Excellence 70 % - 50 g Amaretti
4 Eier - 2 Eigelb + 175 g Zucker - 200 ml
Sahne - 1EL Kakaopulver - 2 TL wasser-
|6sliches Espressopulver - 2 Blatt Gelatine -
2-3 EL Amaretto - 250 g zimmerwarme
Mascarpone - Kakaopulver zum Bestauben

Schwierigkeitsgrad.: leicht *
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
+ca. 6 Stunden Gefrierzeit

1. Die Hilfte der Chocolade fein
reiben, Amaretti zerbriseln. 2 Eier
mit den beiden zusirzlichen Eigelb und
75 g Zucker in eine Schiissel geben
und mit einem elektrischen Hand-
rithrgerit in ca. 5 Minuten zu dick-
schaumiger Konsistenz aufschlagen.
Sahne steif schlagen und zusammen
mit Kakao, Espressopulver,
geriebener Chocolade und zerbrésel-
ten Amaretti behutsam unter

den Eierschaum heben. Masse in

ca. acht Silikon-Muffinférmchen
fiilllen und fiir mindestens 6 Stunden
ins Gefrierfach stellen.

2. Gelatine 5 Minuten in kaltem

Chocospine selbst machen

Chocolade zu kleinen Réllchen zu formen,
erfordert ein wenig Fingerspitzengefuhl.
Wichtig ist dabei besonders die richtige
Temperatur der Chocolade und der Winkel,
in dem das Messer angesetzt wird. Nach
ein paar Versuchen gelingen aber sicher

perfekte Réllchen.
Und so geht’s:

1. Lindt Excellence 70 % auf 32 °C erhitzen
und schmelzen. Die flissige Chocolade
in einem dicken Strahl auf eine Marmor-

platte gieken.

REZEPTE VON JOHANN LAFER

Wasser einweichen. Die beiden
restlichen Eier trennen. Eiweill mit
einer Prise Salz zu steifem Schnee
schlagen. Dabei nach und nach

50 g vom restlichen Zucker einrieseln
lassen. Eigelb zusammen mit dem
Amaretto und den restlichen 50 g
Zucker in einer Schiissel iiber einem
heiBen Wasserbad schaumig schlagen.
Gelatine ausdriicken und im warmen
Eigelbschaum auflésen. Schiissel

vom Wasserbad nehmen, Mascarpone
zufiigen und alles glatt und
kliimpchenfrei miteinander verrithren.
Eischnee unterheben. Creme

in einen Spritzbeutel mit mittlerer
Lochtiille umfiillen.

3. Restliche Chocolade zerhacken und
in einer kleinen Schiissel iiber einem
heiflen Wasserbad schmelzen.
Gefrorene Choco-Parfaits aus dem
Gefrierfach nehmen, aus den F6rm-
chen driicken und etwa 1 ¢m tief in
die fliissige Chocolade tauchen. Die
Mascarponecreme in Tupfen auf die
gefrorenen Muffins spritzen und mit
Kakaopulver bestiubrt servieren.

2. Mit einer Palette oder einem breiten

Messer auf die gewlinschte Breite verstreichen und antrocknen lassen.
Mit dem Handballen Uiber die Chocolade streichen, bis sie matt ist.

3. Mit einem Spachtel oder einem Messer im flachen Winkel ruckartig
zu Rollchen schaben. Vollig erkalten lassen — fertig!
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KNUSPRIGE CHOCO-
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ERDNUSS-ROLLCHEN

CHOCOLADEN-EIS-DONUTS

Zutaten fiir ca. 8 Eis-Donuts:

2 Eier -+ 2 Eigelb * 50 g Honig *+ 2-3 EL
Vanillezucker -+ 200 ml Sahne - 3-4 EL
Orangen-Likor (z.B. Grand Manier) - 150 g
Lindt Excellence 70 % - 100 g Lindt
Excellence Volimilch - 100 g Kokosfett
(Palmin) - ca. 50 g flussige Lindt Excellence
Vollmilch zum Besprenkein

Schwierigkeitsgrad: leicht %
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
+ca. 6 Std. Gefrierzeit

1. Eier, Eigelb, Honig und Vanillezu-
cker in eine Schiissel geben und mit
einem elekerischen Handrithrgeriit in ca.
5 Min. zu dick-schaumiger Konsistenz
aufschlagen. Sahne steif schlagen und
mit dem Orangenlik6r behutsam unter
den Eierschaum heben. Masse in ca. 16

LINDT CHOCOLADENSEITEN

Savarinformchen (@ ca. 7 cm) fiillen und
fiir 5—6 Std. ins Gefrierfach stellen.

2. Inzwischen Chocolade klein hacken
und mit Kokosfett in einem Topf bei
schwacher Hitze unter gelegentlichem
Umriihren schmelzen lassen.

3. Savarinformchen bis zum Rand kurz
in heilles Wasser tauchen, Parfait mit
einem kleinen Messer vorsichtig heraus-
lsen. Immer zwei Stiick an der flachen
Seite zusammendriicken, Eis-Donuts
wieder zuriick in das Gefrierfach geben.
4. Geschmolzene Chocoladen-Mischung
in eine kleine Schiissel umfiillen.
Gefrorene Eis-Donuts mit zwei Gabeln
kurz in die nicht zu warme Chocolade
tauchen, dann herausheben, abtropfen
lassen und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen. Nach belieben
die fercigen Donurts mit erwas fliissiger
Vollmilch-Chocolade besprenkeln.

Die Donuts bis zum Servieren im
Gefrierfach aufbewahren.

KNUSPRIGE CHOCO-
ERDNUSS-ROLLCHEN

Zutaten fiir ca. 16 Stiick:

200 ml Sahne - 200 g Zucker .

100 g Lindt Excellence 70 % + 100 g Lindt
Excellence Volimilch - 2-3 Strudelteig-
Blatter (Fertigprodukt aus dem Kihlregal) -
ca. 50 g flissige Butter * 100 g gerostete
und gesalzene Erdnlsse - nach Belieben
ca. 50 g geschmolzene Lindt Excellence
70 % zum Besprenkeln

Schwierigkeitsgrod: mittel # %
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
+insgesamt ca. 25 Minuten Backzeit

1. Sahne erhitzen. Zucker in einem
breiten Topf goldbraun karamellisieren,
Topf vom Herd ziehen, Sahne unter-
rithren. Sobald sich der Karamell
aufgelost hat, klein gehackee Chocolade
unterriithren und in der Karamell-
sahne schmelzen. Mischung in eine
Schiissel umfiillen und zugedeckt

im Kiihlschrank auskiihlen lassen.

2. Ofen auf 200 °C vorheizen.

8 Metallrohrstiicke (Durchmesser

ca. 1 bis 1,5 cm, Lidnge ca. 10 cm) mit
Backpapier umwickeln. Strudelteig

in rechteckige Stiicke mit etwa 7 cm
Breite und 15 cm Linge schneiden,
diese diinn mit Butter bestreichen und
je eines um jedes Rohr wickeln. Dies
nun auf ein Backblech legen und in
10-12 Min. goldbraun und knusprig
backen. Anschlieflend abkiihlen lassen.
Knusprige Teigrllchen vorsichtig

von den Réhrchen schieben. Danach
nochmals weitere acht Réllchen backen.
3. Erdniisse klein hacken. Erkaltete
Chocoladen-Karamell-Sahne mit einem
Handriihrgerit cremig aufschlagen,
gehackte Erdniisse untermischen. In
einen Spritzbeutel mit mittlerer Lochtiille
umfiillen und vorsichtig in die gebacke-
nen Teigrollchen spriczen. Rollchen
nach Belieben mit etwas geschmolzener
Zartbitter-Chocolade besprenkeln.
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MINI PRALINES

Chocoladenkunst

IM MINIFORMAT

Sie sind nur halb so grofk wie
herkdmmliche Lindt Pralinés, aber
genauso raffiniert und vielfaltig:

die beliebten Mini Pralinés. In ihren
bunten Verpackungen sind die
kleinen Kunstwerke eine charmante
Aufmerksamkeit unter Freunden

neue

Besondere Selection

In ihren bunten Verpackungen
bereiten die Mini Pralinés von Lindt
besonders groke Freude

hocolade ist Gliick, das man essen kann — und
teilen. Deshalb haben die Maitres Chocolatiers
von Lindt ihre jahrzehntelange Erfahrung, Sorg-
falt und Perfektion genutzt, um sie in kleinen,
meisterhaften Kunstwerken zu verbinden. Denn die Mini Pra-
linés sind nur halb so grof wie ein traditionelles Praliné, doch
ebenso raffiniert. Ein kostlicher Genuss, den man auch gerne
teilen mag. Ob als siiBes Mitbringsel fiir ein Treffen mit Freun-
dinnen, als Trostpflaster, wenn es mit dem Traumprinzen nicht
geklappt hat, oder fiir einen ausfiihrlichen Kaffeeklatsch: Die
feinen Mini Pralinés von Lindt erobern jedes Frauenherz im
Nu, und man kann doppelt so viel Vielfalt geniel3en.
SchlieBlich stehen sie ihren groBen Vorbildern in nichts nach.
Ob fruchtiges Orange-Marzipan, knuspriges Krokant, zartes
Schichtnougat oder feine Triiffel mit Marc de Champagne
— die Mini Pralinés zeichnen sich durch ihre verlockende
Vielfalt aus. So vereinen sie im kleinen Format die unver-

gleichliche Qualitit und groBe Liebe zum Detail von Lindt

und damit das ganze Kinnen der Maitres Chocolatiers. Da-
mit sie jedoch dasselbe exquisite Genusserlebnis wie die
,Grollen” bieten, erfordert das kleine Format der Minis
ganz besonderes Fingerspitzengefithl der Chocoladen-Meis-
ter — besonders wenn es um die filigranen Verzierungen und
Dekorationen geht, die jedes Mini Praliné zu einem klei-
nen Kunstwerk vollenden.

Bei so viel Hingabe wundert es auch kaum, dass man gern noch
ein weiteres dieser unverwechselbaren Meisterwerke probieren
mag. SchlieBlich ladt gerade das kleine Format dazu ein, noch
mehr der kunstvollen Kostbarkeiten zu versuchen und so die
ganze Vielfalt der Lindt Pralinés zu entdecken. Gerade wenn
man mit seinen Freundinnen gemiitlich beisammensitzt und
sich viel zu erzdhlen hat, sind sie unverzichtbar — die Minis von
Lindt. Dann schenkt man gern noch eine Tasse Kaffee nach,
greift ein weiteres Mal in die stilvolle Pralinenschachtel und
ldsst sich verfithren von héchster Chocoladen-Kunst im
Miniformat. Was braucht man mehr zum Glicklichsein ...?
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NEUHEITEN

Farbenfrohe Ostern

So farbenfroh war Ostern noch nie — mit den neuen Lindt Hennen, ihren
bunten Eiern und den Goldhasen-Verpackungen kehrt der Frihling ein

EINE BUNTE SCHAR

Schon der Anblick dieser stylischen, leuchtend gelben,
pinkfarbenen und griinen Hennen und Eier macht gute Laune.
Noch besser wird die, wenn Sie sie gekostet haben!

Gliickliche Hennen

Diese Hennen bezaubern Klein und Grof:
Schlielich bringen sie den Frihling

und die Sonne wie von selbst in Ihr Zuhause. Blumiget OStergruB
Ein bunter Ostergruf aus kdstlicher
Alpenvollmilch-Chocolade.

Sag es mit Blumen oder besser noch mit den Goldhasen
ven Lindt. In der gldnzenden Blumenverpackung
stecken diese beiden Lindt Goldhasen ,Fir Dich" in
trauter Zweisamkeit die Naschen zusammen.

Eine tolle Gelegenheit, damit seine Zuneigung
auszudriicken oder um als Gast beim Osterfriihstiick
einen besonders guten Eindruck zu machen.

Die passenden Henneneier

Verwechslung ausgeschlossen! Diese
fréhlichen Eier miissen von den gelben,
grinen und pinkfarbenen Hennen gelegt
worden sein. Es gibt sie aus zartem Hasel-
nuss-Nougat in Alpenvolimilch-Chocolade

und als leckere Alpenvolimilch-Minis. Der Goldhase im Hiuschen
- am—— Diese beiden Goldhasen haben es besonders gut,
Ein tolles Geschenk denn sie sitzen wohlbehiitet in ihren griinen und rosa-
farbenen Hauschen. Von dort tiberblicken sie das

Mit dieser Geschenkpackung liegen Sie Geschehen und man erkennt sie dennoch an inrem
bei Freunden und Familie richtig — denn sie goldenen Glockchen am roten Band: ein wundervolles
enthilt eine Auswahl an farbenfrohen Dankeschon flr einen lieben Kollegen oder einfach
und késtlichen Eier. Das ideale Mitbringsel, nur ein besonderer Hingucker im Osternest.

wenn Sie zu Ostern eingeladen sind!

Trendige Metalldose

Doppelte Freude bereiten diese bunten Metall-
dosen: Sie haben nicht nur ein kostliches Innen-
leben aus feinen Lindt Nougat-Eiern, sondern
eignen sich durch ihr trendiges Design auch
vorziglich, um den Ostertisch zu schmi-
cken oder um eigene, pfiffige Dekoratio-
nen umzusetzen.
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Online-
Shop .

Siifse Griifse e

Ob zivm Geburtstag. fubildiem oder als Rletnes Dankeschén — im Lindt

.
.
.
.
.
.
.

Online-Shop konnen Sie jetzt ganz persinliche Geschenkverpackungen fiir Lind!
Tufeln oder Pralines kreieren und versenden. So werden Thre siifsen Griifse

fTir Freunde i Verwandte zu etiwas ganz Besonderem! Zinm individuellen
» Schritte

Geschenk sinnd es nur fitnf Rirzc 1) Entscheiden Sie .\'!‘L‘."i‘f.‘ﬂ'ﬁf' eines

der Lindt Produkte. 2) Weiblen Sie ein Verpackungsmotiv aus. 3) Ergdnzen Sie

ex niil threm eigenen Foto. 1) Frigen Sie [hren persénlichen Grujstext binzi
31 Suchen Sie [flir die Geschenkeerpacking thre Lieblingsfarben aus. Fertie sind

thre individuellen stifsen Griifse von Lindl! () w

Unser Dank fur Ihre Treue ;'*_

Lindr belolint treve Genrefser der feinen Ostereier im Beutel '

\'u(
-

So einfach geht's: Schneiden Sie das Oval mit dem goldenen
Lindt Logo von der Vorderseite der Lindt Osterbeutel aus.
Laden Sie den Sammelpass als PDF aus dem Internet
(www.lindt.com/fanclub) herunter und kleben Sie die Logos
auf. Alternativ konnen Sie die Logos auch auf ein DIN-A4-Blatt

aufkleben. Fir insgesamt sechs gesammelte Logos der Lindt
Ostereier im Beutel erhalten Sie einen exklusiven Lindt Mini-Plischhasen
(9.5 cm hoch). Bei zwolf gesammelten Logos belohnen wir Sie mit
einem Mini-Porzellan-Goldhasen (ca. 5 cm hoch). Bitte schicken
Sie die Logos bis zum 15.4.2013 an Lindt & Spriungli GmbH,
Stichwort ,,Beutel-Promotion®, 52093 Aachen.

Namen und Anschrift nicht vergessen!
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,WIR LIEBEN KLEIN
KOSTBARKELTEN.”

SELECTION MINI PRALINES

Nur halb so grols wie unsere ki
Pralinés, aber genauso raffiniert: Mit den’
Kostbarkeiten unserer Maitres Chocolatier
konnen Sie noch mehr Vielfalt genieRen.

ol %

SCHWEIZER MAITRE CHOCOLATIER
SEIT 1845




