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JAKAO entdeckt Uganda und widmet sich einer Kakaoherkunft voller Balance,

Warme und stiller Eleganz

Ludwigsstadt, 8. Juni 2026 — Nach den Urspriingen
Mittel- und Siidamerikas schldgt die Lauenstein
Confiserie mit ihrer Bean to Bar Linie JAKAO nun ein
neues Kapitel auf und richtet den Blick nach Ostafrika.
Mit Uganda riickt ein Herkunftsland in den Mittelpunkt,
das in der Welt des Edelkakaos noch als Geheimtipp gilt

und zugleich mit auBergewohnlicher Balance, weicher

Aromatik und einer ganz eigenen Ruhe iiberrascht.

Kakao vom Aquator

Zwischen Regenwald, Vulkanbdden und dem milden Klima Ostafrikas entstehen in Uganda ideale
Bedingungen fiir hochwertigen Kakao. Die Ndhe zum Aquator sorgt fiir gleichmaRige Temperaturen
und regelmaRige Niederschlage, wahrend mineralstoffreiche Boden den Bohnen ihren
charakteristischen Ausdruck verleihen. Viele der Kakaobdaume wachsen in kleinbauerlichen
Agroforstsystemen eingebettet zwischen Bananenpflanzen, Schattenbdumen und tropischer
Vegetation. Diese naturnahe Form des Anbaus bewahrt Biodiversitat und schafft zugleich besonders

ausgewogene Aromaprofile.

Sanfte Tiefe und warme Nuancen

Die Uganda-Herkunft zeigt bei JAKAO eine besonders harmonische und ausgewogene Seite des
Kakaos. Statt vordergriindiger Intensitat entfaltet sich hier ein weiches, rundes Aromenspiel mit
milder Fruchtigkeit und einer angenehm warmen Tiefe, die lange nachhallt. Je nach Sorte treten
dabei unterschiedliche feine Nuancen hervor, mal sanft nussig, mal cremig-weich oder mit dezent
fruchtigen Akzenten. Gerade diese elegante Zurlickhaltung macht den Kakao aus Uganda so
spannend und vielschichtig. Wie alle JAKAO-Tafeln bleibt auch diese bewusst pur, ist vegan und

reduziert komponiert, damit die natirliche Charakteristik der Herkunft unverfalscht erlebbar wird.


http://www.lauensteiner.de/
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Herkunft mit Gefiihl und Prazision

Uganda zeigt eine besonders ruhige und harmonische Seite des Kakaos. Die Aromen wirken weich,
rund und auBergewo6hnlich ausgewogen und machen deutlich, wie fein sich Klima, Landschaft und
traditionelle Anbaumethoden im Charakter einer Schokolade widerspiegeln kénnen. Genau diese

Nuancen méchte JAKAO sichtbar machen und dazu einladen, Kakao bewusster zu entdecken.

Mit Uganda erweitert JAKAO die Reise durch die Welt des Kakaos um eine weitere geschmackliche
Facette. Jede Herkunft erzahlt ihre eigene Geschichte gepragt von Klima, Landschaft und kultureller

Tradition.

JAKAO versteht jede Tafel als Einladung, Kakao nicht nur zu genieRen, sondern als Produkt eines
bestimmten Ortes, einer bestimmten Landschaft und einer bestimmten Kultur wahrzunehmen. In der
restaurierten Glasernen Manufaktur der Fischbachsmiihle in Ludwigsstadt wird dabei jede Bohne mit
handwerklicher Sorgfalt verarbeitet, von der schonenden Rostung bis zur fertigen Tafel. Transparente
Lieferketten, enge Partnerschaften mit den Erzeugern und ein respektvoller Umgang mit dem

Rohstoff pragen die Philosophie der Marke.

Die JAKAO Bean to Bar Manufaktur verbindet historische Atmosphare mit moderner, handwerklicher
Produktionskultur. Hier entsteht Schokolade mit Zeit, Hingabe und Prazision: fair beschafft,

nachhaltig gedacht und einzigartig im Geschmack.

JAKAO Uganda 70% mit Birds Eye Chili, Bio-Qualitdt/Vegan Inhalt 60g 8,50 Euro
JAKAO Uganda 50%, Bio-Qualitdt/Vegan Inhalt 60 g 8,50 Euro
JAKAO Uganda 70% mit Zitrone & Malabar Pfeffer, Bio-Qualitat/Vegan Inhalt 60g 8,50 Euro
JAKAO Pure Uganda 100%, Bio-Qualitdt/Vegan Inhalt 60g 8,90 Euro

Weitere Informationen und das gesamte Sortiment der Lauenstein Confiserie sowie die
Markenwelten von JAKAO und Kreolade sind online unter www.lauensteiner.de, www.jakao.de und
www.kreolade.de erhiltlich; in der Fischbachsmihle in Ludwigsstadt [adt auRerdem der
Werksverkauf mit Café und der langsten Pralinentheke Oberfrankens zum Entdecken, Probieren und

GenieRen ein.


https://www.lauensteiner.de/de/jakao-uganda-70proz-bean-to-bar-p11787/?search=1
https://www.lauensteiner.de/de/jakao-uganda-50proz-bean-to-bar-p11784/?search=1
https://www.lauensteiner.de/de/jakaobtbbio-uganda70prozm-zitrone-malabarpfeffer-60g-p11775/?search=1
https://www.lauensteiner.de/de/jakao-pure-btb-bio-uganda-100proz-60g-p11783/?search=1

LAUENSTEIN

CONFISERIE

Uber die Lauenstein Confiserie

Als Geschenk und Zeichen der Wertschatzung haben Pralinen eine lange Tradition. Doch auch
qualitatsbewusste GenieRer verwdhnen sich selbst gern mit einem echten Stiick stiRer Handwerkskunst. Die
Lauenstein Confiserie steht seit 1964 fiir feinste Confiseriekunst, handwerkliche Qualitat und ausgesuchte
Rohstoffe. Das Sortiment reicht von Pralinen a la Carte Uber edle Schokoladentafeln bis hin zu saisonalen
Editionen und innovativen Neuprodukten.

Ein besonderer Meilenstein war das 60-jahrige Jubildum im Jahr 2025, in dem die Lauenstein Confiserie nicht
nur auf ihre Geschichte zuriickblickte, sondern auch wichtige Zukunftsprojekte realisierte. Dazu zahlt die
modernisierte Fischbachsmiihle bei Ludwigsstadt, die als Herzstlick des Unternehmens gilt. In dem aufwendig
restaurierten Gebdude befinden sich ein Café, der Werksverkauf und die neue Bean to Bar-Manufaktur, in der
unter anderem die Schokoladenlinie JAKAO entsteht. www.jakao.de

Ebenfalls neu im Jahr 2025 wurde die Marke Kreolade ins Leben gerufen. Ein eigenstandig entwickeltes
Produkt, das die Innovationskraft der Lauenstein Confiserie unterstreicht und das Portfolio um eine weitere
zeitgemalRe Genusswelt ergdnzt. www.kreolade.de

Mit rund 170 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern ist die Lauenstein Confiserie heute ein international
aufgestellter Familienbetrieb, der Tradition und Zukunft verbindet und Genuss immer wieder neu denkt.

Weitere Informationen unter www.lauensteiner.de

Kontaktdaten:
Lauenstein Confiserie, Confiserie Burg Lauenstein GmbH, Lauensteiner Strasse 41,
96337 Ludwigsstadt; Tel. +49 - 92 63-945 0; Info@Ilauensteiner.de; lauensteiner.de

Pressekontakt Michaela Rosien PR:
Michaela Rosien, Sankt Anna Platz 1a, D-80538 Munchen
mobile +49-173-29 177 92; m.rosien@michaelarosien-pr.de, michaelarosien-pr.de
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