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Winterfrische statt Weihnachtsgewiirz

Von Mandarine bis Orange Flor de Sal: Wie die Lauenstein Confiserie Zitrusfriichte in Szene setzt

Ludwigsstadt, 9. September 2026 — Was lag frither neben Niissen und
Schokolade auf dem Nikolausteller? Mandarinen und Orangen
natiirlich. lhr Duft gehort zur Adventszeit wie Kerzenlicht und
Tannengriin und weckt bis heute Kindheitserinnerungen. Die

Lauenstein Confiserie nimmt diese schone Wintertradition zum

Ausgangspunkt fiir eine ganze Genusswelt rund um die Zitrusfrucht.
Mal klassisch, mal liberraschend und in diesem Jahr gleich mit zwei besonderen Akzenten: den

neuen Mandarine-Joghurt-Gugelhupf-Triiffeln und JAKAO Nicaragua 55 % Orange Flor de Sal.

Denn Winter muss nicht immer nach Zimt, Spekulatius und Lebkuchen schmecken. Orange und
Mandarine bringen Frische ins weihnachtliche Aromenspiel und sind dabei selbst tief in unseren

Wintertraditionen verwurzelt.

Vom Nikolausteller in die Pralinenschachtel

Lange bevor exotische Friichte das ganze Jahr Uiber selbstverstandlich verfligbar waren, gehorten
Orangen und Mandarinen zu den besonderen Kostbarkeiten der Adventszeit. Bis heute finden sie
ihren Platz in Nikolausstiefeln und auf Weihnachtstellern. In der oberfrankischen Manufaktur wird
diese Tradition immer wieder neu interpretiert. Jlingstes Beispiel sind die Mandarine-Joghurt-
Gugelhupf-Triffel. Die frische Mandarinenote trifft auf feinen Joghurt und helle Schokolade. Und
auch optisch gibt es ein kleines Augenzwinkern: Die Triiffel prasentieren sich in charmanter
Gugelhupf-Optik. Fruchtig, cremig und ein wenig verspielt entsteht so eine moderne Interpretation
einer Frucht, die seit Generationen zur Weihnachtszeit gehort. Die neue 130-Gramm-Prasentpackung

ist ab 1. Oktober 2026 erhaltlich.

Orange kann auch anders: JAKAO trifft Flor de Sal

Wie modern sich Zitrusfrucht und Schokolade interpretieren lassen, zeigt auch eine neue Kreation
der Lauensteiner Produktserie JAKAO aus der Fischbachsmihle: JAKAO Nicaragua 55 % Orange Flor
de Sal.


http://www.lauensteiner.de/
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Fiir die Bean-to-Bar-Schokolade wird biologisch angebauter O'Payo-Kakao aus Nicaragua verwendet.
Sein vielschichtiges Aromaprofil mit fruchtigen Noten bildet die Basis fiir eine ungewdhnliche

Kombination: Natirliches Orangendl trifft auf Bio-Flor-de-Sal von der Algarve.

Frucht, Kakao und eine feine salzige Spitze spielen hier bewusst mit Gegensatzen. Gefertigt wird die
Schokolade im Bean-to-Bar-Verfahren in der glasernen Manufaktur der Fischbachsmihle in
Ludwigsstadt. Damit begleitet Lauenstein den Weg von der ausgewdahlten Kakaobohne bis zur

fertigen Tafel selbst.

Eine kleine Zitrusreise durch den Winter

Ganz neu ist die Liebe zu Orange bei der Lauenstein Confiserie allerdings nicht. Die Frucht taucht in
der Confiserie in ganz unterschiedlichen Spielarten auf. Da sind die Orangenlikor-Triffel, bei denen
Vollmilchschokolade eine samtige Ganache mit fruchtig-warmendem Orangenlikér umhdillt. Das
Orangen-Edelmarzipan verbindet die klassische Marzipantradition mit fruchtiger Zitrusnote, wahrend
Orangen-Karamell-Triiffel Orange auf cremig-siiRe Weise interpretieren. Und wer Orange lieber im
Glas genielit, findet mit , Wintergeflister” einen Winter-Orangen-Sahnelikor, der sonnengereifte
Orange mit cremigem Sahnelikor verbindet. Pur, gut gekihlt oder als Begleiter zu Dessert und
HeilRgetrank bringt er eine weitere Facette in die winterliche Orangenwelt. Was alle Kreationen
verbindet, ist die Idee, Vertrautes nicht einfach zu wiederholen. In der Lauenstein Confiserie trifft
traditionelles Handwerk auf neue Geschmackskombinationen, klassische Confiseriekunst auf Neugier
und die Lust am Ausprobieren. Vielleicht braucht Weihnachten schliefRlich gar nicht immer neue

Traditionen. Manchmal reicht es, den alten einen neuen Geschmack zu geben.

Prasentpackung GUGELHUPF MANDARINE, 130g 16,95 Euro

ab Oktober 2026 lieferbar
Lauensteiner ORANGENLIKOR-TRUFFEL, 135g | 36% Cacao, Vollmilch mit Alkohol

13,95 Euro
Prasentpackung ORANGEN-EDELMARZIPAN, 120g 13,95 Euro

Lauensteiner ORANGEN-KARAMELL-SAHNE-TRUFFEL, 140g | 60% Cacao,

ohne Alkohol 13,95 Euro


https://www.lauensteiner.de/de/praesentpackung-gugelhupf-mandarine-p11938/
https://www.lauensteiner.de/de/praesentpackung-orangenlikoer-trueffel-p9832/
https://www.lauensteiner.de/de/praesentpackung-orangen-edelmarzipan-p11917/
https://www.lauensteiner.de/de/praesentpackung-orangen-karamell-p9828/
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"Wintergefllster" Winter-Orangen Sahnelikér 15%vol,
0,21 mit orangenfarbiger Banderole 16,95 Euro
JAKAO Nicaragua 55% - Bean to bar, 60g, mit Orange,
Flor de Sal, Bio-Qualitat 8,50 Euro

Preise inkl. 7% MwsSt. zzgl. Versand

Das gesamte Sortiment der Lauenstein Confiserie ist online unter lauensteiner.de erhiltlich; im
Werksverkauf der Fischbachsmiihle in Ludwigsstadt gehért dazu aulRerdem ein Café mit der langsten

Pralinentheke Oberfrankens.

Uber die Lauenstein Confiserie

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

Mit ihrem 60-jahrigen Jubildum hat die Lauenstein Confiserie 2025 ein bedeutendes Kapitel ihrer
Unternehmensgeschichte geschrieben und gleichzeitig wichtige Weichen fiur die Zukunft gestellt. Sichtbares
Zeichen dieser Entwicklung ist die Fischbachsmiihle bei Ludwigsstadt, deren historisches Ensemble umfassend
aufgewertet wurde. Sie vereint Café, Werksverkauf und Erlebniswelt unter einem Dach und Iadt Besucher dazu
ein, die Welt der Schokolade mit allen Sinnen zu entdecken.

Ein weiterer Meilenstein ist die modernisierte Glaserne Manufaktur mit integrierter Bean to Bar-Fertigung. Hier
begleitet das Team den gesamten Entstehungsprozess der Schokolade — von der Kakaobohne bis zum fertigen
Produkt. In transparenter Handwerksarbeit entstehen dort unter anderem die Schokoladen der Marke JAKAO
sowie die kreativen Schokoladenkunstwerke von Kreolade. Beide Marken stehen fiir Innovationsfreude,
hochwertige Zutaten und authentischen Schokoladengenuss. Weitere Informationen unter www.jakao.de und
www.kreolade.de.

Mit rund 170 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern ist die Lauenstein Confiserie heute ein international tatiger
Familienbetrieb, der seine frankischen Wurzeln pflegt, gleichzeitig neue Wege beschreitet und Genuss immer
wieder neu interpretiert.

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@lauensteiner.de; lauensteiner.de

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