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«Entdecken Sie 
eine Welt voller 
Genuss und 
Leidenschaft.»
Gernot Haack 
CEO Mövenpick Wein

Wir freuen uns auf Ihren Besuch an einem unserer 25 Standorte oder in unserem Onlineshop

Basel ∙ Bern ∙ Biel ∙ Bursins ∙ Crissier ∙ Emmen ∙ Fribourg ∙ Genf-Centre ∙ Genf-Meyrin ∙ Heimberg, Thun 
Kloten ∙ Luzern ∙ Oftringen ∙ Pfäffikon SZ ∙ Reinach BL ∙ Rotkreuz ∙ St. Gallen ∙ Volketswil ∙ Wettingen 
Winterthur ∙ Zollikon ∙ Zug ∙ Zürich-Enge ∙ Zürich, Jelmoli ∙ Vaduz (FL) www.moevenpick-wein.ch
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Liebe Leserin, lieber Leser

Welcher Duft löst bei Ihnen posi-
tive Erinnerungen aus? Ist es der 
Schokoladenkuchen der Gross-
mutter, der frisch gebackene Sonn-
tagszopf oder der feine Espresso 
als Muntermacher am Morgen? 

Schokolade liefert rund 800 ver-
schiedene Aromen. Neben dem 
Terroir, der Qualität der Kakao-
bohnen, der Fermentierung, der 
Lagerung, der Röstung und dem 
Conchieren ist die Herstellung 
des Endproduktes mit weiteren 
Ingredienzien entscheidend. Kom- 
biniert wird, was gefällt und 
harmonisch oder ergänzend 
schmeckt. Ein Chocolatier ist 
immer auch Sensoriker, indem 
er nicht nur das Aussehen (Ge-

sichtssinn) und das Haptische 
(Tastsinn) berücksichtigt, son-
dern sich vorallem auch mit dem 
Geruchs- und Geschmackssinn  
auseinandersetzt und nach neuen 
Kombinationen sucht. 

Für die Patissière Juliana Cle-
mentz waren die kunstvollen 
Macarons von Pierre Hermé der 
Wendepunkt in ihrem Leben, um  
ihre Kreativität mit einem Hand-
werk auszuleben. Der Chocolatier 
Ivo Jud entdeckt auf seinen Rei-
sen exotische Früchte für neue  
Geschmackserlebnisse oder für 
David Schmid stehen Perfektion 
und Passion für höchsten Genuss.

Bei uns geniessen Sie würzige 
Schokoladen, crunchy Mocca Stars 
oder Pralinen mit feinstem Gin. 

Anzeige

Entdecken Sie die vielseitigen 
Köstlichkeiten der 100 Schweizer 
Chocolatiers, welche wir in diesem 
Guide präsentieren: auserlesene 
Pralinen, Fairtrade Schokoladen 
oder kunstvolle Pâtisserie.

Für die Beurteilung des «sensori-
schen Wertes» und des nachhal-
tigen Genusserlebnisses ist der 
Mensch mit seinen Sinnesorganen 
der wichtigste Kritiker – und wenn 
die Hülle der Praline mit einem 
herzlichen Biss ein Knacken  her-
vorbringt, hat auch der Gehörsinn 
seinen Auftritt. Ich wünsche Ih-
nen viele Genussmomente!

We love chocolate!
Herzlichst,
Katja Bopp, Chefredaktorin

Z Ü R C H E R  G E N U S S H A N D W E R K .  V O N  D E R  W E L T  I N S P I R I E R T . 
R E N N W E G  E N G E  Z Ü R I C H B E R G  K Ü S N A C H T  H E R R L I B E R G  W I T I K O N

Der perfekte Match
Die Symbiose der 

Mocca Stars oder aus-

erlesene Schokolade 

mit Fleur de Sel.

Kein Genuss ist vorübergehend; 
denn der Eindruck, den er  
zurücklässt, ist bleibend.

Johann Wolfgang von Goethe

EDITORIAL
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LA CHOCOLATERIE
À CROQUER

in Courtelary - 20 Min. von Biel - www.chezcamillebloch.ch -
ERLEBNISWELT    ESCAPE GAME    ATELIERS    SHOP    BISTROT    TERRASSEN    PARK

Die Er�bn�welt Esca� Game

Natur, pur! An��sen, �nie�en!
An��sen, �nie�en!

in Courtelary - 20 Min. von Biel - www.chezcamillebloch.ch -
ERLEBNISWELT    ESCAPE GAME    ATELIERS    SHOP    BISTROT    TERRASSEN    PARK

Natur, purNatur, pur
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Die Truffes du Jour der Confiserie Sprüngli sind die frischesten Truffes der Welt – täglich  
werden sie in liebevoller Handarbeit nach traditioneller Sprüngli-Rezeptur hergestellt und  

jeden Morgen frisch ausgeliefert. Ihr Herz aus zartschmelzender Schokolade und frischem 
Schweizer Rahm sorgt für ein crèmig-intensives Genusserlebnis. Die weltweit bekannten  

Truffes du Jour sind nicht nur ein beliebtes Geschenk für Ihre Liebsten, sondern auch  
perfekt zum selber vernaschen. spruengli.ch 

In der ältesten Biscuitmanufaktur der Schweiz 
werden seit über 260 Jahren ausgezeichnete 
Basler Läckerli hergestellt. Die Jakob’s Basler 
Leckerly gibt es in vier Sorten nach Rezepten 
aus drei Jahrhunderten. Alle Läckerli werden 

täglich frisch mit kompromissloser Qualität, Herzblut und Respekt vor der langen  
Tradition von Hand gebacken, unter Verwendung auserwählter Rohstoffe wie  
Bienenhonig, Mandeln, kandierte Früchte, Gewürze, Baselbieter Kirsch und  

erstklassige Schweizer Schokolade. baslerleckerly.ch

Tipp

Erstmalig wurde der edle Jahrgangswein Dom Ruinart 1959 als Millésime 
präsentiert, welcher nur in herausragenden Jahren kreiert wird. Die  

26. Edition folgt jetzt mit dem Dom Ruinart Blanc de Blancs 2009, welcher 
Fülle und Lebendigkeit vereint. Noten von knackigen Früchten gemischt mit 

einem Hauch von weissen Blüten und frischem Marzipan charakterisieren 
diesen komplexen, schmackhaften und eleganten Jahrgang. Die seidige 

Säure, die Frische von Steinobst und seine erstaunliche Saftigkeit  
verzaubern den Gaumen. Schliesslich ist der Abgang subtil und lang.  

Erhältlich bei globus.ch

Für besondere Momente!

Die familiengeführte Manufaktur von suesse-schachtel.de 
präsentiert Pralinen und Schokoladekreationen in  

massgefertigten und hochwertig veredelten Premium- 
verpackungen, dank jahrelanger Erfahrung und viel  
Wissen produziert in höchster Handwerksqualität.  

suesse-schachtel.de

Genussvolle Verpackung

Lecker (li)



Gründer Ferdinand Mohn betrieb anno 1894 in Berg (TG) neben seiner Bäckerei noch 
eine Schiffli-Stickerei. Dies inspirierte Lucia Röllin (Confiserieleiterin Mohn AG) und das 
heutige Inhaberpaar Lorena und Roger Mohn (4. Generation), bei der Entwicklung ihres 

heutigen Schokolade-Aushängeschildes, den Mohn-Schiffli. Herausgekommen ist ein 
ganz besonderes «Glücksstück», bestehend aus hochwertiger Maracaibo Clasificado 

65% Schokolade, Brombeeren, Caramel, einer cremigen Kaffeeganache und dem  
unvergleichlichen Mohn-Knusperbödeli mit Crunch-Effekt. Probieren kann man das 

Mohn-Schiffli in Sulgen, Weinfelden, Kreuzlingen, Berg oder Güttingen. beckmohn.ch
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Chocolats Camille Bloch und das Union Restaurant in 
Biel beweisen, dass innovative Ideen auch während 

Krisenzeiten spriessen. Sasha Edelmann, Mitinhaberin 
vom Union Restaurant fragte Chocolats Camille Bloch an, eine  

Bistro-Boutique in ihren Räumlichkeiten aufgrund der behördlichen Schliessung  
anzubieten. Geschäftsführer Daniel Bloch war sofort begeistert von der Idee:  
«Mit dieser Pop-up Zusammenarbeit können wir unser Qualitätsversprechen  

präsentieren, die Herkunft unserer Rohstoffe für unsere beliebten Ragusa und Torino 
Spezialitäten erklären und aufzeigen, wie sie in Courtelary hergestellt werden.»  

Da erstaunt es nicht, dass das Pop-up, mit seinem attraktiven Take-Away  
Angebot und dem Camille Bloch Sortiment in der Boutique, auch nach der  
Wiederöffnung der Gastbetriebe weiterverfolgt wird. chezcamillebloch.ch

Pop-up

«Wenn Kunden extra zurückkommen und mit Tränen in den Augen sagen, das war das beste Glace, dass sie je genossen hätten, dann ist das grossartig», 
führt Mitgründer Stephan Bolliger lachend aus. Das 2018 gegründete Startup Cuckoo betreibt bereits in Bern, Vevey und Basel eine Glace-Boutique. Die  
17 Sorten, darunter auch Vanilla Barrique no 1 mit Bourbon Vanilla oder die Chocolat Elvezia no 2 mit Edelschokolade aus der dominikanischen Republik, 
überzeugen durch ihren puristischen Auftritt. Natürlichkeit, Nachhaltigkeit und Regionalität sind das Credo. Aroma und Farbe kommen ausschliesslich über 
die Früchte ins Glace. Die Produktion findet in der klimaneutralen Schweizer Manufaktur statt. Die Retailverpackung hat bereits zweimal Gold gewonnen  
für ihre hohe Nachhaltigkeit und Wertigkeit als Super Premium Glace. cuckoo.ch 

Gelati

Eigenkreation Mohn-Schiffli

Verwöhnen Sie Ihre Gäste, Kunden  
und Mitarbeitenden mit den «MamaMo 
lovely sweets» aus Lengnau (AG). Ob 
Bruchschokolade, Gummibärchen, 
Fruchgelée, Palmöl freie Pralinés  
oder Napolitains, alles wird seit über 
20 Jahren mit hochwertigen Zutaten  
in der Schweiz hergestellt. Erhältlich  
in Delikatessenshops, im Globus  
Zürich und via mamamo.ch. 

Sweets
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Der stylisch eingerichtete Veloservice in Aarau, 
wo Bikes verkauft und vielfältige Werkstatt-

leistungen an den unterschiedlichsten Zwei-
rädern angeboten werden, wird vom innovativen 

Geschäftsführer Marco Puma geführt. Was in
 internationalen Destinationen wie New York, 
London oder Paris bereits üblich ist, wird neu 

auch im Aarauer Aeschbach-Quartier umgesetzt. 
Nämlich eine Kooperation von mehreren Unter-
nehmen, welche alle unter einem Dach und auf 

der selben Verkaufsfläche Ihre Produkte präsen-
tieren und so das Kundenerlebnis deutlich erhö-
hen. Wer sich ein neues Bike kauft kann so auch 
den feinen Qualitätskaffee von Le Pedaleur und 

dazu Grand Cru Schokolade von Chocolats Kauf-
mann geniessen und auch kaufen. «Dies ist eine 

grossartige Chance, unsere Handwerkskunst 
einer neuen Kundschaft zu zeigen», freut sich 

Chocolatier Jürg Kaufmann und Siegfried 
Eriksson, Gründer und Besitzer von Le Pedaleur 
Kaffee ergänzt: «Es ist genial, wir ergänzen uns 

wirklich sehr gut. Alle drei Brands stehen für 
Qualität, Nachhaltigkeit und einen hohen 

Kundenservice». lepedaleur.com, 
chocolatskaufmann.ch und veloservice-aarau.ch 

Die Rainforest Alliance setzt sich für eine nachhaltigere 
Produktion ein, die eine bessere Zukunft für Mensch und Natur 

ermöglichen soll. Seit März ist das neue Zertifizierungs-
programm an einem neuen Siegel auf Produkten zu erkennen, 

die zertifizierten Kakao enthalten. Es löst das bisherige 
Rainforest Alliance Certified-Siegel und das UTZ-Label ab. 

Teilnehmenden Erzeugerinnen ist die Abholzung von Wäldern 
verboten wie auch die Umwandlung aller natürlichen 

Ökosysteme. Zu den Schlüsselinnovationen gehört zudem 
ein neuer Ansatz zur Behandlung von Menschenrechtsfragen 

wie Kinder- und Zwangsarbeit, Diskriminierung sowie 
Gewalt und Belästigung am Arbeitsplatz. 

rainforest-alliance.org

Mash-up
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Eine erlesene Mischung sonnenverwöhnter Zutaten aus biologischem Anbau voller fruch-
tig-sinnlicher Magie verspricht der Früchtetee «Red Kiss». Die runden, satten Noten roter 
Beeren dominieren diese Früchtemischung. Die Grundlage allerdings bilden Hibikusblü-
ten, die der Tasse Säure und Farbe verleihen. Viele Teegeniesser schätzen einen Früchte-
tee als Erfrischung zwischendurch, ob nun warm genossen während der kalten Jahreszeit 
oder eisgekühlt im Sommer. Wer es pikanter mag, der probiert den Schwarztee «Black 
Chai» mit einem Bouquet aus orientalischen Gewürzen wie Kardamom, Zimt, Ingwer, 
Nelke und Pfeffer. Besonders verführerisch ist der Schwarztee, wenn er mit etwas Milch 
genossen wird. Alle Zutaten sind aus zertifiziertem biologischem Anbau. sirocco.ch

Tea-Time

Siegfried Eriksson (Le Pedaleur), Jürg Kaufmann (Chocolats 
Kaufmann) und Marco Puma (Veloservice Aarau).
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Grossartige Neuigkeiten für alle Chocoholics: Frische handgefertigte Schokolade geniessen  
und mit allen Sinnen erleben – das können Besucher in der neuen Erlebniswelt  

«House of Läderach» in Bilten am Fusse der Glarner Alpen zelebrieren.

Der Rundgang im House of Läderach 
startet mit einer interaktiven Tour. Besu-
cher lernen hier Wissenswertes über die 
Unternehmensgeschichte und erhalten 
einen ersten Einblick, wie man Schoko-
lade mit allen Sinnen geniessen und de-
gustieren kann. Ein fachkundiger Guide 
leitet den anschliessenden zweiten Teil 
des Rundgangs. Auf der 30-minütigen 
Tour erfahren die Gäste, wie aus der Ka-
kaobohne die beliebte Schokolade ent-
steht und dabei stets die aussergewöhn-
liche Frische und Qualität bewahrt wird. 
Als genussvolle Ergänzung passieren die 
Gäste einen Schokoladenbrunnen, bei 
dem fleissig probiert werden darf. 

Exquisites Schokoladensortiment 
entdecken
Neben dem Rundgang gibt es im House 
of Läderach einen Factory Store, der eine 
besondere Überraschung parat hält: die 
längste FrischSchoggi-Theke der Welt mit 
über 20 köstlichen Sorten. Probieren ist 
hier ausdrücklich erwünscht. Darüber 
hinaus können Schokoladenliebhaber 
das Läderach Sortiment vor Ort in sei-

ner grossen Vielfalt samt Pralinés, Truf-
fes, luftigen Mini Mousses und weiteren 
süssen Verführungen entdecken und zu 
attraktiven Preisen erwerben. Ein beson-
deres Highlight ist zudem das Walk-in 
Atelier, welches Gästen ermöglicht, eine 
individuelle Schokoladen-Tafel samt per-
sönlicher Dekoration zu gestalten. 

Chocolatiers bei der Arbeit erleben
In der Live-Produktion gewinnen die 
Besucher faszinierende Einblicke in die 
Arbeit eines Chocolatiers. Mit dem Blick 
über die Schultern der Profis, erfahren sie, 
auf welche Weise Läderach Kreationen bis 
zur perfekten Vollendung entstehen. 

Im Atelier zum Experten werden 
Im Atelier von Läderach können sich nach 
Anmeldung Einzelpersonen oder Grup-
pen in der Kunst der Schokoladenherstel-
lung versuchen und Schokoladen-Kreatio-
nen wie Pralinés oder FrischSchoggi nach 
persönlichem Geschmack entwerfen. Das 
Atelier ist somit die perfekte Eventloca-
tion für besondere Anlässe wie Teame-
vents, Firmenfeiern oder Geburtstage.

Schokoladen-Pause im Café geniessen  
Das Konzept des House of Läderach wird 
durch ein stilvolles Café abgerundet. Das 
Café lädt zum Verweilen ein und wartet 
mit hauseigenen Pâtisserie-Kreationen, 
einem aussergewöhnlichen Kakao-Ge-
tränk in typischer Läderach Manier und 
vielen anderen Köstlichkeiten auf. 

House of Läderach – Schweizer  
Schokoladengenuss live erleben

Oben: Schoggibrunnen auf der Factory Tour. Links: Factory Store, Event Atelier und Café.

ADVERTORIAL – HOUSE OF LÄDERACH

House of Läderach
Öffungszeiten Mo bis So 9-18 Uhr
Factory Tour Eintritt Erwachsene CHF 15.- 
Kinder (7-17 Jahre) CHF 10.-
Adresse Grabenstrasse 8 8865 Bilten
www.houseofladerach.com



Weltweit haben sich die Menschen während des Lockdowns die Zeit mit Backen, genauer mit dem Backen von Bananenbrot, vertrieben. Die Ergebnisse wur-
den in den sozialen Netzwerken geteilt, sodass sich bei Instagram unter dem Hashtag #bananabread inzwischen unglaubliche 1,6 Millionen Einträge �nden. 
Das Bananenbrot hat es also zu einiger Berühmtheit gebracht, nicht zuletzt, weil es mit wenig Zutaten auskommt, einfach zuzubereiten und 
unendlich variierbar ist: es gibt das Bananenbrot mit oder ohne Mehl, vegan auf Basis von Karotte oder Zucchini, mit Zusatz von Früchten oder Schokolade. 
Für den top-aktuellen Titel «Bananenbrot» hat der Callwey Verlag die unterschiedlichsten Rezepte von Foodbloggern aus Deutschland, Österreich und der 
Schweiz gesammelt und inszeniert. Neben den klassischen Rezepten mit Nüssen, Schokolade oder Blaubeeren �ndet sich hier allerlei Unkonventionelles.
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Der Klassiker unter den Kuchen. Er ist durch seine geschwungene Form mit 
den Rillen und der kaminartigen Öffnung nicht nur hübsch anzuschauen, 
sondern darf seit Jahrzehnten auf keiner Kaffeetafel fehlen. Doch der traditi-
onelle Gugelhupf aus Hefeteig und Rosinen hat schon längst durch moderne 
Varianten Verstärkung bekommen. In diesem Buch gibt es 50 kreative Re-
zepte für das Jahr. Holen Sie sich die Momente des Glücks ins Haus, so dass 
es auch bei Ihnen nach dem beliebten Backwerk duftet und Sie den Kuchen 
mit Gästen oder zu einer Tasse Kaffee geniessen können. 

Gugelhupf

Gugelhupf l Yvonne Bauer l www.callwey.de

Bananen Brot | Back dich glücklich | www.callwey.de

Bananenbrot

Der Klassiker unter den Kuchen. Er ist durch seine geschwungene Form mit 

Anzeige

Heisse Schokolade
aus dem Glarnerland

HOTFIVE

HOTMILK

muellerfive.ch



CHOCO GUIDE 11
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Dieses Küchenhandbuch macht jeden zum souveränen Koch und Gastgeber: vom Ein-
kauf bis zur Bewirtung von Gästen. Foodscout Richard Kägi präsentiert Klassiker, die 
immer gut ankommen, auf eine neue Art: Caesar Salad, das perfekte Steak, Sugo Po-
modoro und Rösti - aber auch überraschende Kombinationen wie Burrata mit Orangen-
salat, selbstgemachte Vanilleessenz, geräucherte Tomaten und aussergewöhnliche 
Desserts. Kägi kennt die Tricks der Starköche und weiss um ihre besonderen Gewürze, 
Saucen und Marinaden, die den grossen Unterschied machen. Die wichtigsten Zutaten? 
Die wichtigsten Küchengeräte? Hilfe bei der passenden Weinwahl? Regeln für die er-
folgreiche Einladung und die Kunst, ein guter Gastgeber zu sein? Kägi kennt sie alle.

Kägi kocht

Anzeige

N AT U R  E R L E B E N

N E U H O F  G Ä S T E -  U N D  S C H O K O H A U S  ·  W Ü H R E S T R A S S E  1 4  ·  9 0 5 0  A P P E N Z E L L  ·  T  + 41 7 1 7 8 0 1 0 0 8  · W W W. N E U H O F -A P P E N Z E L L . C H

S I N N E G E N I E S S E N

M O L K E N -T R U F F E ST R A D I T I O N  &  K U LT U RG A S T R O N O M I EZ I M M E R

Wir heissen Sie willkommen in unserem frisch renovierten B&B inmitten des heimeligen Dorfes Appenzell. 

N AT U R  E R L E B E N

N E U H O F  G Ä S T E -  U N D  S C H O K O H A U S  ·  W Ü H R E S T R A S S E  1 4  ·  9 0 5 0  A P P E N Z E L L  ·  T  + 41 7 1 7 8 0 1 0 0 8  · W W W. N E U H O F -A P P E N Z E L L . C H

G A S T R O N O M I E

Wir heissen Sie willkommen in unserem frisch renovierten B&B inmitten des heimeligen Dorfes Appenzell. 

N AT U R  E R L E B E N

Z I M M E R

Wir heissen Sie willkommen in unserem frisch renovierten B&B inmitten des heimeligen Dorfes Appenzell. 

N AT U R  E R L E B E N

G A S T R O N O M I E

Wir heissen Sie willkommen in unserem frisch renovierten B&B inmitten des heimeligen Dorfes Appenzell. 

G E N I E S S E NG E N I E S S E N

M O L K E N -T R U F F E S

S I N N E G E N I E S S E N

T R A D I T I O N  &  K U LT U RG A S T R O N O M I E

Wir heissen Sie willkommen in unserem frisch renovierten B&B inmitten des heimeligen Dorfes Appenzell. 

S I N N E G E N I E S S E N

M O L K E N -T R U F F E ST R A D I T I O N  &  K U LT U R

Wir heissen Sie willkommen in unserem frisch renovierten B&B inmitten des heimeligen Dorfes Appenzell. 

hausgemachtehausgemachteeinzigartigeexklusive & regionaleexklusive & regionaleexklusive & regionalestilvolle & ästhetischestilvolle & ästhetische

Kägi kocht | Richard Kägi | www.at-verlag.ch

Kägi kochtKägi kocht
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Vegetarisch zu kochen entspricht dem Zeitgeist, 
ist aber auch der gelebte Alltag von Tanja Gran-
dits. Zu Hause essen die Basler Spitzenköchin 
und ihre Tochter fast ausschliesslich Gerichte 
ohne Fleisch und Fisch, dafür mit viel Gemüse, 
Getreide und Hülsenfrüchten. In diesem Buch präsentiert sie die Grundlagen ihrer vege-
tarischen Küche: warme und kalte Gerichte für den Start in den Tag, Snacks und Sand-
wiches auch zum Mitnehmen, Suppen, Reis- und Pastagerichte, Käse und Milchprodukte, 
Ofengerichte und Desserts. Eine Küche mit Herz und Seele, Gemüse und Geschmack für 
jeden Tag. Tanja Grandits ist die beste Köchin der Schweiz. Sie kocht im Restaurant 
Stucki in Basel und ist »Koch des Jahres 2020« und hat 19 Punkte im GaultMillau und 
zwei Sterne im Guide Michelin. Sie ist bekannt für ihren virtuosen Umgang mit Aromen, 
Gewürzen und Texturen.

Tanja vegetarisch | Tanja Grandits | www.at-verlag.ch

Tanja vegetarisch

Öffnungszeiten
� Montag–Freitag, 10–18 Uhr (letzter Einlass 17 Uhr) 
� Samstag, 10–16 Uhr (letzter Einlass 15 Uhr)

Weitere Infos unter: laeckerli-huus.ch/genusswelt

Lassen Sie sich verführen zu einer 
Reise für alle Sinne. Erfahren Sie 
unsere Geschichten. Werfen Sie 
einen Blick in unsere Backstube. 
Beobachten Sie unsere Chocola-
tiers beim Zubereiten von feinsten 

Schokoladekreationen, die mit 
viel Handarbeit gefertigt werden. 
Und geniessen Sie unsere legen-
dären Köstlichkeiten von Montag 
bis Samstag direkt in der Genuss-
welt vom Läckerli Huus.

GENUSSWELT LÄCKERLI HUUS – WO DER GENUSS ZUHAUSE IST. 

Läckerli Huus AG, Flachsackerstrasse 50, CH-4402 Frenkendorf
Tel +41 61 264 23 00, Fax +41 61 264 23 24, info@laeckerli-huus.ch   www.laeckerli-huus.ch

Öffnungszeiten
� Montag–Freitag, 10–18 Uhr (letzter Einlass 17 Uhr) 
� Samstag, 10–16 Uhr (letzter Einlass 15 Uhr)

Weitere Infos unter: laeckerli-huus.ch/genusswelt

Schokoladekreationen, die mit 
viel Handarbeit gefertigt werden. 
Und geniessen Sie unsere legen-
dären Köstlichkeiten von Montag 
bis Samstag direkt in der Genuss-

 Flachsackerstrasse 50, CH-4402 Frenkendorf
nfo@laeckerli-huus.ch   www.laeckerli-huus.ch

Tanja vegetarisch
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SCHOKOLADE & GIN

14  CHOCO GUIDE CHOCO GUIDE 15

Gin hat seinen charakteristischen Geschmack von der Aromatisierung von Wacholder- 
beeren und Koriander. Bei der Gin-Herstellung können über 100 verschiedene Zutaten 

wie Ingwer, Limette, Apfelminze, Kardamon, Hagebutte, Orangenschalen, Lavendel,  
Zimt oder Lakritze zum Einsatz kommen. Unterschieden werden Gins nach Wacholder  

betonten, Kräuter-, Pfeffer- oder nach floralen, zitronigen oder fruchtigen Noten.  
Diese Auswahl an verschiedenen Gins macht die Kombination mit Schokolade für  

die Chocolatiers auch so interessant. Der kräftige Gin wird ebenso mit einer  
kräftigen und somit hochprozentigen Couverture kombiniert. Das Ergebnis:  

ein tief-schokoladiger und intensiver Gin-Schokoldengenuss. 

Text und Konzept: Katja Bopp Bild: Adrian Ehrbar

Chocolate & Gin

Linke Seite (von oben): 
Molken Truffes Molken- 
Truffes, verfeinert mit Matte Dry 
Gin, Rio Huimbi 62%

Casa Nobile N° 8, Bärner  
Momente, mit Matte Dry Gin, aus 
natürlichen und regionalen Zutaten 

Rechte  Seite (von oben): 
JC Swiss Dry Gin JC-Gin-Truffes 
mit Wacholder aus der Toskana, 
Trinidad Couverture, hergestellt 
von der Confiserie Brändli

Honold Clouds Gin Praline, Humbel 
Spezialitäten Brennerei, Criollo de 
Venezuela 65%



Diese Seite (von oben): 
Casa Nobile N° 6  Exotica,  

N° 3 Negroni, beide Pralinen  
«Cocktail Kollektion»

Honold Praline Caipirinha mit Cachaca, 
Limetten und Zuckerrohrmantel,  

Criollo de Venezuela 65%
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COCKTAILS

Cocktails
Cocktails gibt es nur in flüssiger Form und an einer 
Bar zu geniessen? Dann kennen Sie die prickelnden  
und schokoladigen Kreationen dieser Chocolatiers 
noch nicht. Mögen Sie den bittersüssen Geschmack 

eines Negroni oder exotische Früchte wie Mango 
oder Passionsfrucht? Für Cocktail-Liebhaber geht 

mit einem Tequilla Sunrise oder Caipirinha nicht nur 
die Sonne sondern auch das Schokoladenherz auf.

Text und Konzept: Katja Bopp Bild: Adrian Ehrbar

Linke Seite (von links): 
Casa Nobile N° 8 Tequilla Sunrise,  
N° 6  Exotica und N° 5 Cosmopolitain,  
Pralinen aus der «Cocktail Kollektion»  
mit edler Couverture, besten Spirituosen, 
Kräutern und Früchten 



Im Tal des Lichts in der Surselva im Guesthouse und Country Club Lampart’s Val Lumnezia 
begrüsst Sie Anni und Reto Lampart mit grosser Herzlichkeit. Vom Unterland sind sie ins Bündner 
Oberland losgezogen, um eine neue Welt zu entdecken, nach 20 Jahren im Lampart’s Hägendorf im 
Kanton Solothurn. Im Gepäck brachten Sie neben ganz viel Leidenschaft auch zwei Michelin-Sterne 

und 17 GaultMillau Punkte mit. Text: Katja Bopp Bilder: Philipp Rohner 

Das luxuriöse Hideway für eine 
wertvolle Auszeit liegt im Dörf-
chen Morissen (239 Einwohner) im 
Val Lumnezia. Das «Tal des Lichts» 
ist gleichzeitig Natur-, Sport- und 
Kulturspektakel und ist eingebet-
tet in das UNESCO-Weltnaturerbe 
Tektonikarena Sardona und die 
Rheinschlucht, in die Berge des Na-
turparks Adula, in das Safien- und 
Valsertal und in die weltbekannte 
Greina-Hochebene. Bereits die An-
fahrt von Ilanz her ist imposant. 
Die Strassen schlängeln sich hin-
auf, die Weite, die Gipfel, ja sogar 
der Himmel scheinen zum Greifen 
nah. Im Guesthouse fühlen Sie sich 

gleich wie zuhause. Ankommen. 
Einatmen. Ausatmen. Genies-
sen. Welcome-Apéro um 11 Uhr, 
leichter Lunch um 13 Uhr auf der 
sonnigen Terrasse, entspannt ein 
Buch lesen in der Bibliothek oder 
am Kamin, eine Massage geniessen 
oder sich im eingeheizten Hot-Pot 
an der frischen Bergluft treiben 
lassen. Sie bestimmen die Zeit für 
diese Genussmomente.

Die fünf Suiten des Patrizierhau-
ses, Baujahr 1879, wurden mit viel 
Liebe und Stil, mit sanften Farben 
und angenehmem Lichtkonzept  
renoviert und verfügen alle über 
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Lampart's kulinarisches  
Universum in den Bergen

LAMPART`S VAL LUMNEZIA

Ins Val Lumnezia gelangt man durch die magische Ruinaulta. Gastgeber Anni und Reto Lampart begrüssen die Gäste in ihrem neuen Guesthouse und Country Club.

eine wunderbare Bergsicht und 
Zugang zum Garten. Das Guest-
house sorgt für jede Menge sport-
liche und kulturelle Aktivitäten, 
und bietet sich an für entspannte, 
aber doch fokussierte Arbeitstref-
fen, ungezwungenes Familien-
leben, Privacy, sichere Ruhe und 
ganz viel Genuss.

Das kulinarisches Herz ist 
das Kochatelier
«Wenn wir für unsere Gäste die 
Zeit anhalten wollen, dann ist für 
mich der Wandel und die Suche 
nach Neuem das einzig Beständi-
ge», so die Philosophie von Gast-

Lampart‘s  
Val Lumnezia 

Vitg su 6 | Morissen
+41 81 515 00 51  

www.lamparts.ch  
valu@lamparts.ch



geber Reto Lampart. Mit grosser 
Leidenschaft und jahrelanger Er-
fahrung in der Schweizer Sterne-
Gastronomie kreiert der Cuisinier 
am Molteni-Herd und -Grill, dem 
Rolls Royce unter den Herden, un-
verwechselbare Gerichte, die den 
Gaumen und das Gourmetherz 
verzaubern. Albula-Kartoffeln 
als Chips, Blumenkohlmousse im 
Cornet und würziges Rindstatare 
zum Apéro, gefolgt vom Saibling 
der Familie Capeder direkt aus 
dem Tal mit Rosenkohl, Randen 
und Amarant, dem geschmor-
tem Ochsenschwanz mit Kartof-
felmousseline, flüssigem Eigelb 
und Périgord-Trüffeln und der 
Bresse-Poularde «Rosie» der Fa-
milie Jean-Claude Miéral, einmal 
klassisch mit Risotto und Spinat 
und einmal fein geschnitten mit 
orientalischem Chicorée Salat und 
Granatäpfeln. Ein auf höchstem 
Niveau und mit unvergesslichen 
Geschmackserlebnissen zeleb-
riertes Abendmenü, das die Gäste 
vollumfänglich begeistert. Wer 
selbst gerne kochen, schmoren, 
backen oder grillieren möchte, 
dem stehen die Gastgeber und ihr 
junges Team gerne als Gehilfen zur 
Verfügung. Sie können aber auch 
durch die grossen Fenster in die 
Küche schauen, wie frische Pasta 
durch die Maschine kommt, das 
Hühnchen am Spiess goldig bratet 
oder das sämige Risotto entsteht. 
Die Türen zum Kochatelier, dem 
kulinarischen Herzen des Hauses, 
stehen jederzeit offen.

Düfte und Sinneserlebnisse
Die Produkte beziehen Lamparts 
saisonal und aus allen alpinen Re-
gionen. «Das ist unser ganz per-
sönliches kulinarisches Univer-
sum der Berge. Wir suchen stetig 
in den alpinen Regionen, entde-
cken neben exquisiten Produkten 
ebenso grossartige Menschen. 
Dabei entsteht die durch uns ge-
prägte regionale Küche. Bei uns 
geniessen Sie gespeicherte Zeit in 
Düften und Sinneserlebnissen, die 
aus den Indoor- und Outdoor-Kü-
chen, aus dem Holzofen, von den 
Original-Feuerringen und vom 
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Die Küche mit Molteni Herd und Grill.

Casual Dinner serviert in fünf Akten 
«under Clouds» von Frank Gehry.

Evening «Warm Up» und «Slow Down» 
in der Kaminbar.

Eine der fünf stilvoll eingerichteten 
Suiten.

Lesestunden in der 
Lounge, serviert mit 
English Afternoon 
Tea und süssen und 
salzigen Häppchen 
oder  Chillen in der 
Suite (unten).

«Die Türen zum 
Kochatelier, dem 

kulinarischen 
Herzen des 

Hauses, stehen 
jederzeit offen.»

Reto Lampart

«Bei uns dürfen 
Sie aber auch 

einmal nichts tun 
und sich einfach 
treiben lassen: 

Wir haben schöne 
Plätze dafür!»

Anni Lampart

Weinkeller kommen, ganz egal, ob 
diese aus der Haute Cuisine oder 
der urchigen Landküche stam-
men», erzählt Anni Lampart. Die 
Sommelière empfiehlt zum Apé-
ro und zu jedem einzelnen Gang 
einen auserlesenen Wein, wel-
cher aus der Schweiz, Frankreich, 
Deutschland, Österreich, Italien 
oder sogar Slowenien kommt. 

Anni Lampart ist auch Maître-
Pâtissière, backt feine Brötchen 
mit Fleur de Sel oder geschmor-
ten Tomaten, kümmert sich um 
das tägliche Kuchenbuffet und 
feine Pralinen. «Als Pâtissière bin 
ich überzeugt, dass man die Zeit 
in den Düften der Backstube und 
der Küche festhalten kann. Also 
schaffe ich zusammen mit Reto 
dieses Speichermedium für unse-
re Gäste – und natürlich auch für 
uns selbst.» Als krönender Ab-
schluss zum feinen Nachtessen 
verzaubert sie den Gaumen mit 
einem Vanille-Schoggi-Parfait mit 
Blutorange und Rotweinäpfeln. 
Himmlisch!

VALU Country Club
Nur fünf Members mit ihrer Be-
gleitung können gleichzeitig das 
Hideway in den fünf Suiten ge-
niessen. Mit der Membergebühr 
von 5000 Franken werden Sie 
für 12 Monate Mitglied im VALU 
Country Club. Die Membergebühr 
wird während der Dauer der Mit-
gliedschaft zu 100% an jede Bu-
chung angerechnet. Die Angebote 
sind all inclusive – von dem, was 
Sie gebucht haben, bekommen Sie 
so viel, wie Sie mögen. Alles wird 
über den persönlichen Member 
Account abgerechnet, so dass bei 
der Abreise als letzten Akt nicht 
die Bezahlung sondern die gespei-
cherte Wertzeit in Erinnerung 
bleibt. 

Lampart ś sind im neuen Leben 
angekommen: «Wir sind auch 
Bartenders, Concierges, House-
keepers, Sauna-Aufgiesser oder  
Hot-Pot-Einheizer in einem!». Und 
immer noch leidenschaftliche und 
sympathische Gastgeber! 



Bei unseren Partnern � nden Sie auserlesene 
und exklusive Produkte!

Sulgen
Bäckerei-Konditorei Mohn
Kreuzlingenstr. 10 | 8583 Sulgen
Tel. 071 699 13 45 
www.beckmohn.ch

Buchs SG
Café Conditorei Rhyner 
Bahnhofstrasse 61 | 9470 Buchs SG
Tel. 081 756 11 20 
www.cafe-rhyner.ch

Basel
Jakob’s Basler Leckerly
St. Johanns-Vorstadt 47| 4056 Basel
Tel. 061 322 08 18  
www.baslerleckerly.ch
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GENUSS-ADRESSEN

Bätterkinden / Bern
Casa Nobile
Bahnhofstrasse 1a | 3315 Bätterkinden
Tel. 032 665 77 60
Rathausgasse 45 | 3011 Bern
Tel. 031 311 05 38 | www.casa-nobile.ch

Buchs AG
Chocolats Kaufmann | Patissier Chocolatier
Aarauerstrasse 29 | 5033 Buchs AG 
Tel. 062 822 38 70
www.chocolatskaufmann.ch

Appenzell
Neuhof Appenzell AG | Gäste- & Schokohaus
Wührestrasse 14 | 9050 Appenzell
Tel. 071 780 10 08 | www.molken-truffes.ch 
www.neuhof-appenzell.ch

Flawil
Maestrani Schweizer Schokoladen AG
Toggenburgerstrasse 41 | 9230 Flawil
Tel. 071 228 38 11 
www.maestrani.ch

Kriens
Original Food 
Sonnenbühlweg 1 | 6010 Kriens
Tel. 041 630 14 01
www.originalfood.ch

Luzern und Zürich
Max Chocolatier
Boutiquen in Luzern und Zürich
Tel. 041 418 70 97 | www.maxchocolatier.com 
info@maxchocolatier.com



Zofi ngen
La Patisserie David Schmid
Vordere Hauptgasse 33 |4800 Zo� ngen
Tel. 062 751 01 01
www.lapatisseriedavidschmid.ch

Nachhaltige Pralinéslinie aus Kakaokarton

ISO 9001, 14001
BRC Global Standards
FSC® C099972

PAWI Verpackungen AG
Grüzefeldstr. 63 CH-8404 Winterthur
Tel. +41 (0)52 234 42 42
mail@pawi.com www.pawi.com

Neue Formen Schalenteile der Kakaobohne spürbar individuelle Prägung möglich

Anzeige
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Zürich
Say Chocolate Boutique
Lagerstrasse 28 / Europaallee
8004 Zürich
Tel. 044 211 66 11 | www.saychocolate.ch

Zürich
Con� serie Honold
Rennweg 53 | 8001 Zürich
Tel. 044 211 52 58  
www.honold.ch 

www.honold.ch

Zürich
Con� serie Sprüngli Café & Restaurant
Bahnhofstrasse 21| Paradeplatz 
Tel. 044 224 47 11 | 8001 Zürich
www.spruengli.ch

Jetzt beste� en:
Choco Guide

www.chocoguide.ch



passion 
innovation
sustainability
since 1905

Patiswiss AG · Klärstrasse 1 · 4617 Gunzgen · www.patiswiss.com

FIND OUT MORE
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Ein Rotwein braucht Fülle und Kraft um sich ge-

gen die Schokolade durchzusetzen. Mit Aromen 

wie Himbeeren, Pflaume, Holz, Vanille, Kakao 

oder Lakritze, die sich auch in der Bitterschoko-

lade wiederfinden, harmoniert ein Rotwein 

ausgezeichnet. Er braucht weiche Tannine, um 

ein gleichberechtigter Partner für die dezent 

bitteren Noten der Edelschokolade zu sein. Um 

die eigene Lieblingskombinationen zu finden, 

geht jedoch nichts über probieren. Dabei ist 

ratsam, zunächst den Wein allein und dann die 

Schokolade pur zu kosten, denn beide können 

sich in der Kombination stark verändern.

Weine ergänzen sich 
geschmacklich dann perfekt, 

wenn die Qualität der Schoko-
lade der des Weines entspricht. 

Bei steigendem Kakaoanteil 
sollten auch Geschmackskraft 
und Alkoholgehalt des Weines 
zunehmen. Dabei bringen sich 
auch Weissweine erfolgreich 

ins Spiel.

Text: Katja Bopp Bilder: zVg. 

Gehaltvo� es 
      Pairing 4 Fragen an Gernot Haack, 

CEO Mövenpick Wein

Der Aromenreichtum von Grand Cru 
Schokolade ist für sich schon ein Hoch-
genuss. Kombiniert man diesen mit einem 
guten Wein, kann dies das Glücksgefühl 
nochmals überbieten. Wie geniessen Sie 
Schokolade zu Wein? Schokolade mit 70% 

Kakaoanteil zu Cabernet Sauvignon aus den 
USA oder Ribera del Duero – ein unverzicht-
bares Dessert nach einem guten Nachtessen. 
Zu weisser Schokolade passt Dessertwein. 
Bei Vollmilch-Schokolade mit Nüssen darf es 
auch deutscher Riesling oder Grüner Veltliner 
sein. 

Schokolade und Wein haben vieles gemein-
sam. Die besondere Sorgfalt, die bei der 
Pfl ege der Pfl anzen und in der Verarbei-
tung notwendig ist, die besondere Rolle, 
die der Boden und das Klima des Herkunft-
landes für ihr Aroma spielen und die jahr-
hundertealte Tradition als Kulturgut. Wie 
wählt Mövenpick jeweils seine Weine aus?
Nachhaltiger Anbau spielt inzwischen eine 
wichtige Rolle und beginnt in der Bearbeitung 
der Weinberge mit dem Ziel, ein ausbalan-
ciertes Ökosystem im Weinberg zu erhalten. 
Internationale Grössen wie Château Pontet-
Canet, Artadi, Mas Alta, Planeta oder Château 
de Beaucastel arbeiten aus Überzeugung seit 
langer Zeit ökologisch. Ihre Weine drücken das 
Terroir auch deshalb so perfekt aus, weil sie in 
gesunden Weinbergen entstehen.

Auch die Ausgewogenheit von Süsse und 
Säure spielt eine wichtige Rolle. Wein und 
Schokolade sind aus Früchten gemacht 
und enthalten natürliche Fruchtsäuren. 
Zahlreiche Traumpaare gibt es mit dunkler 
Schokolade und Rotwein. Fruchtige Noten, 
Röstaromen und die Struktur der Gerb-
stoff e können eine wunderbare Verbindung 
eingehen. Welchen Wein empfehlen Sie 
zu dunkler Schokolade? Als Gegenpart zur 
geringeren Süsse dunkler Schokolade empfeh-
le ich einen fruchtbetonten Wein mit leichter 
Restsüsse. Ein Zinfandel aus Kalifornien oder 
Primitivo mit kurzer Fasslagerung. Oder «The 
Wine» von Erich Scheiblhofer (siehe Tipp).

Und für den süssen Abgang mit feinen 
Macarons oder einer Honig-Tarte mit Him-
beeren, welchen Wein trinken Sie dazu?
Eine Riesling Spätlese von der Mosel, etwa 
von Molitor, dieser bietet eine erfrischende 
Abrundung des Geschmacksbildes. Ebenso gut 
und passend in der Sommerzeit ist ein Moscato 
d'Asti von Chiarlo aus dem Piemont. 

Ti� 
«The Wine»

Der Winzer Erich Scheiblhofer träumte davon, 

die grossen internationalen Rebsorten Cabernet 

Sauvignon und Merlot mit der für Österreich 

und das Burgenland typischen Sorte Zweigelt 

zu vereinen. Es gelang ihm die ausserordentliche 

Cuvée eines opulenten Rotweins von interna-

tionalem Format, die aufgrund des Anteils der 

heimischen Sorte einen individuellen Charakter 

widerspiegelt. moevenpick-wein.ch

Gernot Haack geniesst ein feines Glas 
Rotwein mit edler Schokolade.



Confiserie Sprüngli
Schweizer Chocoladentradition seit 1836 spruengli.ch
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