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Die Grundmasse, bestehend aus Zucker,
Glukosesirup und Wasser, wird auf
150 °C erhitzt.
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Danach werden von Stephan Fuhsy,
Icaro Marques und Mirko Blaurock
je nach Sorte die Farben in die Bon-
bonmasse gerithrt. Hierbei werden
nahezu nur natiirliche Farben
verwendet. Anschlieffend wird der
Geschmack hinzugegeben.

Dabei miissen Ilona Kleemann und Anke Maser immer
die Temperatur im Auge behalten, da sie entscheidend
dafiir ist, dass das Bonbon spéter gelingt.
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Timo Gabelmann und Christian Heling ziehen die Bon-
bonmasse. Durch das Ziehen werden mikroskopisch kleine
Lufteinschliisse in die Zuckermasse eingearbeitet. ‘ o
Dadurch bekommt das Bonbon spater einen schonen =\ % . il _
seidigen Glanz. % Das Zusammenfiihren der unterschiedlich gefirbten
. - Bonbonmassen iibernehmen Stefanie Anadon und

Michael Wagner.



Das grofe Bonbon
wird zu einer Schul-
tiite gerollt und in
die Lange gezogen.
Die fingerdicken
Stangen werden so
lange gerollt, bis sie
abgekiihlt und fest
geworden sind.

Danach werden von
Daniel Grodl und
Claus Bauer die Bon-
bons zugeschnitten.
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Die fertigen Bonbops wer i
aun von Sylvia Heling un 4
Andreas Gorner abgewogen
und verpackt. »
.



Chiara Hausser und Tobias
Hohmann formen aus den
fingerdicken, noch warmen

Stangen die Lollis und Kimberly Hahl und Michacl Hallmann prisentieren

321 ;éi?gg;eliﬁliz:tlele = unsere XXL-Lollis. Diese wurden mit viel Liebe zum

Detail handgefertigt.
- .




Das Verpacken der Geschenke iibernehmen Ilona

und Dana Krsiakova. i y y _ i )
Kleemann ° Unsere Niederlassung Niirnberg gonnt sich noch ein ,,kleines L

Pauschen, bevor die Geschenke die Wichtelwerkstatt verlassen
werden. °



Rosanowski liefern die
Kunden und Lieferanten aus.
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_ Zutaten: Zucker, Glukosesirup, Z}tronensaure
“Aroma: Glithwein- Klrsch
Farbstoffe Carotlne, echtes Karmm Zuckerkulor
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Zutaten: Zucker, Glukosesnr_up, thronensaure =
Aroma:.Orangenol, Zimt
Farbstoﬁe Carotme, echtes Karmin, Zuckerkulor
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Zutaten: Zucker, Glukdsesirup, throﬁensaure
-Aroma: Zitronendl, Honigaroma
Parbstoff Carotm 8

P
’

- Zutaten: Zucker, Glukosesuup, thronensaure ;

. Farbstoff: Carotm

Aroma: Mandarinenol ©

: Heidefberger Bdnﬁgﬁ Manufaktur
Steingasse 4 - ol
69117 Heldelberg

Telefon: +49 (0) 6221 7352561
E Ma1l hallo@heldelbonbon de
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Zutaten Zucker Glukosesnup, Zitronensiure.
Aroma: Waldmeister :

' Farbstoffe Lutem, Patentblau v

: Zutaten: Zucker, Glukose51rup,
thronensaure

Aroma:
Himbeere, Sahne

' _Deéign & Produktion ' Ay s s
~hecogmbh : :
Remchingen I Berlin I Bielefeld I Frankfurt

Niirnberg I Warszawa I Brno
www.heco.de B



