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Weil Genuss bei der Verpackung anfangt!

Verpackungsrelaunch in Bonn: KESSKO hat die Schokoladen, die Streudekore & Co. neu in
Szene gesetzt. Dabei wurde die Aufmachung nicht nur mit einem moderneren, frischeren
Look versehen, sondern rundum neu verpackt. Die Schlauchbeutel mit verbessertem
Handling iiberzeugen innen und auBen!

Die neue Verpackung steht fur verlassliche Produktsicherheit, optimalen
Verpackungsressourceneinsatz und hochste Qualitdtsanforderungen. Der Rundumschutz von
Aroma, Farbe, Produkt bei gleichzeitiger Einsparung von Verpackungsmaterial standen im
Fokus der Verpackungsentwicklung.

Aber auch im Alltag Uberzeugt die neue Aufmachung: Der Klotzbodenbeutel sorgt fiir stabilen
Stand im Regal und mit einem Clip (gibt es zur Einfiihrung gratis) ist der Beutel optimal
wiederverschliefbar. Mit Blick auf die Millvermeidung lasst sich die Folie zudem platzsparend
entsorgen.

Und auch auf der Verpackung wird es informativer und durch die eingéngige neue Gestaltung
werden die Produkte sichtbarer. Wichtige Produkteigenschaften sind grafisch aufbereitet (z.
B. Kakaoanteil) und auf einen Blick zu erfassen. Zusatzlich werden niitzliche
Anwendungshinweise abgebildet, die dem Profi den Gebrauch im Alltag erleichtern. Der
Kunde profitiert zudem von den Schokoladen-Farbcodes auf den produktindividuellen
Etiketten: Sie sorgen fir eine eindeutige Unterscheidung der Produkte und Orientierung.

Die neuen Schlauchbeutel gibt es in 5 kg und 10 kg-Abpackungen, so dass auch bei gréReren
Gebinden (z. B. 15 oder 20 kg) das Produkt lange frisch bleibt. Trotz des frischen Anstrichs
behalten alle Produkte ihre gewohnte Qualitat und ihren nattrlichen Geschmack. Wie
gewohnt und bewahrt wird die KESSKO Schokolade weiterhin von der Kakaobohne an in Bonn
produziert, d.h. dort gerdstet, gewalzt sowie conchiert und ab jetzt zum Schluss
produktschonend in die neuen Schlauchbeutel verpackt.

254 Worter | 1867 Zeichen (inkl. Leerstellen)

Pressekontakt:

| Kessler & Comp. GmbH & Co. KG
Ansprechpartner: Andrea Possienke (Leitung Marketing)
Konigswinterer Strae 11-21 | 53227 Bonn
Telefon +49 228 400 00-301 |E-Mail andrea.possienke @kessko.de
Weitere Informationen finden Sie auf www.kessko.de!
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Steckbrief KESSKO

Unter dem noch heute geltenden Leitmotiv Qualitét, Fortschritt, Service wagte Gustav Kessler
Senior 1905 den Schritt in die Selbstdndigkeit mit der Griindung der Firma Kessler & Comp.
Néhrmittelwerke - heute bekannt unter dem Namen KESSKO. Mit 115jdhriger Erfahrung ist
KESSKO ein etablierter Markenanbieter von stifSen Rohstoffen und langjéhriger Arbeitgeber fiir
mehr als 100 Mitarbeiter. Als relevanter Arbeitgeber in der Region, tibernimmt KESSKO auch
Verantwortung flir folgende Generationen. Regelmdfsig werden im Betrieb Nachwuchskrdifte z.
B. in den Berufen Industriekaufmann, als Industriemechaniker oder als Elektroniker fiir
Betriebstechnik ausgebildet.

Das KESSKO-Sortiment umfasst hochwertige Halbfabrikate und Backgrundstoffe aus den
Bereichen Schokoladen(-kuverttire), Marzipan, Dekore, Backzutaten, Aromen, Essenzen und
Desserts. Die Produkte werden auf handwerklichem Qualitdtsniveau produziert. So werden z.
B. die Schokoladen noch von der Bohne an hergestellt, d.h. im Haus aromaintensivierend
gerdstet, schonend gewalzt und mit viel Zeit fiir ein besonderes Genusserlebnis conchiert. Die
eigens entwickelten Rezepturen ermoglichen professionellen Herstellern in Béckereien,
Konditoreien, Hotellerie, Gastronomie, Eiscafés und Industrie fortschrittliche und an der
Qualitdt ausgerichtete Produktionsprozesse. Die Produkte finden ihren Weg in knapp 40
Ldnder der Erde.

Auf den ersten Blick:
leichte Unterscheidung von
WeilRer Schokolade, Dunkler und

Vollmilch-Schokoladenkuverttre
. Gut zu wissen:

FlieRfahigkeit in Tropfenform

. . : & 0000 = sehr dickflussig
— 3 &8 000 = dickflussig
E & & & 0 0 = Standard-FlieRfahigkeit
f &4 66 0 = dunnfliissig
&6 668 -schr dunnflussig

Auf den Geschmack gekommen:
plakative Beschreibung

des Geschmackprofils und

des Einsatzbereiches

Einfach selbst gemacht:
praktische
Anwendungshinweise
fur den Fachmann

Qualitit von Anfang an:

KESSKOQ rostet die Kakaobchnen

noch selbst, um den ganz eigenen

Schokoladengeschmack individuell
e herausarbeiten zu kénnen.

Daatatit gron deaiif, . : *+, Von Fachmann zu Fachmann:
wasdriniat: R34 AN E 'ﬁ"/{ ’ Unsere Anwendungstechniker und
Kakaogehalt in Prozent - — : : ;% ausgebildeten Konditormeister
. beantworten gerne Fragen rund
: um unsere Produkte.

Wichtig zu wissen:
besondere Produkieigenschaften

Abb. Infografik neue KESSKO Schlauchbeutel-Verpackung
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Abb. QR-Code , Infoflyer Verpackungsrelaunch” auf www.kessko.de
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