Der Schoko-Schamane
inspiriert mit dem Schoko-
Schamanen-Ritual hochwertige
vegane Schokolade — nur aus
Kakao und Kokosblutenzucker

geschrieben von Andreas | 14. Februar 2017

Das Berliner Kleinunternehmen mindsweets bringt zur Biofach
2017 den ,Schoko-Schamanen” auf den Markt — eine hochwertige
vegane Schokolade, die nur aus Kakao und Kokosblitenzucker
besteht. Auf der Innenseite der Verpackung inspiriert das
Schoko-Schamanen-Ritual.

Pinktlich zur Biofach 2017 in Nurnberg (15.-18.2.2017), der
weltweit groBten Bio-Messe, bringt das Berliner
Kleinunternehmen mindsweets eine neue vegane Kostlichkeit auf
den Markt, die Gaumen und Seele gleichermaBen erfreuen soll:
der Schoko-Schamane.

Die hochwertige Bio-Schokolade besteht nur aus Kakao
(Kakaobutter wund Kakaopulver) und Kokosblutenzucker;
Kakaogehalt mindestens 60%. Durch besondere technologische
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Verfahren kann auf Hilfsstoffe wie Lecithin, Emulgatoren etc.
verzichtet werden, was bei Schokolade immer noch eine Ausnahme
darstellt. Die gekonnte Mischung der exquisiten Zutaten ergibt
einen edlen Geschmack: mildes =zartbitter, vollmundig
schokoladig mit feiner Karamellnote vom Kokosbliutenzucker.
Durch das besonders lange und schonende Mahlen und Conchieren
entsteht auf natlrliche Weise ein zarter Schmelz.

Der Schoko-Schamane ladt aber nicht nur zu leckerem veganen
Genuss ein, sondern inspiriert auch mit seinem Schoko-
Schamanen-Ritual auf der Innenseite der Verpackung: Mit Hilfe
der Anleitung des Schoko-Schamanen-Rituals sucht man sich eins
der auf der Schokolade eingepragten Symbole aus: Ein Yin-Yang-
Zeichen, einen Schutzengel, eine Friedenstaube, die Eule der
Weisheit, das Zeichen fir Unendlichkeit etc. Beim
anschliellenden genusslichen, bewussten und langsamen Naschen
dieses Schokoladenstucks mit offenem Geist kommen einem
vielleicht ganz neue Ideen, Gefuhle, Inspirationen zum
,eigenen” Thema.

,Das Schoko-Schamanen-Ritual ist fur mich eine Form des
Naschdenkens — der Markenkern von mindsweets, was ,SuBigkeiten
fur den Geist“ heilSt. Naschdenken bedeutet bewusst und voller
Achtsamkeit genusslich zu naschen und durch das Anhalten
unseres permanenten Kopfkinos offen zu sein fur ganz neue
Impulse und Inspirationen”, erklart Arne Schaefer, Grinder und
Geschaftsfuhrer des Berliner Kleinunternehmens mindsweets und
Erfinder des Schoko-Schamanen. Der ehrenamtliche Zen-Lehrer
hat Freude daran, Menschen zum Innehalten und sich fur den
Moment und fur sich selbst 6ffnen zu inspirieren; sei es durch
ein Meditations-Retreat oder durch so unkonventionelle Wege
wie das bewusste — und dadurch langsame und mengenmalig sehr
reduzierte — Naschen von hochwertigen Sufigkeiten. Bewusst-
Sein macht Freude! In diesem Sinne gesellt sich der Schoko-
Schamane seelig lachelnd zu seinen grollen Geschwistern, den
Buddha-Barchen (vegane Bio-Fruchtsaftbarchen) von mindsweets.

Die Produkte von mindsweets gibt es deutschlandweit im Einzel-
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1Choc - Die neue vegane
Schokolade der VIVANI-Macher

geschrieben von Alexander Kuhlmann | 14. Februar 2017

[Herford, 20. Januar 2015] Die veganen Bio-Schokoladen von
VIVANI gehoren mittlerweile zum festen Einkaufs-Repertoire
vieler veganer Bio-Kunden. In England wurden sie bereits als
,beste vegane SiiBware” pramiert.* Nun kniipft der Hersteller an
den Erfolg seiner milchfreien Schoko-Alternativen an und
bringt mit iChoc eine neue, rein vegane Bioschokoladen-Linie
auf den Markt. Der Schwerpunkt 1liegt hierbei auf
tierproduktfreien Schokoladen, die geschmacklich sehr nah an
das Vollmilch-Original herankommen.


https://www.ecopressblog.de/ichoc-die-neue-vegane-schokolade-der-vivani-macher/
https://www.ecopressblog.de/ichoc-die-neue-vegane-schokolade-der-vivani-macher/

Vier Sorten auf preisbewusstem Niveau

»White Nougat Crisp*, ,Choco Cookie“, ,White Vanilla“, , Almond
Orange”: Vier innovative Sorten, die wie klassische Vollmilch-
Schokolade schmecken, aber — dank der Verwendung von Reisdrink
(Reismilch) anstelle von Kuhmilch — vollig tierproduktfrei
gefertigt sind. Hergestellt werden die veganen 1iChoc
Schokoladen, ebenso wie auch die VIVANI-Produkte, in der
renommierten Ludwig Weinrich Schokoladenfabrik im
ostwestfalischen Herford. Ab Marz werden sie im ausgewahlten
Einzelhandel, gut sortierten Biomarkt und Reformhaus sowie im
VIVANI Onlineshop erhaltlich sein.

Die einzelnen iChoc Schokoladen im Uberblick:

»Almond Orange« | 80 g | UVP 1,99 €
,Vollmilch“-Schokolade auf Reisdrink-Basis mit Mandel- und
Orangenstiuckchen.

»White Nougat Crisp« | 80 g | UVP 1,99 €
Weiller”“ Haselnuss-Nougat, verfeinert mit knusprigem
Haselnuss-Krokant.

»White Vanilla« | 80 g | UVP 1,99 €
Weille Reisdrink-Schokolade, veredelt mit echter Bio-Bourbon-
Vanille.

»Choco Cookie« | 80 g | UVP 1,99 €
L,Vollmilch”“-Schokolade auf Reisdrink-Basis mit dunklen
Kakaokeks-Stluckchen.

Vegan und ganzheitlich okologisch

Die Rohstoffe der iChoc Schokoladen stammen allesamt aus 100 %
gepruftem Bio-Anbau, der Kakao aus Bio-Mischkulturen von fair
bezahlten Bauern-Kooperativen in der Dominikanischen Republik.
Bei den Rezepturen werden keine kunstlichen Aromen und keine
Emulgatoren, wie beispielsweise Sojalezithin, eingesetzt — ein
besonderer Qualitatsanspruch der VIVANI Chocolatiers. Auch die
Verpackung der einzelnen Tafelchen ist okologisch wertvoll.
Dank NatureFlex-Folie und FSC-zertifiziertem Karton ist sie



vollstandig kompostierbar. ,Hierauf haben wir viel Wert
gelegt”, erklart iChoc Geschaftsfuhrer Andreas Meyer.
,0kologische Zutaten, faire Léhne fir die Lieferanten und Bio-
Verpackungsmaterial sind unserer Meinung nach ebenso wichtige
Aspekte flr eine vegane Schokolade, wie die tierproduktfreie
Herstellung. Da sollte es keine Trennung geben.“

GroBe Kundennachfrage gab den Ausschlag

Durch den Erfolg der VIVANI Schokoladen wurde spirbar, was die
vegane Kundschaft bislang vermisst hat: Milchfreie Schokolade,
die genauso schmeckt, wie die Schokolade, die man vor dem
veganen Entschluss gerne gegessen hat. ,Der Mensch wird ja
nicht als Veganer geboren,”“ so Andreas Meyer. ,Fur viele ist
der Geschmack einer 1leckeren Vollmilchschokolade eine
liebgewonnene Kindheitserinnerung. Entschlielt man sich fir
die vegane Lebensweise, ergeben sich zwangslaufig
Einschrankungen. Bei Schokolade bleibt unterm Strich zumeist
dunkle Schokolade ubrig. Wenn man die nicht mag, fuhrt
Verzicht schnell zu Frustration.” Das soll sich nun andern,
indem diese Lucke mit geschmacklich hochwertigen Alternativen
geschlossen wird.

*Quelle: http://www.viva.org.uk/awards/winners

iChoc — Eine Marke erfindet sich neu

iChoc war nicht immer iChoc, so wie man sie heute kennt. Unter
dem Markennamen iChoc brachte die EcoFinia GmbH bereits im
Jahr 2010 eine Bioschokoladen-Linie auf den Markt. Mit einem
modernen Design und einem handlichen 40 g ,Chocolate-to-go“-
Format sollte sie die neue Trendmarke fur junge, bewusste
Genieller werden. Im Jahr 2014 wurde die Produktion der alten
iChoc-Linie eingestellt. 2015 ist nur noch der Markenname
geblieben. Mit rein veganen Produkten — und dem Fokus auf
tierfproduktreien ,Milch”“-Schokoladen — verspricht sich die
EcoFinia GmbH, neue Zielgruppen zu erreichen und eine Lucke im
(veganen) Ladenregal zu schlieRen.

Weblinks



Website: www.ichoc.de
Onlineshop: www.bioschokolade.de
Facebook: facebook.com/ichoc.vegan.chocolate

England hat entschieden -
VIVANI Schokoriegel White
Nougat Crisp 1st ,Beste
vegane SulBware 2014“

geschrieben von Alexander Kuhlmann | 14. Februar 2017

[Herford, 20. Oktober 2014] Bereits seit Markteinfiihrung im
Februar 2014 befindet sich der vegane Schokoriegel ,White
Nougat Crisp* sprichwoértlich in aller Munde. In zahlreichen
veganen Magazinen, Foren und Facebook-Gruppen wird der Riegel
als , leckerste vegane Schokolade ever” geadelt. Nun wurde er
vom britischen Viva!-Verband offiziell zur ,Besten veganen
SuBware” gekurt.

Im Rahmen der ,20th anniversary awards“ der englischen
Tierschutz-0Organisation Viva! konnte der Riegel die Jury um
Grinderin Juliet Gellatley in allen Kategorien uberzeugen und
wurde folglich mit dem Titel ,Best vegan confectionary
product” (,Beste vegane SuBware®) ausgezeichnet.
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JWir sind sehr dankbar flr diese Pramierung und uberwaltigt
uber die Resonanz auf das Produkt”, erklart VIVANI
Geschaftsfuhrer Andreas Meyer. ,Anscheinend scheint der Riegel
genau den Nerv der Zeit getroffen zu haben und eine Liucke zu
schlielen. Weille vegane Nougat-Schokolade gab es halt in
dieser Form zuvor noch nicht.“

Schon jetzt ein Bestseller

In kirzester Zeit ist der ,White Nougat Crisp“-Riegel zu einem
der meistgefragten VIVANI Produkte geworden. In vielen
Biomarkten ist er regelmaBig vergriffen. Auch in England — wo
es generell eine sehr groBe vegane Nachfrage gibt — herrscht
ein regelrechter Run auf den kleinen Schokosnack. Fur Andreas
Meyer ist der Fall eindeutig: ,Veganer haben einen suBen Zahn,
soviel steht fest. Diese Kunden kann man nicht einfach mit
Bitterschokoladen abspeisen, sondern muss interessante
Alternativen zur herkdmmlichen Vollmilch-Schokolade bieten.“

Was macht den Riegel so besonders?

Anstelle von Kuhmilch wird Reisdrink (Reismilch) verwendet. Im
veganen Segment keine Neuheit. Im Falle des ,White Nougat
Crisp“-Riegels liegt der Kniff in der Rezeptur. Diese ist so
zusammengestellt, dass die aufdringliche SuRe des Reisdrinks
nicht zum Tragen kommt. Hierdurch kann man die Schokolade kaum
von einer vergleichbaren ,Milch“- Variante unterscheiden. Das
macht den Riegel auch fir den Nicht-Veganer attraktiv. Mit
einem Verkaufspreis von 0,99 € stellt er im Vergleich eine
preisglinstige Alternative zu den zumeist sehr kostenintensiven
veganen Schokoladenprodukten dar.

Link-Sammlung:

http://www.viva.org.uk/awards/winners
http://www.vivani-schokolade.de/P_Riegel White Nougat Crisp.ht
ml

Uber VIVANI:
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Gefertigt werden die VIVANI Bioschokoladen in der
traditionsreichen Schokoladenfabrik Weinrich im westfalischen
Herford. Flr die Herstellung kommen nur ausgewahlte Rohstoffe
aus kontrolliert biologischem Anbau zum Einsatz. Auf die
Verwendung von Emulgatoren und kiunstlichen Aromen wird bewusst
verzichtet. Mit dber funfzig Schokoladenartikeln ist VIVANI
seit Grundung der Marke im Jahr 2000 erfolgreich im Bio- und
Naturkosthandel vertreten.

Website: www.vivani-schokolade.de



