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Qualitat, Fuische & Vielfals

Dengel-Schokolade ,,schmeckt” allen — Verbrauchern und Erzeugern

Uwe Dengel war mit seiner Idee von feinster Schokolade aus Oberbayern bereits vor 25 Jahren ein Vorreiter auf seinem Gebiet. Jetzt
ldutet die Confiserie aus Rott am Inn wieder ein neues Zeitalter ein: alle Zutaten werden ausschliefSlich DIREKT beim Hersteller bezogen!

Das klingt im ersten Moment nicht besonders spektakular, ist es aber. Denn fiir die Herstellung edler Schokoladen sind, neben Milch,
vor allem Kakao und Rohrzucker erforderlich. Allerdings musste Uwe Dengel lange nach Kakao- und Zuckerbauern suchen, die er
DIREKT bezahlen konnte, denn in den Hauptexportlandern der beiden Rohstoffe hat es lange Tradition, dass viele andere vom Verkauf
profitieren, leider bei den Bauern aber so gut wie nichts davon ankommt. Und so ist sein Schritt praktisch einzigartig in der gesamten
Branche der Feinstschokoladen-Hersteller: Dengel bezieht ab sofort Gber zwei zuverldssige Partner seine Kakaobohnen direkt von
Bauern aus Kolumbien und den Rohrzucker von Zuckerbauern in Paraguay. Bahnbrechend ist auch, dass die Confiserie bis zu viermal
mehr dafiir bezahlt, als im Vergleich fiir die afrikanischen Bohnen. Es wird ein Festpreis bezahlt, unabhangig vom borsengepragten
Weltmarktpreis. Beim Rohstoff Milch liegt das Gute ganz nah: Dengels Confiserie arbeitet ab sofort mit der regionalen Milch-Marke
,Sternenfair” zusammen, bei der ebenfalls der Gedanke der Nachhaltigkeit und des fairen Preises fiir ALLE Beteiligten zu Grunde liegt.
Stichwort fairer Preis: der bleibt auch fiir die zahlreichen Dengelkunden fair und bezahlbar, denn die Umstellung auf Nachhaltigkeit
wird an den Endverbraucher nur marginal weitergegeben.

Pressekontakt: Sabine Graf, Marketingleitung der Confiserie Dengel, Tel: 08039-901506-60, marketing@confiserie-dengel.de
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Dengel Schokolade macht mit seinem neuen Konzept alle gliicklich — Verbraucher UND Rohstoff-Erzeuger!

Mit #* #* * * * Sterne-Qualitéit tritt die Confiserie Dengel aus Rott in ein neues Zeitalter ein: nachhaltig, ehrlich & echt (!) fair
hergestellte Schokolade

Seit 1992 werden in Rott am Inn feinste Pralinenspezialitdten, iberwiegend in Handarbeit, hergestellt. Qualitat, Frische und Vielfalt genielRen von
Beginn an oberste Prioritdt und das lasst sich in der gesamten Produktpalette wieder finden.

Besonders wichtig bei der Herstellung seiner Schokoladenvariationen ist fir Dengel die 100%-ige Nachvollziehbarkeit des Ursprungs seiner
Grundzutaten: Kakaobohnen und Rohrzucker, sowie Milch.

Aus dieser eigenen, inneren Einstellung heraus hat er sich deshalb dazu entschieden, ausschlieBlich Grundzutaten zu verwenden, deren
Herstellung er bis zum Erzeuger, also bis zum Milch-, Kakao- und Rohrzuckerbauern zu hundert Prozent nachvollziehen kann. Entscheidend hierbei
sind nattrlich auch die Kosten fiir die Rohstoffe: Qualitdt hat seinen Preis, und der soll auch beim Erzeuger ankommen.

Deshalb bezieht Dengel mittlerweile die Milch bei der Milchvermarktungsgesellschaft sternenfair. Deren Konzept fir die Herstellung von
Milchprodukten bietet einen angemessenen Milchpreis, mindestens 40 Cent pro Liter, fir die Landwirte, die Gbrigens aus der heimischen Region
stammen und direkt kontaktiert werden konnen. Tiergerechte Haltung und wiederkauergerechte Fiitterung der Milchkiihe sind ebenfalls ein
Selbstverstandnis und tragen entsprechend auch zum Umweltschutz bei.

Die Milch, rund 1 Mio. Liter pro Jahr, wird direkt bei den lokalen Bauern abgeholt und zur Walzentrocknung weitergegeben. Nur so erhalt Dengel
das Milchpulver, das er fir die Rohmassenherstellung qualitativ verwenden mdchte. Die Walzentrocknung ist eine besondere, weil wesentlich
schonendere und aufwendigere Art der Gewinnung von Milchpulver, auf die Dengel nicht zuletzt wegen der besseren Qualitat und dem besseren
Geschmack groBen Wert legt. Fiir ein Kilogramm Milchpulver werden ca. acht Liter Milch ben6étigt.
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Sternenfair-Milch gibt es bei Dengel nicht nur in der Schokolade — auch im Besucherpark gibt es ausschlieRlich Sternenfair-Produkte — egal ob
Butter, Milch, Kaffeesahne, Sahne oder in den angebotenen Kuchen. Fiir seine Mitarbeiter gibt es sogar die Moglichkeit, samtliche Milchprodukte
direkt flr zuhause zu beziehen. ,Wenn schon, dann g’scheid”, sagt Uwe Dengel. Ab sofort wird es, neben der Sternenfair-Verbindung, auch eine
BIO-Linie in Kooperation mit der Marke ,,Berchtesgadener Land” geben.

Eine groRe Herausforderung war die Suche nach einem Kakaobohnen-Lieferanten, der, dhnlich wie bei sternenfair, den Weg zum Erzeuger direkt
nachweisen kann.

90% aller weltweit verarbeiteten Kakaobohnen stammen aus Afrika. Die Preise und vor allem auch die Arbeitsbedingungen fir die Kakaobauern
dort sind jedoch katastrophal. Ein verniinftiges Auskommen und Leben ist flir diese Menschen, trotz taglicher Schwerstarbeit, nicht moglich. Da
Kakao nach einem fiktiven Borsenpreis gehandelt und nur Uber offizielle Wege, die Regierung, bezogen bzw. bezahlt werden kann, hat sich Uwe
Dengel auch hier die Miihe gemacht, einen Direktweg zu finden.

Das hat ihn nach Kolumbien, Stidamerika, gebracht. Dort hat er mit der Firma Luker einen Partner gefunden, der ihm die gerechte Entlohnung der
Hersteller, also der Bauern, garantiert und nachweisen kann. Auch wenn Dengel dafiir einen wesentlich héheren Preis bezahlt, denn er zahlt den
Grundpreis und entlohnt die Erzeuger zuséatzlich mit einer Dengelpramie. Durch diese Sonderpramien kénnen die Kakaobauern vor Ort
grundlegend ihre Lebens- und Arbeitsqualitdat verbessern. Darliber hinaus ist die Qualitdt der Kakaobohnen wesentlich besser, denn es gibt dort
z.B. keinen genmanipulierten Kakao. Und das Wissen ehrlich ,fair” eingekauft zu haben fiir Dengel das A und O.

Ubrigens werden alle Schokoladen mit der echten Kakaobutter gefertigt, die auch direkt aus Mittel- und Siidamerika stammt. Es kommen keinerlei
sonstige pflanzliche Fette oder Ersatzstoffe zum Einsatz. Nur so kann die Hochwertigkeit der Schokolade garantiert werden und der zarte Schmelz
der Qualitatsschokolade ist gewahrleistet.

Auch bei der dritten Grundzutat, dem Rohrzucker, hat die Confiserie den Weg der Nachhaltigkeit und Nachvollziehbarkeit eingeschlagen. Uber die
Import- und Fair Trade- Firma DWP bezieht er den Rohrzucker aus Paraguay. Obwohl er bis zum vierfachen des Ublichen Zuckerpreises zahlt, ist
auch hier die hundertprozentige Nachhaltigkeit das entscheidende Kriterium.



Qualitat, Fuische & Vielfals

Die Confiserie Dengel nimmt mit dieser Einstellung und diesem Handeln eine Vorreiter-Rolle ein. Und trotz aller Umstiande missen Schoko-
Liebhaber nicht befilirchten, dass Dengel-Schokolade nicht mehr erschwinglich ist, denn es wird nur eine minimale Preissteigerung geben. Und
Uwe Dengel ist sich sicher: wem Nachhaltigkeit am Herzen liegt, den wird das nicht storen, denn gute, ehrliche und vor allem faire Qualitat hat
eben seinen Preis!

Das Kopfschiitteln liber seine neue Ausrichtung, freiwillig mehr an die Erzeuger zu bezahlen, sieht der Unternehmer férmlich vor sich. Entmutigen
lasst er sich davon aber nicht, denn er hat schon vor liber 20 Jahren bewiesen, dass gute Ideen immer gewinnen. So glaubten 1992 auch nicht
viele Menschen an den Erfolg seiner aulRerordentlichen Idee feine Pralinen im Land der reschen Brezen und des deftigen Leberkas’ herzustellen.
Aber mit viel unternehmerischem Geschick und noch mehr Herzblut fiir die Idee, hat sich Uwe Dengel mit seiner Confiserie durchgesetzt und ist
seither sehr erfolgreich am Markt vertreten. Tendenz weiterhin auf Expansion ausgelegt. Mit diesem Mut und dem Wissen, dass auch die
anfanglich beldchelten Ideen erfolgreich sein kdnnen, bringen Dengel und seine Mannschaft das Thema Nachhaltigkeit und Fairness fir alle —auch
Uber den Tellerrand hinaus — weiter voran. Man konnte sagen, ein Stiickerl echte heile Welt — und dann noch mit echt gutem Geschmack. Die
Welt ein Bisserl besser machen, kann ja so gut schmecken!

Pressekontakt: Sabine Graf, Marketingleitung der Confiserie Dengel, Tel: 08039-901506-60, marketing@confiserie-dengel.de
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100 % sternenfair Milch aus der Region

naturbelassen und unbehandelt
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Die Conpiserie Dengel heute — 23 o, Jakwe nach chwer Griindung

Neben der Produkrionsstitte “"Am Eclfeld® ist auch unser Hauptgeschiftsladen in Zainach in Rotc am Inn. Weitere Genieerliden finden Sie in Rosenheim, Wasserburg, Bruckmiihl, Kolbermoor, Eichstitt, Erding, Ptaf-
fenhofen, Bad Feilnbach, Freilassing, Traunreut, Riedering, Tittmoning, Altétting und Aschan im Chiemgau.

Dariiber hinaus hat Uwe Dengel Kooperationen mit mehr als 25 Parmerlidden geschlossen, die zum groffen Teil das Confiserie Dengel Sortiment anbieten.

Die Confiserie Dengel ist fiir zahlreiche Unternchmen ein verlisslicher Partner geworden. Vom Stammbhaus in Rott am Inn werden Béckereien, Konditoreien, Cales, Stiffwarenfachgeschiifte, Tecldden, First Class Hotel,
Catering-, Grofthandel- und Gaswonomicbetriebe, renommicrie Feinkostbeuiebe, Kafleerdstereten, sowide Tirmen aller Branchen und Industrickunden mit den k#stlichen Triumen aus Schokolade beliefert.

Kunden
Die Confiserie Dengel belieferr ither 3.000 Geschifrskunden im gesamrten Bundesgebier,
in Osterreich, der Schweiz und einige Linder mehr,

Mitarbeiter
Die Stammbelegsehaft ist seit der Gritndung 1992 von damals einer Vollzeitkraft auf insgesamt 110 Mitarbeiter gewachsen. Darunter sind zurzeit 5 Auszubildende die zu Confiseuren bzw. zu Chocolatiers, zu Confiserie-
und Konditoreifachverkiuter/-in und zur Biirokaufmann/-frau ausgebildet werden, In der Hochsaison von August bis Dezember wird die Sammbelegschaft von zehn bis flinfzehn zusirzlichen Arbeitskeifien unterstiizr.

Produktion
Miulerweile bewdige die tigliche Produktion alleine von Pralinen von 800 — 900 kg und zusammen mit den
verschiedensien Taleln und sonstigen Schokoladenarikeln werden eowa 2.000 kg diglich verarbeitet,

Produktpalette

Dradetiits CFugsodio ol “Xf,;{&dfﬁe[ien das Unternehmen kontinuierlich und solide wachsen. [2urch seine Kreativitic
und seinem Ideenreichtum bieter Uwe Dengel seinen Kunden immer mehr unwiderstehliche, schokoladige Késtlichkeiten an.

Und das ist die Produktpalette heute:
+ Herstellung von feinsten Pralinen und edlen Schokoladenprodulen — das Sortiment umfasst iiber 2.500 verschiedene Artikel
* 120 verschiedene Pralinensorten, cremige Sahnetriiffel, feine Nougat-Pralinen, feinste Marzipan-Pralinen und késstliche Likérpralinen
= 150 verschiedene Tafelfiillungen — Nuss, Mandel, Erdbeere, Vanille, Chili u.v.m.
= Schokoladenhohlfiguren und Schokoladenmotive vom Auto bis zum Werkzeug
= Tine Vielzahl kombinierer Artikel. 2. B. cine Schale aus Schokolade in Form eines I erzens, ciner Muschel oder cines
Kinderwagens — gefiille mit [rischen Pralinen nach Wahl
= Sonderartikel, wie lakioselreic oder vegane Schokolade in Taleln, Pralinen oder aul Wunsch als Tlohlliguren.
fiir Allergiker, oder je nach Kundenwuansch
= Auflergewishnliche Schokoladen- und Pralinenpeisente, auch Sonderbestellungen
mit Marzipanmodellagen., mit Lebensmivelfarbdruck bis hin zu groffen Schokoladenbauwerken.

- . e —
Spezialitiiten ——
Ein weiteres Highlight ist der Besucherpark mit 4.000 m? groflemn Kinderabenteuerspielplatz fiir die kleinen und groffen Giiste. Diese finden von grofien Klettertitrmen mit Rutschen, verschiedene Fahrzeuge, Schaukeln,

rampolinanlage, Wassernebelanlage, bis hin zum Fuflballtor, grofies Schachspiel, Basketballkorb und vieles mehr. Eine grofle beschattete Sonnenterasse bietet Platz zum Entspannen. Das Besuchergebiude mit sehr
Trampolinanlage, W belanlage, bis h Fuflballior, grofies Schachspiel, Basketballkorb und viel hr. Eine groffe beschattete S © bietet Platz Entsp Das Besuchergebiiude mit seh
groffem Wintergarten bictet im Innenbereich fiir bis zu 80 Personen Platz. Hier haben schon zahlreiche Geburtstags- und Jubiliumsfeiern, sowic div. andere Feste stattgefunden, denn dieser Raum kann cinschlieRlich
Verkéstgung angemietet werden. Line groffe Auswahl an Katlee- und Kuchenspezialiciten, keine Gerichee bis hin zum Bavernholnaturets werden immer angeboten.

iner groffen Belicbiheir erbreuen sich dic professionell sefithnen Bewdebsbesichuisuneen, cine Reise durch die Welt von Dengel. Eowa 20,00 ecsucher jahrich lassen sich in die siiffen Trdume der Schokeladenproduk-
Liner grofien Belicbiheit exlr h dic professionell gefithrien Betrichsbesichtigung ine Reise durch die Welt Dengel. Euwa 20.000 Besuck hrlich 1 h in die siiffen Ti ler Schokeladenprodul
tion entfithren und genieflen die Linblicke hinter dic Kulissen.
Line cigene Lrfindung und Spezialitic der Finma Dengel ist dic erstellung von Schokoladenigiumen nach individueller Kundenvorgabe. Als Sonderanlertigung werden Schokoladenplaten zu cinemn bestimmien Thema
gezaubert; mit einem individuellen Moty und belichigen Texivorgaben — naddiclich alles zum Tssen!
Zahlreiche Firmenkunden, fiir die regelmiffie speziclle Produkie enwwickell werden, beispiclsweise Maschinenieile aus Schokelade oder Logo-Anlleger. Der Phantasic sind hicr keine Grenzen gesctzt.

Die Herstellung der Schokoladentriume folgt einem wichtigen Grundsatz:

Das komplette Sortiment wird seit Beginn nur aus Qualitits-Rohstoffen hergestellt. Seit August 2015 wird das neue einzigartige Rohstoffkonzept verwirklicht, Die edlen
Kakaobohnen kommen direkt vom Kakaobauern aus Kolumbien, der Rohrzucker direkt vom fairen Zuckeranbau aus Paraguay und das hochwertige walzengetrocknete
Vollmilchpulver aus bester Milch direlt aus unserer Region. Die Confisetie Dengel steht fiir Qualitit, Frische und Vielfalt und das ehrliche und faire Rohstofflonzept.



Die Entstehungsgeschichte der Confiserie Dengel

Das Griindungsjahr 1992

Im Juli 1992 griindet Uwe Dengel mit 21 Jahren die ,,Confiserie Dengel” als Einzelfirma.

Die erste Produktionsstatte, ein ehemals landwirtschaftliches Gebaude in der Bahnhofstrasse in Rott am Inn, welches aufwendig mit viel
Eigenleistung umgebaut wird. Auf einer Flache von ungeféhr 70 m? wird produziert, verpackt und gelagert. Es gibt ein Biiro, jedoch noch kein
Ladengeschaft. Alle Raume sind klimatisiert.

Uwe Dengel ist jedoch nicht allein. Er wird tatkraftig von seinen Briidern Harry und Ingo, von seinen Eltern Hilde und Josef Dengel und von
seiner Freundin Martina Brenner unterstitzt. Eine erste Mitarbeiterin wird in Vollzeit eingestellt — die Konditorin Rosina Auner.

Nur einen Monat nach der Griindung, im August 1992, ladt Uwe Dengel bis zu 300 Firmenkunden und Wiederverkaufer zu einer vierwdchigen
Fachausstellung in das Hotel ,Amadeus” in Rosenheim ein.
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1993 - 1995
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Die Anzahl der Kunden wachst weiter, die Raumlichkeiten reichen nicht mehr aus. Im November 1995
wird ein geeignetes Gebaude gefunden und der Hauptsitz der Confiserie nach Zainach bei Rott am Inn
verlagert. Wieder wird ein ehemals landwirtschaftliches Gebaude aufwendig umgebaut. Nun stehen
insgesamt 600 m? fiir Produktion, Verpackung, Lager, fiir Sozialrdume und Biros zur Verfuigung. Zum
ersten Mal gibt es einen Verkaufsladen. Diverse Maschinen werden fiir die steigende Nachfrage
angeschafft. Weitere Schokoladentanks fiir Vollmilch- und Zartbitterschokolade, sowie fiir weille
Schokolade werden gekauft, die Uberzugmaschine fiir Pralinen wird um einige Funktionen erweitert, eine
Schokoladenschleuder sowie Edelstahl — Arbeitstische werden gekauft. Mit dem Kauf neuer Formen kénnen eine Vielzahl von Hohlflguren

produziert werden.

1996

Im November 1996 wird die erste Filiale der Confiserie Dengel in Rosenheim eréffnet.
Die Zahl der Mitarbeiter ist bis 1996 auf insgesamt 18 Personen in Voll- und Teilzeit gestiegen.

1997 - 2000

In den Jahren von 1997 bis 2000 wird die Produktpalette fortwahrend durch neue Ideen und Kreationen vergroRert. Um die steigende Zahl der
Kunden zu bewaltigen, mussen zusatzliche Lieferfahrzeuge angeschafft werden. Uwe Dengel investiert fortlaufend nicht nur innerbetrieblich, er
legt auch groRen Wert auf die Pflege der Auflenanlagen. Sein Engagement wird belohnt, die Zahl seiner Kunden und Mitarbeiter steigt stetig an.

2001 - 2003

Seit 2001 mietet Uwe Dengel weitere Lagerflachen in einer Gesamtgréf3e von 200 m? an. Kontinuierlich vergréRert er die Flachen fiir den
Versand und die Lagerrdume, entwickelt weitere Formen und Maschinen fir die Schokoladenproduktion. Weiter werden benétigte Fahrzeuge,
darunter ein klimatisierter 7,5 t — LKW, angeschafft. Wegen der wachsenden Produktion werden auch die Klimaanlagen erweitert und eine
gréfRere Temperiermaschine gekauft. -

Mittlerweile ist die tégliche Produktion auf 350 kg Ware angestiegen.

2003 - 2005

Im Marz 2003 wird eine neue Filiale der Confiserie Dengel in Wasserburg eroffnet.
Weitere zukunftssichere Investitionen in sein Unternehmen, zum Wohle seiner Kunden,
werden getatigt. So beginnt er 2005 mit der Planung sowie den Grundstiickskaufen fiir einen Besucherpark.

Im Jahr 2005 kommen gleich zwei weitere Filialen hinzu: Im Juli 2005 erdffnet Uwe Dengel eine Filiale in
Bruckmdhl, nur einen Monat spater folgt eine weitere in Kolbermoor.

2006

Im Februar 2006 6ffnet in Eichstatt noch eine Filiale der Confiserie ihre Tiren - die Zahl der
Niederlassungen erhoht sich damit auf insgesamt fiinf.

Am 1. Juni 2006 ist es dann soweit: Mit einer Gesamtflache von rund 4.000 Quadratmetern
wird der Besucherpark fertig gestellt. Er bietet seitdem den Kleinen zahlreiche Méglichkeiten
sich nach Herzenslust auszutoben und zu spielen. Fur das leibliche Wohl ist ebenfalls in einem
Besucherhaus gesorgt, mit Kaffeespezialitaten, Trinkschokoladen und késtlich frischen Torten und
Kuchen sowie kleinen herzhaften Gerichten. Seit Juli 2006 steht den Besuchern eine ausgebaute
Parkplatzflache von 2.500 Quadratmetern zur Verfigung.

Das Betriebsgelande der Fa. Dengel umfasst jetzt insgesamt 9.000 Quadratmeter.



2007

Zusehen - erleben — genieBen die Confiserie Dengel veranstaltet im September 2007 Europas groRte Schokoladen- und Pralinenshow tber 3
Wochen in Rott am Inn.

N - " Eingrittskarte
Auf einer klimatisierten Ausstellungsflache von 600 Quadratmetern lassen sich Gber 10.000

Besucher von den schokoladigen Kostlichkeiten verzaubern. Auf verschiedenen Stéanden g
werden zahlreiche Liveshow’s von unseren Confiseuren und Chocolatiers rund um die
Schokolade gegeben, ein fester Ausstellungs-, Informations-, und Verkaufsbereich steht den
Besuchern zur Verfiigung.

Das bestehende Produktionsstatte wird kurzfristig um eine 400 m? groe Anbauhalle erweitert, um die Lagermdglichkeiten, sowie die
Verpackungs- und Versandarbeiten verbessern zu kénnen.

Die Ausbildung der Confiserie Dengel hat wieder einmal Friichte getragen. Unsere Confiseurin / Chocolatierin

Sabine Sobczynski kann ihre Abschlusspriifung mit einem Notendurchschnitt von 1,0 absolvieren und ist somit
seit Bestehen der Berufsfachschule fir StiRwarentechnik in Solingen die Beste Absolventin seit 30 Jahren.

Um sich bei Messen und Ausstellungen besser prasentieren zu kénnen, wird eine Grundausstattung an Messeequipment angeschafft und ist
gleich bei verschiedenen Messen wie zum Beispiel bei der Messe Bella Vita im Schloss Tussling prasent.

Seit September ist unser GenieRerladen in Bruckmiihl in neuen Raumlichkeiten. Auf 120 m? Verkaufsflache im neuen Design, lasst sich die
unglaubliche Vielfalt noch besser prasentieren.

Die Planungsarbeiten fir den Neubau einer
Produktionsstéatte mit genligend Lagerplatz und auch
der Unterbringung der gesamten Verwaltung lauft
auf Hochtouren.

2009

Nach anfanglichen schwierigen Bedingungen wird Anfang April die Baugenehmigung fir die Errichtung einer neuen Produktions- und
Betriebsstatte erteilt und mit schnellen Baufortschritten wurde das neue Gebaude planmaRig Ende August bezogen und in Betrieb genommen.
Anfang Oktober war die offizielle Einweihungsfeier. Bis zu diesem Zeitpunkt wird auch noch der alte Verkaufsbereich in Zainach umgebaut und
auf eine dreimal so grof3e Flache erweitert. So dass zu den Eroffnungsfeierlichkeiten auch der GenieRerladen in Rott im neuen Glanz und neuen
Design eroffnet werden kann.

Seit Sept. bieten wir unseren Kunden Pralinenfachkurse fiir jedermann in verschiedenen Variationen wie Halbtages-, Ganztages- und 2
Tageskursen an,

Sonderanfertigungen, einen Kurzfilm tiber die Schokoladenverarbeitung, ein Schokoladenfall sowie Firmeninformationen und eine 75 m? grol3e
einzigartige Schokoladenlandschaft. Ein Besuch lohnt sich.

Das wichtigste Ziel bleibt, den Kundenwiinschen stets mit Qualitit, Frische und Vielfalt zu entsprechen.



2010

Im Marz wird ein neuer Dengel GeniefRerladen in Erding erdffnet.

Dengel’s Schokoladenland, eine einzigartige Schokoladen- und Pralinenausstellung auf
einer Flache von 300 m? kann im Juli direkt hinter unserem neuen Laden eréffnet werden.
Hier kénnen sich alle Besucher kundig machen, angefangen von der Schoko-
ladengeschichte, die Schokoladenherstellung bis hin zu einer einzigartigen Schokoladen-
landschaft und einer riesigen Auswahl an Schokoladenkreationen.
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2011

Das GenieRerladennetzwerk wird mafRgeblich erweitert, im September in Freilassing und
Bad Feilnbach, ab Oktober 2011 in Pfaffenhofen an der lim.

Rekordzahlen bei Betriebsbesichtigungen, es blicken mehr als 10.000 Besucher hinter die
Kulissen blicken.

Ein neues Fakturierungsprogramm zur Auftragsabwicklung und eine Verpackungs- und
Etikettierungsmaschine wurde angeschafft. Anstatt eines jahrlichen Betriebsausfluges wird
ein groRes Mitarbeiterfirmenfest mit einem Lebendfussballkickerturnier veranstaltet.

2012

Vom 20. — 29. Januar sind wir erstmalig mit dem Landkreis Rosenheim auf der Griinen Woche in Berlin vertreten. Als Schausttick hatten wir
einen grofRen Schokoladenberg dabei. Viele Schokoladenfiguren, Pralinenkreationen und Schokoladentafeln kann vor Ort personlich beschriftet
werden.

Der Besucherpark wird um ein groRes Familienschach, einen Basketballkorb und ein Badmintonnetz
erweitert

Das 20 jahrige Firmenbestehen wurde mit verschiedenen Aktionen gefeiert:
- ein Schilermalwettbewerb mit der Aufgabe: ,Kreiere die schonste Schokoladentafelbanderole!*
- Tag des offenen Besucherparks mit einem Zauberer, Kinderschminkangebot und einer gro3en
Feuerwehrhiipfburg.
- als Hohepunkt wird ein groRes Fest mit geladenen Gasten gefeiert
- ein groRRes Mitarbeiterjubilaumsfest mit Mitarbeiterehrungen veranstaltet.

Der Wasserburger GenieRRerladen bekommt ein neues Ouftfit.

Anfang Dezember sind wir fiir Bayern, mit einem eigenen Messestand, auf der groRen
internationalen Verbrauchermesse in Mailand vertreten.

2013

Im Januar sind wir wieder fiir 10 Tage auf der Griinen Woche in Berlin am Landkreis Rosenheim Stand dabei. Als Schaustiick zieren zwei grof3e
bayerische Hasen den Stand. Wie gewohnt kénnen die Besucher wieder ihre personliche Schokoladentafel beschriften Iassen

Hochzeitsmesse in Kloster Seeon.

Anschaffung einer Conchiermaschine um Spezialrezepturen herstellen zu kénnen und um die Bioschiene auszubauen.
Ein weiterer GenieRerladen eroffnet im September in Traunreut.

10 jahriges Bestehen vom GenieRerladen in Wasserburg.

Das umfassende Produktsortiment wird laufend erweitert und die Kundenwiinsche verwirklicht.

2014

Auf der Griinen Woche in Berlin sind wir mit vielen Herzen von klein bis ganz grol3e vertreten.
2 Tage Business-Treff (Hausmesse) am Moarhof am Samerberg und ein weiterer auf dem
Chiemsee mit vielen geladenen Gasten, sowie viele weitere kleine Messen.
Weitere GenieRerladen in Riedering und Tittmoning werden eréffnet.
Neuauflage des Produktkatalogs und neuer Internetauftritt mit Onlineshop
Umsetzung der neuen LMIV Lebensmittelverordnung.

2015

Alle Jahre wieder im Januar zur Griinen Woche nach Berlin, um den Landkreis Rosenheim zu unterstuitzen. Auch dieses Jahr ist ein groRes
Herz als Schaustiick ausgestellt, dazu viele weitere Schokoladenherzen zum Livebeschriften. Viele gute Kontakte kénnen wieder geknupft
werden.

Neue GenieRerladen in Altétting, direkt am Kapellplatz und in Aschau im Chlemgau unweit von der Kampenwandbergbahn.
Businessmesse in der alten Spinnerei in Kolbermoor. 4 I

Die Chocolatier/Confiseur Auszubildende Marina Rehm kann
als Jahrgangsbeste geehrt werden.

Planung, Umsetzung und Vermarktung vom neuen Rohstoffkonzept ,.alles direkt vom Bauern‘




Qualitat, Fuische & Viellalt
Ein Leben fiir die Schokolade

Unsere Region ist fiir viele bayerische Schmankerl bekannt, an heimische, handgemachte
Schoklad’ denkt man vielleicht nicht sofort...

Die Liebe zur Verarbeitung von Schokolade hat Uwe Dengel in seiner Konditor-Ausbildung
entdeckt. Das Verzieren von Torten und Kuchen hatte es dem Lehrling Dengel besonders
angetan. Und weil er gar nicht genug vom Verschonern bekommen konnte, investierte der
Schokoladenfreund sogar seine Freizeit ins Vertiefen dieser Fertigkeit: in einer groRen Wirtschaft
unterstltze er den Meister beim Erstellen der betrachtlichen Kuchen- und Tortenauswahl. Nach
seiner Lehre begann Dengel in einem kleinen Pralinen-Betrieb. Mit nur 19 Jahren war er als
Abteilungsleiter fiir die Fertigung der kleinen Kostlichkeiten des Hauses verantwortlich. Drei
Jahre spater und im Kopf immer einen Plan verfolgend, machte er sich 1992 mit dem Ziel
selbstandig, statt der bis dato vorherrschenden Industrieware - die zwar preiswert, aber von
nicht allzu guter Qualitdt war — handgefertigte Schokoladenprodukte in viel besserer Qualitat,
noch frischer und mit unglaublicher Vielfalt auf den Markt zu bringen. Der Visionar hat
kurzerhand in einer Offensive 400 potentielle Kunden aus dem Umkreis Rosenheims zu einer
Verkostung eingeladen - 70 interessierte Kunden folgten der Einladung und waren sofort von
Dengels Qualitat beeindruckt. So orderte der erste generierte Kundenstamm zuerst kleine und
spater immer groflere Mengen der siiBen Schokoladen-Kunstwerke. So wuchs das Unternehmen
aus der Kiiche des Elternhauses flott aus seinen Kinderschuhen. Der zweite Produktionsort war
ein 70gm-Bauernhof, der aber auch rasch durch seinen 600gm groflen Nachfolger ersetzt wurde.
Dieser Hof in Zainach bei Rott beheimatete neben der Produktion, auch einen Schokoladenladen,
den das Ladenschild , Confiserie Dengel” zierte. Nach Verwirrungen um den Namen — einige
Passanten kamen in der Absicht, sich beim , Coiffeur” die Haare schneiden zu lassen — erganzte
man um den Zusatz ,feinste Pralinen & edelste Schokolade®; ab jetzt wusste jeder im Ort, was
der Dengel da genau macht. Und so wurde, neben der stindig steigenden Firmenkundschaft
auch immer mehr private Laufkundschaft gewonnen, mit dem Ergebnis, dass 2009 der Hof
wieder aus allen Nadhten platzte. Mutig und immer noch seine Vision von einer Rotter
Schokoladen-Welt vor Augen, entschloss sich Uwe Dengel fiir den 3.500 Quadratmeter-Neubau
im Gewerbegebiet. Bis heute Sitz der Schokoladenproduktion, der Verwaltung, des Lagers und
der Verpackung. Der ,alte” Bauernhof hat Zuwachs bekommen: hier schlieRt Dengel den Kreis zu
den jiingsten Schokofreunden und bietet im Besucherpark, neben dem museumsahnlichen
Schoko-Land auf 300gm, einen abwechslungsreichen Spielpark mit angeschlossenem Café-Haus.
Beeindruckende 30.000 Besucher zahlt der Park in jedem Jahr. Noch eindrucksvoller war es zu
horen, dass ein groBer Teil davon auch vorher die Produktion besichtigt- hier kann man dann von
einer richtigen Schokoladentour sprechen. 2015 bricht bei den Dengels wieder ein neues
Zeitalter an: das neue, nachhaltige und faire Schokoladen-Rohstoffkonzept wird auf den Weg
gebracht, denn ab sofort werden die Rohstoffe nur noch direkt bei den Herstellern bezogen. Fair
und ehrlich!



83543 RoTT aM INN
Awm EckrELD 18 e o g OVC
TeL: 08039 - 3553
EFax: 08039 - 2009
INFO@CONFISERIE-DENGEL.DE
WWW.CONFISERIE-DENGEL.DE

83022 ROSENHEIM - EBERSBERGER STR. 103

83512 WaASSERBURG - LEDERERZEILE 4 83543 ROTT aM TN - ZAINACIT 13 - 17
TeL: o803z - 81677

TeL: o8o71 - 104879 Ter: 08039 - 3555

83059 KOLBERMOOR - ROSENHEIMER STR 22 83052 BruckmMiUHL - MULLER-2U-BRUCK-STIL 3 #3229 AscHAU IM CHIEM.- KAMPENWANDSTRASSE 15
TeL: 08031 - 2354725 TeL: ofo62 - 726425 TeL: 08052 - 9571295

84529 TITTMONING - STADTPLATZ 21 85072 EICHSTATT - BRODHAUSGASSE T 84503 ALTOTTING - KAPELLPLATZ 38
TeL: 08683 — 8pojz72 TeL: o421 - 936151 TeL: 08671 — 9290 665

83075 BaD FENLNBACH - KUFSTEINER STR 224 83083 RiEDERING - ROSENHEIMER STR. 47 85276 PFAFFENHOFEN A.D. [LM - M{INCHNER STR. 15
Ter: 08066 - 8381 TeL: 08036 — 301 43 90 TrL:  of441 - 2799585

85435 ERDING - HAAGERSTRASSE 11 88395 FREILASSING - OBERE FELDSTRASSE 2 83301 TRAUNREUT - WERNER-VON-SIEMENS-STR. 6
Ter: o822 - 8920565 TeL: 08654 — 770 15 76 Tri: 08669 — 787 5411
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Seit iiber 20 Jahren biirgt die Confiserie Dengel fiir beste Qualitit-Frische-Vielfalt in
der Herstellung und héchsten Schokoladengenuss.

Besuchen Sie unsere Genieferliden und lassen Sie sich von unserer riesigen Auswahl

an edlen Pralinen- und feinen Schokoladenkreationen verzaubern.

Entdecken Sie in Rott am Inn auch:

* Dengel’s Schokoladenland

* unseren Besucherpark mit Erlebnisspielplatz, Wintergartencafé mic Kaffee-
und Kuchenspezialititen

Nach vorheriger Terminvereinbarung knnen Sie die siiffe Welt von Dengel
hautnah bei einer:

* Betriebstithrung oder einem

* Pralinenfachkurs erleben

. N

Desweiteren bieten wir fiir unsere groflen und kleinen Kunden v
(ab 2 Jahren) einen Erlebnisplatz mit: i .
* 2 Mini Spielhidusern
e Wackel-Oldtimer, Albatross- und Nestschaukel
* 2 verschiedene Klettertiirme ab 3 und ab 6 Jahre

mit Rutsche und 2 Schaukeln ~
* Trampolinanlage mit 12 groffen Federn 7 ;, !
* Wassernebelanlage fd / !
* grofler Sandkasten
* zahlreiche Fahrzeuge wie: Dreirider, -

Streitwigen, Bobbycars, Bulldogs, R

grofSe Roller
Confiserie Dengel Telefon: 08039 - 901 506-0 Offnungszeiten: (fiir den Besucherpark)
Uwe Dengel Telefax: 08039 - 901 506-99 Téglich 8:00 — 18:00 Uhr
Zainach 13-17 E-Mail: info@confiserie-dengel.de ganzjihrig gedffnet

83543 Rott am Inn Internet: www.confiserie-dengel.de



