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BETRIEB, VOR/NACHNAME, FUNKTION, VOLLSTÄNDIGE ADRESSE
Tipp:
Bitte gib hier auch die Funktion an, zum Beispiel «Lernende im 3. Lehrjahr» oder «Produktentwickler Confiserie».

NAME DES PRALINÉS 
Tipp:
Wähle einen Namen, der neugierig macht und die Seele deiner Kreation spürbar transportiert. Titel wie «Gin-Praline» sind zu generisch – ein guter Name bleibt im Kopf.
Beispiel:
Juniper Breeze. Gin-Karamell mit Waldhonig & Zitronenverbene

IDEE/KONZEPT/STORYTELLING
Tipp:
Stell dir vor, du würdest jemandem deine Praline erzählen, ohne sie zeigen zu können. Was ist der emotionale Kern? Eine gute Story verankert dein Produkt im Gedächtnis der Jury und bei deinen Kunden. Dabei ist auch der regionale Bezug wichtig: Die Herkunft der Rohstoffe, Landschaften, Traditionen oder persönliche Erlebnisse aus einer Region geben deiner Praline Identität, Tiefe und Glaubwürdigkeit.
Beispiel:
Meine Praline verbindet alpine Wacholderaromen mit einem frischen Zitrusprofil. Inspiriert hat mich ein Sommerabend im Berner Oberland, an dem Gin Tonic und Bienenhonig den gleichen Tisch geteilt haben. Die Textur erinnert bewusst an den Moment, in dem sich Zitrone, Kräuter und Süsse im Glas vereinen.

ALLEINSTELLUNGSMERKMALE
Tipp:
Mach es konkret – «fein», «harmonisch» oder «besonders» reicht nicht. Beschreibe, was deine Praline wirklich einzigartig macht (Zubereitung, Textur, Aroma, Technik).
Beispiel:
· Verwendung einer hausgemachten Zitronenverbene-Ganache
· Zwei-Phasen-Füllung: fruchtige Gin-Gelee-Schicht plus cremige Honig-Ganache
· Handgezogene Liniendekoration aus Wacholderfondant
· Geschmacksgleichgewicht: Gin deutlich wahrnehmbar, aber harmonisch eingebettet


BRENNEREI/DESTILLAT
Tipp:
Schreibe nicht nur den Namen der Brennerei hin, sondern auch, warum genau dieser Gin gewählt wurde. Das zeigt sensorisches Verständnis und stärkt deine Story.
Beispiel:
Turicum Gin – Limited Wood Finish, Zürich
Aromenprofil: Wacholder, Kubebenpfeffer, Hagebutte, leichte Holznoten

ZUTATEN
Tipp:
Liste die Zutaten klar gegliedert nach Couverture, Füllung(en) und Dekor. Das hilft der Jury, Aufbau und Technik besser zu verstehen.
Beispiel:
Dunkle Couverture 64 %, Turicum Gin, Waldhonig, Zitronenverbene, Sahne, Glukosesirup, Butter, Zitronenabrieb, Pektin, Wacholderfondant

LAGERUNG
Tipp:
Kurze Begründung hinzufügen!
Beispiel:
Gekühlt bei 14–18 °C, lichtgeschützt. Haltbarkeit: 8–10 Tage aufgrund der frischen Kräuter und des erhöhten Wasseraktivitätswertes in der Honig-Ganache.
