Colkolo

(Mousse with a Coated Chocolate Core)

Mousse au chocolat mit Schokoladenkern
* Innovation im Segment der Desserts

* bedient aktuelle Trends (Genuss, Convenience,
Okologie)

* intensives Kakaoaroma, insbesondere im Kern

zweifacher okologischer Benefit

1. enthalt siRende Rohrmelasse als Reststoff der
Zuckerherstellung

2. NawaRo-basierte, erdolfreie und kompostierbare
Verpackung aus Polymilchsdure

edles und modernes Design

zukunftsorientiert

. NutzunF von Reststoffen der LM-Industrie und
nachhaltigen Verpackungsmaterialien mit hohem
wirtschaftlichem Potenzial




Team-MoCoC koo

Mona Benger Marcel Lesch

Materialbeschaffung und
Informationseinholung

Rezepturentwicklung
und -umsetzung

Kontakt:
marcel.lesch@stud.hn.de

Kontakt:
monabenger@web.de

* Masterstudiengang Ernahrungs- und Lebensmittelwissenschaften
e Fachbereich Oecotrophologie
* Hochschule Niederrhein, Ménchengladbach

Sabrina Grupe

Verpackungsdesign

e Fachbereich Design
* Hochschule Niederrhein, Krefeld

h Hochschule Niederrhein -

University of Applied Sciences




