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Die Familie Wiebold verwibnt Sie seit Generationen.

Qualitats-
Management

Qualitat ist unser Versprechen an Sie.
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Liebe Kund*innen,

in dieser Broschire kénnen wir IThnen nur einen kleinen Teil unserer MalRnahmen zeigen. Qualitat muss
tagtaglich gelebt werden. Ich habe den Beruf des SiiRwaren-Technologen von ,der Pike auf* gelernt und fiihre
das Unternehmen seit Uber 50 Jahren als selbststandiger Unternehmer. In dieser Zeit haben wir nicht eine
wirklich ernsthafte Reklamation oder einen Rickruf von Ware erlebt. Fir die Qualitat meiner Produkte verbiirge
ich mich mit meinem guten Namen. Seien Sie versichert, dass wir alles tun, um Ihnen ein HochstmaR feinsten
Genusses und héchster Sicherheit beim Verzehr unserer Produkte zu gewahrleisten.

2023 konnten wir voller Stolz auf ein 55-jahriges Firmenjubilaum zurtickblicken. In 55 Jahren erwuchs aus einer
nur 5m? grofRen Kiiche ein Unternehmen, das heute allerfeinste Handwerksqualitat mit leistungsstarker Hightech
Maschinerie verbindet und auf allen wichtigen Weltmarkten vertreten.

,Wir lieben, was wir tun!”, das ist die Grundlage fiir den Erfolg in der Zukunft. Wiebold bleibt auch weiterhin ein
traditionelles aber hochmodernes Familienunternehmen am Standort ElImshorn.

Herzlichst
lhr

Walter R. Wiebold

Vorsitzender des Verwaltungsrates

der Unternehmensgruppe Wiebold/adchoc/TRAWIGO
Geschaftsfiihrer Wiebold Confiserie GmbH & Co. KG
adchoc GmbH & Co. KG

CEO TRAWIGO LLC (USA)



Qualitats-

Management

Um unseren Kund*innen stets nur beste Qualitat zu

liefern, zur Erreichung unserer Unternehmensziele und
um unseren Mitarbeitenden grotmagliche Sicherheit
und Perspektive fir den Arbeitsplatz zu gewahren und

den Standort der Produktion zu sichern, unterhalten wir

ein Qualitadtsmanagementsystem. Unsere besondere
Leistungsfahigkeit stellen wir jahrlich im Rahmen von
Zertifizierungsaudits unter Beweis:

IFS Food Standard auf gehobenem Niveau
(seit 2004)

BRC Global Food Standard
(seit 2013)

BIO nach EU-Oko Verordnung
(seit 2009)

UTZ Certified Chain of Custody for Cocoa
(2012 -2022)

Rainforest Alliance Certified Cocoa
(seit 2022)

Fairtrade Cocoa
(seit 2017)

Im Rahmen der Zertifizierung nach dem IFS Food
Standard haben wir freiwillig mit der Einfiihrung am
Programm der unangekiindigten IFS Food Checks teil-
genommen. Die Auditergebnisse bestatigen, dass wir
auch auRerhalb der Zertifizierungsaudits den Standard
einhalten. Ab 2017 erfolgt das IFS Food- und BRC Global
Food Audit vollstandig unangekiindigt.

Seit der Griindung des Unternehmens haben wir uns
stets zu einem Hochstmal an HygienemalRnahmen
verpflichtet. Das Qualitatsmanagement wurde in den
folgenden Jahren in Anlehnung an die DIN 1SO 9001
weiter entwickelt und die Betriebsstatten nach deren
Anforderungen geprtift.

Rohstofl-
Qualitaten

Bei der Herstellung unserer Triiffelpralinen legen wir
groRten Wert auf die Auswahl der Rohstoffe. Um
Qualitatsprodukte herzustellen, verwenden wir in
unserem Betrieb nur hochwertige Rohstoffe, wie:

Edelbitterschokolade
(Gesamtkakaogehalt 60% mindestens)

Der Begriff ,Edel" ist eine Qualitatsbezeichnung, deren
Verwendung nur zuldssig ist, wenn bestimmte Anfor-
derungen der Kakaoverordnung erfillt sind und die
eingesetzte Kakaomasse aus definierten Staaten
exportiert wurde. Unsere Edelbitterkuvertlre besteht
aus einem hohen Anteil an Edelkakao aus Ecuador.

Feinste Vollmilchschokolade

(Gesamtkakaogehalt 31% mindestens)

Weille Schokolade

(Gesamtkakaogehalt 28% mindestens)
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Frische Butter
(keine Tiefkiihlware)

Ungezuckerte Kondensmilch
(nicht durch Zusatze jeglicher Art haltbar gemacht)

Feinste Spirituosen
(u.a. Jamaica Rum, Scotch Whisky,
Marc de Champagne)

Erlesene Fruchtzubereitungen

Mandeln, Kokosnuss, Haselniisse,
elc.
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Qualitat ist fiir uns
anzheitlich verpilichtend.
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Was bedeutet Nachhaltigkeit Unsere Lieferanten

fiir uns? C02 Emissionen Wir arbeiten ausschlieRlich mit Lieferanten und Dienst-
" . - . . Wir haben uns anhand der SBTi* das : : Yoo [P
Als traditionsreiches Familienunternehmen sind wir uns [ R Iglstern zusammen, dl? bereit sind unsere QuélltatS-
der gesellschaftlichen Verantwortung bewusst, welche -18% Emifgené;Eiuz?eaee?nggg:?:ee: zielsetzungen und Sozialstandards zu akzeptieren und
wir zum Schutz unserer Mitarbeitenden, Kund*innen und 20% Energie) bis 2030 um 42% gegeniiber zu unterstitzen. In diesen Beziehungen setzen wir auf
Partner (ibernehmen. Ein ressourcenschonender Um- ' | dem basisjahr 2022 zu reduzieren. partnerschaftliche Zusammenarbeit, welche die Quali-
gang mit allen Materialien ist fiir ein funktionierendes 8.4& BereltsSvon 2?22 2522054 konnten wu; tat unseres Angebotes fordert und die kontinuierliche
. . . unsere Scope-1- unad Z-emissionen nac . .. . . .

soziales und konomisches System Voraussetzung dem marktbezogenen Ansatz um 84% Verbesserung deutlich macht. Flr uns ist es wichtig,

und ein Grundsatz der Wiebold Confiserie. 2022 2023 2024 verringern. dass wir authentische Rohstoffe und Verpackungen

* Science Based Targets initiative

einsetzen, denn nur auf diesem Weg kénnen wir unser
Qualitatsversprechen halten.

W Energie

Unter Umweltschutz verstehen wir einen konsequenten

ressourcenschonenden Umgang mit allen Materialien. fo R TN Mit dem Fahrrad zur Arbeit

Unsere internen Prozesse werden laufend optimiert, um “ A A0 ke o8 o8 Wir nutzen Jobrad und das mit gutem
unseren Energiebedarf zu reduzieren. Unser Produktions- ; ' g \ e : Grund: Wer ein Fahrrad oder E-Bike
standort wird mit regional erzeugtem Okostrom be- ; AN ' ~ iy fahrt, halt sich fit und ist nachhaltig

trieben und ein hochmoderner Kaltwassersatz halt } y ; ¢ / B B - unterwegs.
die Klimatisierung der gesamten Produktionsstatte
einschlielllich des Lagers mit einem klimaneutralen

- - b it ol 8
Kaltemittel aufrecht. Ladestationen fiir E-Mobilitat T P

Durch die Forderung elektrischer
Nachhaltige Verpackung ‘ Mobilitat tragen wir aktiv zur Redu-

Bei der Herstellung unserer Verpackungen achten wir darauf, so wenig Material wie méglich einzusetzen, e ‘ zierung von COz-Emissionen und
um verantwortungsbewusst mit den Ressourcen der Natur umzugehen, dennoch aber einen optimalen A { zur Verbesserung der Luftqualitat in
Produktschutz zu gewéhren. Um die Balance zwischen Lebensmittelsicherheit und Nachhaltigkeit | : unserer Umgebung bei.
zu halten, arbeiten wir an einer stetigen Verbesserung unserer Verpackungen und kénnen ‘ / '
eine hohe Recyclingfahigkeit unserer Verpackungen nachweisen. / ?é\;
. o
S
SR



12

Qualitats-
sicherung

Um unseren Kund*innen stetig nur die beste Qualitat
zu liefern und einen groRtmaglichen Verbraucher-
schutz zu gewahren, fiihren wir fortlaufende Kontrol-
len in der Produktion durch:

Eingehende Wareneingangs-
kontrollen aller Rohstoffe und
Verpackungen

Mikrobiologische Analyse jeder eingehenden
Buttercharge. Bereits im Wareneingang wird die
Anliefertemperatur der Butter gepriift, bei Uber-
schreiten unserer Temperaturvorgabe von maximal
8°C wird die Butter abgewiesen. Die Ergebnisse der
mikrobiologischen Analyse liegen noch vor der Aus-
lieferung unserer Produkte an den Handel vor.
Analyse aller angelieferten Schokoladenchargen
auf Salmonellen. Zudem wird in der Qualitatssicherung
die Schokolade vor der Freigabe auch sensorisch ge-
priift. Erst nach vollstandiger Priifung, dass auch die

Fahrzeuge hygienisch einwandfrei sind, erfolgt der
Anschluss an unseren Schokoladentank.

RegelmaBige Untersuchungen unserer Rohstoffe
und Verpackungen in akkreditierten Laboren.

HACCP

HACCP bedeutet ,Hazard Analysis and
Critical Control Points" bzw. ,Gefahren-
analyse und Festlegung kritischer
Lenkungspunkte”. Wir haben ein
HACCP-System aufgebaut, um

die Risiken und Gefahren, die

sich gesundheitsschadlich auf

die Endverbraucher*innen aus-

wirken konnen, zu beherrschen.

Unser HACCP-System ist nach

den 12 Stufen und 7 Grundsatzen

des Codex Alimentarius aufgebaut.




Zusatzlich stichprobenartige Verkostung aller bereit-
gestellten Warenttrme mit alkoholfreien Pralinen an den
Packlinien zur Bestatigung, dass garantiert nur alkoholfreie
Sorten in der Pralinenmischung ohne Alkohol eingepackt
werden. Alkoholfrei hei3t bei uns garantiert nur alkohol-
freie Sorten in der Packung!

Endproduktkontrollen
Jede Produktionscharge wird von unserer Qualitats-
sicherung vor Auslieferung gepriift.

Metalldetektoren und Siebe

Jede Packung durchlauft am Ende der Produktionslinie
vor der Auslieferung einen Metalldetektor, welcher zum
Produktionsstart, stiindlich und zum Produktionsende
auf Funktionsfahigkeit Gberpriift wird. Zuséatzlich sind
zur Vermeidung eines Fremdkorpereintrages im Her-
stellungsprozess Siebe und Magnete an unseren Fll-

und Uberzugsanlagen integriert. In der Produktion besteht

ein absolutes Glasverbot, vorhandene Glas- und Hart-
plastikteile sind in einem Kataster aufgeflihrt und werden
durch das erfahrene Personal der Qualitatssicherung
regelmafig gepriift.
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Gewichtskontrolle

Jede Pralinenpackung durchlauft eine Durchlaufband-
waage, an der untergewichtige Packungen automa-
tisch ausgeschleust und die Gewichte aufgezeichnet
werden. Neben dieser technischen Kontrollmalnahme
besteht noch eine optische Sichtkontrolle jeder einzelnen
Packung durch einen Mitarbeitenden, bevor diese ver-

schlossen wird.

Prozesskontrolle

Unsere erfahrenen Maschinenflihrer*innen an den
Anlagen prifen in vorgegebenen Intervallen alle Prozess-
parameter und Einstellungen an den Maschinen und
dokumentieren diese.

Lagerung

Da unsere Triffelpralinen aus sehr vielen wertvollen
Bestandteilen, wie zum Beispiel Edelbitterschokolade,
frischer Butter und nattrlichen Aromen bestehen, sollten
diese kiihl und trocken, am besten zwischen +16°C

bis +18°C, gelagert werden. Zur Aufrechterhaltung der
Temperaturanforderungen ist unsere Produktionshalle
klimatisiert. Mittels Datenloggern in den einzelnen
Bereichen wird die Temperatur durch unsere Qualitats-
sicherung tberwacht. Zudem ist die Klimaanlage an ein
automatisches Alarm-Meldesystem angeschlossen. Die
fur die Produktionsrdume eingesetzte Luft wird mittels
speziellen fir die Lebensmittelindustrie geeigneten
Filtern und UV-C Luftentkeimungsgeraten vorbehandelt.
Zudem ist infolge des Uberdrucks in der Produktion ein
Eintrag von Erregern aus der Auf3enluft nicht moglich.
Auch sind alle Fenster der Produktion verschlossen
und nicht zu 6ffnen.
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Riickverfolgbarkeit

Gewahrleistung einer llckenlosen Rickverfolgbarkeit

von der Anlieferung der Rohstoffe im Lager bis zur Aus-
lieferung der Fertigware an den Handel.

Schadlingsmonitoring

In unserer Produktion und auf dem Betriebsgelande
haben wir ein System und Malinahmen zur Vorbeugung
gegen Schadlingsbefall installiert. Das eingerichtete
System wird von unserem Fachdienstleister in regel-
maRigen Abstanden Uberprift.

Food Defense

Defense bedeutet Verteidigung. Im Rahmen unseres
Qualitatsmanagement-Systems haben wir praventive
Schutzmalinahmen ergriffen und ein System zur
Sicherung unseres Betriebes vor mdglichen Angriffen
eingerichtet. Neben dem Betriebsgeléande wurden
alle Herstellungsprozesse, das Personal und auch
Besucher*innen / Handwerker*innen, der Transport und

die Lagerung sowie auch alle Rohstoffe, Verpackungen
und Endprodukte betrachtet.

Hygiene
Reinigung

In unserer Produktion legen wir groten Wert auf eine

grindliche Hygiene der Maschinen, Arbeitsmaterialien,

des Arbeitsumfeldes und auch des Personals. Hinzu
kommt, dass wir groRen Wert auf die Arbeitskleidung
legen. Zur Arbeitskleidung gehdrt auch eine Kopfbe-
deckung und ggf. ein Bartschutz, welche das gesamte
Haar bedecken. Schmuck und Schminke sind in der
gesamten Produktion verboten. Fortlaufende Hygiene-
kontrollen der Produktion und des Personals bestatigen
den hohen Hygienestandard der Wiebold Confiserie.
Die Mitarbeitenden in den einzelnen Bereichen werden
tagtaglich durch unsere Mitarbeitenden der Qualitats-
sicherung hinsichtlich einer guten Herstellungspraxis
sensibilisiert. Jeder unserer Mitarbeitenden wird regel-

mafig in Hygiene geschult.

Die wichtigste Voraussetzung ist, dass in unserem
Betrieb verlasslich gemaR der ,Guten Herstellungs-
Praxis“ (GHP/GMP) und der ,Guten Hygiene-Praxis“
gearbeitet wird sowie alle Anforderungen des IFS Food

und BRC Global Food Standards eingehalten werden.

Als Hersteller hochwertiger Pralinen legen wir groRen Wert
auf die Einhaltung der Hygieneanweisungen. Kontrolle
mittels Schnelltests, Gegenkontrolle im Labor. Tagliche
Kontrolle durch die Qualitatssicherung, Priifung in unseren
Zertifizierungsaudits durch unabhangige Auditoren.

Reinigungen erfolgen nach festgelegten Reinigungs-
planen. Diese werden dokumentiert und kontrolliert.
Kontrolle der Wirksamkeit der Reinigung durch einen
Schnelltest und Bestatigung bzw. Gegenkontrolle mittels
mikrobiologischen Abklatsch im Labor.

Um eine dauerhaft einwandfreie Raumluft zu gewahr-

leisten, wurden an mehreren Stellen der Produktions-
halle UV-Luftentkeimungsgerate installiert.

17



18

Qualitat der
Premium Produkte

Wir produzieren unsere
Ware immer frisch vor der
Auslieferung!

Fir alle unsere Produkte setzen wir ausschliellich
hochwertige Verpackungsmaterialien mit hoher
Recyclingfahigkeit ein. Der von uns verwendete Karton

ist nicht recycelt und frei von Verunreinigungen. Unsere

eingesetzten Kunststoff Trays in welche die Triffel-
pralinen eingesetzt werden, bestehen aus recyceltem
PET (100% PET Flaschen). Wir haben uns mit dem

Thema Mineral6lbestandteile in Lebensmitteln intensiv
auseinandergesetzt und zahlreiche Manahmen zur
Minimierung des Gehaltes und daraus resultierend zur
Verhinderung eines Eintrages getroffen. Wir lassen
regelmanig eigene Kontrolluntersuchungen unserer
Rohstoffe und Fertigwaren im Labor durchfihren und
stehen beziiglich der MOSH/MOAH Problematik in
intensivem Kontakt mit unseren Lieferanten. Wir kénnen
Ihnen versichern, dass alle notwendigen Malnahmen
getroffen wurden, um das Risiko eines Mineraltleintrages
Uber die gesamte Lieferkette und den Produktionspro-

zess zu minimieren.

Auch bei der Veredelung
unserer Pralinen stellen
wir einen hohen Qualitiits-
anspruch!

Unsere geigelten Triiffelpralinen werden nach wie vor
klassisch von Hand geigelt.

Gepuderte und kandierte Sorten werden traditionell
von Hand im Kessel dragiert.

Keine Verwendung von gentechnisch veranderten
Organismen (GVO) in Rohstoffen!

Unsere Produkte sind generell glutenfrei, bereits
bei der Auswahl unserer Rohstoffe wird strikt darauf
geachtet.

RegelmaRige Untersuchungen in einem unserer
akkreditierten Partnerlabore.
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Gleichstellung liegt
uns am Herzen!

Bei uns zahlt jede/r Einzelne — unabhangig von Geschlecht, Rasse, Hautfarbe, Religion, Nationalitat,
ethnischer Herkunft, sexueller Orientierung, sozialem Hintergrund oder anderen persénlichen Merkmalen.
Wir férdern Vielfalt und setzen uns aktiv dafiir ein, dass alle Mitarbeitenden bei uns die gleichen Rechte
und Moglichkeiten haben. Jede/r soll sich bei uns wertgeschatzt, respektiert und fair behandelt fiihlen.

Gemeinsam fiir Chancengleichheit: Vielfalt macht uns stark und
ist die Basis fiir unser erfolgreiches Miteinander.



LQualitat muss
taglich gelebt
werden.”

Hatki K. i’

Walter R. Wiebold | Pralinenmacher






