Familienunternehmen J. G. Niederegger
GmbH & Co. KG

Seit 1806 steht der Name Niederegger fur hbchste Marzipan-Spitzenqualitat. Mit
Tradition und Leidenschaft gefuihrt, produziert das Haus Niederegger in 7.
Generation zahlreiche Marzipan Spezialitaten, die ihresgleichen suchen. Die
strenge Auswahl der Rohstoffe, ihre besonders sorgfaltige Verarbeitung und ein feines
Gespur fur kdstliche Innovationen machen Niederegger-Marzipan zu einem
unvergleichlichen Genuss.

Der entscheidende Unterschied
Die Qualitatsstufen von edlem Marzipan werden tUber den
Gesamtzuckeranteil im Marzipanendprodukt definiert - je weniger Zucker
desto feiner ist die Qualitat. Nach den Vorschriften des deutschen
Lebensmittelgesetzes darf Marzipanrohmasse einen Zuckergehalt von 35%
nicht Gbersteigen. Der Marzipanrohmasse darf jedoch, je nach
Qualitatsstufe, spater noch in der Weiterverarbeitung Zucker zugefigt
werden.

eNiederegger-Marzipan (100:0)

besteht zu 100% aus feinster Marzipanrohmasse - folglich hat

Niederegger-Marzipan einen Gesamtzuckeranteil von nur 35%.

eLUbecker Edel-Marzipan (90:10)
setzt sich aus 90% Marzipanrohmasse und zuséatzlichen 10% Zucker
zusammen, dies ergibt einen Gesamtzuckergehalt von 41,5%.

el Ubecker Marzipan (70:30)
enthalt nur 70% Rohmasse und wird mit einem zuséatzlichen

eKonsummarzipan (50:50)
wird aus 50% Rohmasse und weiteren 50% Zucker hergestellt.
Konsummarzipan hat also einen Gehalt von 67,5% Zucker.

In der Saison werden in Libeck taglich etwa 30.000 Kilogramm IGN
Marzipan mit lediglich 35 % Zucker produziert. Diese erlesene Suldigkeiten
wird nach bester Handwerkskunst produziert, verpackt und in alle Welt
versandt. Dazu zahlen rund 300 verschiedene schokolierte, geschminkte
oder mit Marzipan veredelte Spezialitdten, wie klassische Marzipanbrote,
feine Pralinen, niedliche Figuren, Marzipan-Likor, heil3e Getranke, erganzt
durch festtagliche und jahreszeitliche Extras.
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