








SEITE 5 –  NEWS & IDEASSEITE 5 –

Wassernahe Getränke boomen seit Jahren, denn sie erfüllen 

die wichtigsten Verbraucherwünsche nach natürlichen, 

leichten und gesunden Getränken. Zu den wassernahen Ge-

tränken zählen Flavoured Water-, Aqua Plus- und Aqua 

Fruit-Getränke sowie Schorlen. Innovative Produkt ideen in 

einem sich weiter diversifi zierenden Markt segment sorgen 

für moderne Erfrischung.

Flavoured Water –  
reine Erfrischung und Geschmack

Weltweit werden rund 6 Milliarden Liter Flavoured Water 
pro Jahr getrunken – und der Durst ist noch lange nicht ge-
stillt! Durch die Kombination von Wasser mit vielfältigen 
Fruchtaromen und Süßungen bietet Flavoured Water pure 
Erfrischung sowie die Basis für verschiedenste Ge-
schmacks variationen. Während Zitrone, Apfel, Orange und 
Erdbeere bisher die wichtigsten Geschmacksrichtungen wa-
ren, werden aktuell auch Superfruit-Aromen wie Acerola, 
Granatapfel, Cranberry und Heidelbeere immer populärer.

Eine neue Range von Döhler Aromen eröffnet interessante 
und abwechslungsreiche Geschmacksrichtungen wie Ing-
wer, Grüntee, Jasmin, Spearmint oder Mojito. Leicht 
fruktose gesüßt und wohlschmeckend aromatisiert, sorgen 
diese Non-Fruit Flavoured Waters für leichte und pure 
Erfrischung.

Als Antwort auf den Trend „Low/Zero Calories“ gewinnt 
der natürliche Süßstoff Stevia an Bedeutung. Dank der 
„Sweet Flavour Technology“ werden die sensorischen Ei-
genschaften von Stevia wesentlich verbessert. Die Fla-
voured Water-Konzepte von Döhler weisen daher einen be-
sonders zuckernahen Geschmack auf.

Aqua Plus – mit dem „Plus“ an 
Frucht und Funktionalität

Bei Aqua Plus steht der Mehrwert durch die Zugabe von 
Fruchtsäften und/oder funktionellen Inhaltsstoffen wie 
Vitaminen, Kräuter- oder Tee-Extrakten im Vordergrund. 
Aqua Plus-Getränke gibt es in vielen Geschmacksrichtungen, 
von heimischen bis zu exotischen Fruchtkombinationen. 

Vitamin Water, Country Water, Aqua Tee, und H2Go!, sind 
derzeit die Trendsetter im Aqua Plus-Bereich, zu denen Döh-
ler eine ganze Range neuer Produkt-Konzepte entwickelt 
hat. Vitamin Water ist eine moderne und sehr erfolgreiche 
Applikation von Aqua Plus-Getränken. Vor allem die junge 
Generation ist begeistert von der bunten Vielfalt dieser Pro-
dukte. Hierbei werden unterschiedliche Produktpositionie-
rungen wie „Relax“, „Vitality“ oder „Protect“ durch die Kom-
bination wohlschmeckender Fruchtaromen mit passenden 
Vitaminen und funktionellen Inhaltsstoffen erreicht. 

Weiterhin gefragt sind Aqua Plus-Produkte mit Kräuter- und 
Blütenextrakten, die den Trend „zurück zu Altbekanntem“ 
bzw. „zurück zur Natur“ aufgreifen. Die von Döhler entwi-
ckelte Produktlinie Country Water vereint 3 % Fruchtsaft 
sowohl mit heimischen Kräutern, wie Wacholder oder Lin-
denblüte, als auch mit exotischen Blüten, wie Jasmin oder 
Passionsblüte.

Aqua Plus-Konzepte mit Tee-Extrakten sind derzeit sehr 
erfolgreich. Die weltweit positive Marktentwicklung von 
jährlich ca. 10 % im Segment trinkfertiger Tees unterstrei-
cht diesen Trend. Als Alternative zu klassischen Eistees, die 
von vielen Verbrauchern als zu süß wahrgenommen 
werden, bietet Döhler wassernahe Aqua Tee-Produkte an. 
Verschiedene Fruchtkombinationen wurden hier mit Tee-
Extrakten aus Rooibos, Grüntee oder weißem Tee zu wohl-
schmeckenden Erfrischungsgetränken kombiniert.

Tee-Extrakte sind auch Bestandteil des Konzeptes H2Go!, 
das Mineralwasser mit 5 % Fruchtsaft und Koffein ver-
bindet. Der vom Verbraucher gelernte Wirkstoff Koffein 
wird hier ausschließlich in natürlicher Form eingesetzt. 
H2Go! dient somit als gesunde Alternative zu klassischen 
koffeinhaltigen Getränken wie Kaffee, Cola oder Energy 
Drinks.

Aqua Fruit – natürlich
erfrischendes Fruchterlebnis

Aqua Fruit-Getränke schließen die Lücke zwischen Aqua 
Plus-Getränken und Schorlen. 15–30 % Saftanteil bei nur ca. 
20 kcal machen sie zur leichten und gesunden Alternative zu 

den klassischen Carbonated Soft Drinks. Auch bei 
Aqua Fruit-Getränken steht der Natürlichkeitsgedanke 
im Fokus. Daher enthalten sie wie alle wassernahen Pro-
dukte bevorzugt keine künstlichen Aromen und Farben. 
Ob als Sport-, Beauty-, Gesundheits- oder Wellness-
getränk – Aqua Fruit-Getränke bieten vielfältige Posi-
tionierungsoptionen, die Sie passend zum Image Ih-
rer Marke wählen können. 

Schorle – traditionell und aktiv

Der moderne Alltag wird von Stress, Reiz- und Infor-
mationsüberfl utung geprägt. Viele Verbraucher sehnen 
sich nach Ruhe und greifen daher nach vertrauten, natür-
lichen und bekannten Dingen. Dieser sogenannte Retro-
trend eröffnet besonders für die traditionelle Schorle neue 
Wachstumschancen. Die Kombination der klassischen Apfel-
schorle mit Früchten, die uns aus dem eigenen Garten schon 
seit unserer Kindheit bekannt sind, ergänzt dieses Konzept 
perfekt. Döhler hat daher Schorlen in den Geschmacks-
richtungen wie beispielsweise Apfel-Rhabarber und Apfel-
Birne-Quitte entwickelt.

Auch naturtrübe Säfte folgen diesem Trend, denn sie gelten 
beim Verbraucher als besonders ursprünglich und natur be-
lassen. Neben Apfel ist die Orange im deutschen Saftmarkt die 
beliebteste Frucht. Zusätzlich zur klassischen trüben Apfel-
schorle, hat Döhler daher auch Orangenschorlen entwickelt. 
Eine Untersuchung der Döhler Sensory & Consumer Science 
hat ergeben, dass grundsätzlich ein Bedarf nach Orangen-
schorlen besteht. Viele Verbraucher mischen sich diese selbst 
aus Orangensaft und Mineralwasser, da gegenwärtig nur we-
nige RTD-Orangenschorlen erhältlich sind. Kurz: Orangen-
schorlen eröffnen im Schorle-Bereich 
neue Absatzpotenziale.

Aktiv-Schorlen sind die natürlichen 
Durstlöscher, welche die sportbe-
geisterten Verbraucher anspre-
chen. Mit 40 % Saft, Vitaminen 
und Mineralien sind sie durst-
löschend und haben gleich-
zeitig eine isotonische Wir-
kung, d. h. unterstützen 
den Körper bei der Rehy-
drierung während und 
nach dem Sport. 

Lassen Sie sich 
von unseren  
interessanten 
Konzepten  
inspirieren!

WASSER & MEHR – 
LEBENSELIXIER FÜR KÖRPER UND GETRÄNKEMARKT

Das bietet Döhler 
für Ihr Konzept:

•  Natürliche   
 Süßungssysteme 
 wie MultiSweet®   
 Stevia

•  Natürliche Farben

•  Innovative, natürliche  
 Fruchtaromen und 
 Non-Fruit Flavours

•  Milde, klare und   
 trübe Fruchtsaft- 
 konzentrate

• Health-Ingredient 
 Konzepte 
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Das bietet Döhler für 
Ihr Konzept:

•  Fermentierte 
 Basen

•  Fruchtsaftkonzentrate

•  Natürliche 
 Aromen und Farben
 (z. B. Bieraromen)

•  Natürliche Süßungs-
 systeme wie 
 MultiSweet® Fruit 
 und MultiSweet® Stevia

Carbonated Softdrinks sind weltweit neben Wasser das 

größte Marktsegment. Gleichzeitig ist diese Kategorie von 

einem immensen Preisdruck geprägt. Im CSD-Bereich 

schaffen Süßungen Raum für Innovationen. Zuckerfreie 

Produkte stoßen auf eine immer breitere Akzeptanz, da-

neben verspricht Stevia, ein wichtiges Zukunftsthema zu 

werden.

Carbonated Softdrinks – zero and natural

Cola, Orangen- und Zitronenlimonaden dominieren weltweit 
den Markt der Carbonated Softdrinks. Während die regu-
lären Produkte stagnieren, sind vor allem zuckerfreie Pro-

dukte und natürliche Limonaden vielversprechende Kon-
zepte zur Erschließung neuer Absatzpotenziale.

Süßstoffgesüßte Produkte stellen hohe sensorische Herausfor-
derungen. Die DöhlerGruppe hat Süßungssysteme, wie bei-
spielsweise MultiSweet 2.0 entwickelt, die ein sehr zuckernahes 
Geschmacksprofi l aufweisen. Die Döhler „Sweet Flavour 
Technology“ ermöglicht es, mithilfe einer Reformulierung der 
Rezeptur die negativen sensorischen Eigenschaften von Süß-
stoffen weitestgehend zu beseitigen. In den von Döhler Sensory 
& Consumer Science durchgeführten Verbrauchertests schnit-
ten Produkte mit Sweet Flavour Technology deutlich besser ab 
als marktübliche, süßstoffgesüßte CSDs. Diese Technologie 

führt auch in Verbindung mit dem natürlichen Süßstoff Stevia 
zu einer signifi kanten Verbesserung des Geschmacksprofi ls. Je 
nach Getränk bedarf es einer kompletten Rezepturumstellung 
und der Auswahl der richtigen Aromen. 

PRICKELNDE WACHSTUMSIMPULSE FÜR CARBONATED SOFT DRINKS

Die Wünsche von erwachsenen Verbrauchern unter-

scheiden sich wesentlich von denen der Kinder. Weniger 

süß, natürlich und gesund sollen Getränke heute sein. 

Döhler hat daher eine neue Generation von Softdrinks 

entwickelt: Brewed Lemonades. 

Dieses Konzept basiert auf der Kombination von fermen-
tierten Basen mit hochwertigen Fruchtsäften und 
natürlichen Aromen. Der eigenständige Geschmack der 
Fermentationsbasen, kommt insbesondere bei Erwachsenen 
gut an, wie eine Untersuchung der Döhler Sensory & Consu-
mer Science bestätigt. Zusätzlich sind diese Brewed Lemo-
nades nicht nur sehr natürlich, sondern auch gesund. 
Bei der Fermentation entstehen wertvolle Milch- und 
Gluconsäuren, denen eine positive Wirkung auf den Stoff-

wechsel nachgesagt werden. Döhler bietet für dieses 
Konzept alles aus einer Hand – sowohl innovative Produkt-
Konzepte als auch alle dafür notwendigen Ingredients.

BREWED LEMONADE –
NATÜRLICHE ERFRISCHUNG FÜR ERWACHSENE

Das bietet Döhler für Ihr Konzept:

•  Natürliche Aromen

•  Natürliche Farben

• Natürliche Süßungssysteme 
 MultiSweet® Stevia und MultiSweet® Fruit

• Stabile Aromaemulsionen und 
 Trübungsemulsionen

Fermentations- und Biotechnologie – die Basis für 
alkoholfreie und alkoholhaltige Getränkebasen aus 
Fruchtsaft, Getreide oder Tee. Für die Fermentation 
verfügt Döhler über eine eigene Bibliothek von mehr 
als 2.500 Mikroorganismen.
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Energy Drinks haben die Softdrink-Industrie im wahrsten 

Sinne des Wortes belebt. Der Erfolg der ersten Produkte 

basierte dabei vornehmlich auf einem beliebten Ge-

schmack, kombiniert mit einer starken Marke und dem 

perfekten Verständnis für die Konsumentenbedürfnisse. 

In den letzten Jahren hat sich der Markt weiterentwickelt 

und begonnen, veränderten Verbraucherbedürfnissen 

Rechnung zu tragen. Gefragt sind nicht nur Produkte in 

neuen Geschmacksrichtungen, sondern auch Juicy Energy 

Drinks mit einen Saftanteil von bis zu 50 % sowie Coffee 

Energy Drinks und Energy Shots. 

Neue Zielgruppen durch 
frische Geschmacksrichtungen 

Durch die gestiegene Anzahl neuartiger Applikationen ist 
bei den Zielgruppen eine deutliche Erweiterung zu erken-
nen. Wurden Energy Drinks anfangs überwiegend von 
jungen, probierfreudigen Erwachsenen konsumiert, so 
wird heute auch die Zielgruppe ab 30 Jahren angesprochen. 
Eine Erhebung von Döhler Sensory & Consumer Science 
hat gezeigt, dass diese Altersgruppe ebenfalls das Bedürfnis 
nach Energie hat, sie durch den klassischen Geschmack 
allerdings nicht erreicht wird. Döhler erwartet auch in 
Zukunft in diesem Segment hohe Wachstumszahlen und 
antwortet mit auf den Markt zugeschnittenen, innovativen 
Konzepten.

Juicy Energy Drinks –
der natürliche Energieschub

Der Trend zu gesunden und natürlichen Produkten ist im 
Lebensmittel- und Getränkemarkt einer der stärksten der 
letzten Jahre. Fruchtsäfte gehören zu den natürlichsten Pro-
dukten und genießen ein positives Image. Sie bieten zudem 
unzählige Fruchtkombinationen, die es ermöglichen, neue 
Produkte bezüglich Verwendungsanlass, Zielgruppe und 
Image perfekt zu positionieren. Die Kombination der The-
men Natürlichkeit und Saft führt zu hochwertigen Konzep-

ten, bei denen auf die klassischen Ingredients Taurin, 
Glucuronolacton und Inosit verzichtet wird und durch 
Guarana, eine natürliche Koffeinquelle, ersetzt werden. In 
einem jungen und innovativen Segment wie den Energy 
Drinks sind dabei sämtliche Früchte und Fruchtkombinati-
onen denkbar. Döhler bietet ein attraktives Portfolio von 
Juicy Energy Drinks mit einem Saftgehalt von 5 % bis 50 %, 
verfügbar in nahezu allen denkbaren Geschmacksrich-
tungen.

Coffee Energy Drinks –  
Energy meets Lifestyle

Daneben ist auch Kaffee ideal, um neue Energy Drinks zu 
kreieren, ist er doch fest in unserem Tagesablauf verankert 
und gibt uns zu jeder Tageszeit einen Energiekick. Die Kom-
bination aus Kaffee und Energy Drinks ist daher ein lo-
gischer Schritt. Wie bei Juicy Energy Drinks sind sowohl 
Produkte möglich, die den klassischen Kaffee-Drink mit 
den bekannten Energy Ingredients kombinieren, als auch 
Produkte, die den Natürlichkeitstrend aufgreifen und ledig-
lich natürliches Koffein aus Guarana enthalten.

Energy Shots –
klein, aber effektiv!

Auch Energy Shots haben 
sich im vergangenen Jahr 
dynamisch entwickelt, und 
das zu Literpreisen, die in an-
deren Kategorien unerreicht 
sind. Sie punkten bei den 
Verbrauchern durch Conve-
nience und Funktionalität. 
Döhler hat die ursprünglich 
aus den USA stammenden 
Produkte in Bezug auf Ge-
schmack und rechtliche Vor-
aussetzungen „europäisiert“. 

ENERGY DRINKS – EIN GLOBALES ERFOLGSKONZEPT

Das bietet Döhler für 
Ihr Konzept:

•  Energy Ingredients von  
 Taurin bis zu natürlichem  
 Koffein aus Guarana

• Aromen für den 
 klassischen Energy-
 Geschmack und 
 vollkommen neue 
 Geschmacksprofi le

• Hochwertige 
 Fruchtsaftkonzentrate

• Compounds
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Fruchtsäfte und Nektare haben sich in vielen Regionen, 

wie Nord amerika und Westeuropa, fest im Markt etabliert. 

Um den Markt in diesen Ländern neu zu befl ügeln, sind 

innovative Produkte gefragt. Auch in anderen Erdteilen 

gewinnt derjenige, der mit interessanten Produkten die 

Aufmerksamkeit der Verbraucher weckt. Bei der Ent-

wicklung dieser Produkte stehen Natürlichkeit, Gesund-

heit und Genuss klar im Fokus. Daher werden in diesem 

Segment natürliche Süßungen wie Stevia oder Honig, 

aber auch Fruchtstückchen für ein besseres Mundgefühl 

immer wichtiger. Döhler hat die unterschiedlichsten

Produktkonzepte entwickelt. Diese bieten dem Verbraucher 

nicht nur neue Geschmackserlebnisse und gesunden

Zusatznutzen, sondern schaffen auch komplett neue 

Konsumanlässe – und damit zusätzliche Absatzchancen 

in etablierten Fruchtsaftmärkten.

Innovation durch neue 
Geschmackserlebnisse

Verbraucher lieben exotische Geschmacksrichtungen. Exo-
tische Früchte eröffnen unglaublich viele verschiedene 
Geschmacksrichtungen und eine geschmackliche Reise in 
andere Länder. Gleichzeitig wächst die Nachfrage nach hei-
mischen Früchten. Für Verbraucher aus Europa sind dies 
Früchte wie beispielsweise Apfel, Birne, Rotfrüchte oder 
Rhabarber, in Indien oder Afrika ist die Mango vertraut 
und gelernt. So unterschiedlich die Früchte in den Ländern 
sind, sie basieren auf dem gleichen Gedanken: Früchte zu 
verwenden, die der Verbraucher kennt und mit positiven 
Erinnerungen verbindet. Eine ideale Ergänzung dieser 
heimischen, aber auch exotischen Produktkonzepte, sind 
Kräuter und Gewürze. Diese gelten beim Verbraucher nicht 

nur als natürliche und gesund – sie ermöglichen es auch, 
länderspezifi sche Geschmackspräferenzen noch gezielter 
zu erfüllen und saisonale Produkte (z. B. Winter-
Smoothies) zu kreieren. Ganz gleich ob exotisch oder hei-
misch – Apfel, Birne, Rotfrüchte, Mango oder Orange gehö-
ren weltweit zu den wichtigsten Geschmacksrichtungen. 
Besonders die Mango gewinnt aufgrund ihres vollen 
Mundgefühls bei hochsafthaltigen Getränken und 
Smoothies an Bedeutung. Durch gezieltes Sourcing hat sich 
die DöhlerGruppe daher den Zugriff auf Mangorohwaren 
in Indien gesichert, denn dort gibt es eine große Auswahl 
an erstklassigen Mango-Qualitäten. Döhler bietet Mango-
sorten wie Alphonso und Totapuri aus Indien als Püree, 
Püreekonzentrate, klare Saftkonzentrate sowie Blends an. 
Sorten wie Tommy Atkins und Criollo aus Mittel- und Süda-
merika ergänzen das Rohwarenportfolio.

Innovation durch neue Konsumanlässe

Wie wird ein Produkt in einem gesättigten Markt zum Erfolg? 
Indem es anders ist als alle anderen Produkte und perfekt auf 
die verschiedenen Bedürfnisse des Verbrauchers eingeht. 
Döhler hat daher unter dem Thema „Day Drinks“ Produktkon-
zepte entwickelt, die für jeden Moment und Verzehranlass das 
Richtige bieten. Döhler Breakfast Snacks enthalten beispiels-
weise alles, was zu einem gesunden Frühstück gehört. Leckere 
Fruchtsäfte mit Fruchtstückchen, Ballaststoffe und Cerealien 
(Hafer und Weizenfasern), Honig und Vitamine ermöglichen 
den perfekten Start in den Tag. Ergänzend zu diesem Konzept 
hat Döhler auch „Afternoon Snacks“, „Evening Snacks“ und 
„Evening Drinks“ entwickelt, die an die Verbraucherbedürf-
nisse der jeweiligen Tageszeit angepasst sind.

Innovation durch Funktionalität

ACE-Getränke gehörten zu den ersten Getränken mit einem 
gesundheitlichen Zusatznutzen. Unter den klassischen ACE-
Getränken hat Döhler Konzepte entwickelt, die Karotten-
saft als natürliche Provitamin-A-Quelle einsetzen. Auch 
neue Konzepte profi tieren von dem positiven Image der 
ACE-Getränke: Antiox-CE heißt die neue Generation von 
ACE-Getränken, bei denen Antioxidantien als natürliche 
Funktionalität anstelle des Provitamin A eingesetzt werden. 
Gesundheit und gleichzeitig Convenience bieten die neuen 
ACE- und AntiOx-Shots. Schon eine Flasche 98 ml deckt den 
Tagesbedarf an Vitamin A, C und E. Das Shot-Konzept ist in 
anderen Getränkesegmenten bereits auf eine äußerst hohe 
Verbraucherakzeptanz gestoßen und eröffnet auch für die 
ACE-Shots einen äußerst positiven Ausblick.

SÄFTE, NEKTARE, SMOOTHIES UND FRUCHT- 
SNACKS – DAS BESTE AUS DER NATUR

STILL DRINKS – BEST VALUE BIS PREMIUM 
Still Drinks ermöglichen äußerst kreative Produktkon-
zepte, denn die vielfältigsten Ingredients können einge-
setzt und miteinander kombiniert werden. Der Trend zu 
natürlichen Getränken hat sich auch bei den Still Drinks 
durchgesetzt. Neue Still Drinks enthalten demnach be-
vorzugt natürliche Aromen, Farben und Süßungen. 

Verzichtet wird hingegen auf Konservierungsstoffe oder 
andere künstliche Inhaltsstoffe. Fruchtbestandteile, 
Fruchtstückchen und Fruchtzellen bieten den vollen 
Fruchtgenuss für Premiumprodukte. Döhler unterstützt 
seine Kunden bei den Fragen, welche Fruchtstückchen 
eingesetzt werden können und welche technischen 

Voraussetzungen bei der Abfül-
lung erfüllt werden müssen. 
Döhler Emulsionen schaffen in 
Still Drinks ein besonders 
volles Mundgefühl und einen 
saftnahen Geschmack.

Das bietet Döhler für Ihr Konzept:

•    Hochwertige Fruchtsaftkonzentrate 
und Pürees von exotischen bis hin 
zu traditionellen Früchten

• ORAC-Fruchtsaftkonzentrate und -pürees

• Natürliche Süßung durch MultiSweet® Stevia

• Natürliche Frucht- und Non-Fruit-Aromen

• All-in-one Compounds

Das bietet Döhler für
Ihr Konzept:

•  Natürliche Aromen

• Natürliche Süßungs-
 systeme MultiSweet® 
 Stevia und MultiSweet®   
 Fruit 

• Fruchtsaftkonzentrate

• Technologische Lösungen 
 für Fruchtstückchen und
 Fruchtzellen

• Stabile Aromaemulsionen 
 und intensive Trübungs-
 emulsionen
• All-in-one Compounds
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„Das Leben ist zu kurz, um schlechte Suppen zu essen“, lau-
tet ein asiatisches Sprichwort. Die Döhler Premium-Suppen 
für das Kühlregal greifen daher auf das Beste zurück, was 
die Natur uns bietet: hochwertige Gemüsepürees und 
-stückchen, Gewürze und Kräuter. 

Döhler verzichtet dabei gänzlich auf „künstliche Zusatz-
stoffe“ und Geschmacksverstärker wie Glutamat. Gleichzei-
tig erfüllen diese Premium-Suppen aktuelle Verbraucher-
wünsche nach gesunden Convenience-Produkten und sind 
dabei schlicht und einfach – so lecker wie selbst gemacht! 

Vom Klassiker mit viel gesunder Tomate bis hin zur exotisch-
fruchtigen Variante – Döhler hat für jeden Gaumen die pas-
sende Geschmacksrichtung. Für den sommerlichen Sup-
pengenuss hat Döhler erfrischende Kaltschalenkonzepte 
entwickelt. Neben Geschmacksvielfalt bieten die Döhler-
Premium-Suppen durch unterschiedliche Frucht- und Ge-
müsesorten eine tolle Farbenvielfalt – 
denn der Verbraucher hat gelernt: 
Gesund ist, was bunt ist!

Lassen Sie 
sich von 
unseren neuen 
Suppen-Ideen 
inspirieren!

100 % NATÜRLICHKEIT – 
LECKERE SUPPEN WIE SELBSTGEMACHT

MILCHPRODUKTE –
INNOVATIVE IDEEN 
MIT ZUKUNFT

Das bietet Döhler für Ihr Konzept:

•  Gemüse- und Fruchtstückchen

•  Gemüse- und Fruchtsaftkonzentrate

•  Gemüse- und Fruchtpürees

•  All-in-one Compounds

„Die Milch macht’s!“ Milch ist die Basis für viele neue Pro-

duktkonzepte von funktionellen Trinkjoghurts, Milch-

mischgetränken in allen möglichen Geschmacksrich-

tungen bis hin zu leckeren Desserts. In den letzten Jahren 

hat sich eine fantastische Produktvielfalt entwickelt, die 

immer wieder trendgetriebene Innovationen erfährt.Vor 

allem die Nachfrage nach natürlichen Produkten hat die 

Milchindustrie in eine denkbar günstige Lage versetzt – 

denn die Milch ist für viele Verbraucher der Inbegriff von 

Natürlichkeit. Mit den natürlichen Döhler Ingredients 

von Fruchtpüree und Konzentraten bis hin zu Aromen 

und Farben können Produkte konzipiert werden, die den 

Geschmack des Verbrauchers treffen.

Trinkjoghurt – Funktionalität eröffnet  
zielgruppenspezifi sche Ansprache

Trinkjoghurts sind heute für viele Verbraucher wichtiger Be-
standteil des täglichen Ernährungsplanes. Aufgrund ihrer 
von Natur aus wertvollen Inhaltstoffe gelten Joghurtpro-
dukte als sehr gesund und bieten sich daher hervorragend 
für funktionelle Produktkonzepte an. So lassen sich bei-
spielsweise Kindertrinkjoghurts mit extra viel Calcium oder 
Trinkjoghurts mit cholesterinsenkender Wirkung entwi-
ckeln. Döhler Sensory & Consumer Science hat die Verbrau-
cherwünsche unter die Lupe genommen; auf dieser Basis 
hat Döhler zukunftsorientierte Trinkjoghurtkonzepte ent-
wickelt. Gleichzeitig unterstützt Döhler seine Kunden bei 

der schwierigen Frage, welche Health Ingredients eingesetzt 
werden können und wie deren Wirkungen nach der neuen 
EU Health Claim Verordnung ausgelobt werden dürfen.

Geschmacksvielfalt und 
Abwechslung  für Milchmischgetränke

Kaum eine andere Milchkategorie hat so viele Geschmacks-
varianten wie die der Milchmischgetränke. Dies ist einer 
der Gründe, warum sich Milchmischgetränke fest etabliert 
haben. Kaffee hat sich zum Lifestyle-Getränk entwickelt. 
Neue Konzepte von Döhler kombinieren Kaffee als klas-
sischen Energielieferanten, mit Milch und schaffen ein voll-
kommen neuartiges Produktkonzept: Energy Milk Drinks! 
Die vielfältige Welt der Kaffeesorten eröffnen hier neue Ge-
schmackserlebnisse vom italienischen Cappuccino oder 
Latte macchiato über den französischem Café au lait bis hin 
zum orientalischen Mokka. 
Das Konzept „Milch und Tee“ ist eine weitere Entwicklung 
von Döhler. Teebasen aus Rooibos, weißem oder schwarzem
Tee ermöglichen es, dieses beliebte asiatische Getränk in
vielen Geschmacksvarianten anzubieten.

Technologie als Basis für innovative Desserts

Krönender Abschluss eines Menüs, süße Verführung für zwi-
schendurch oder die Belohnung nach einem bewegten Tag: 
Die Verwendungsanlässe von Desserts werden immer viel-

fältiger. Genauso vielfältig sind die Verbraucherwünsche. 
Ein Dessert muss heute nicht nur gut schmecken, es soll da-
rüber hinaus natürlich sein und sich durch eine interessante 
Optik von anderen Produkten abheben – denn letztlich isst 
das Auge mit! Früchte sind lecker, natürlich und gesund. 
Auch optisch hat das Zusammenspiel von weißer Masse mit 
farbenfrohen Fruchtzubereitungen einiges zu bieten –
und das in allen denkbaren Formen: gestrudelt, aufgelegt, 
unterlegt und locker aufgeschlagen. Gleichzeitig stellt uns 
die Kombination der meist säurehaltigen Fruchtpürees mit 
weißer Masse vor neue technologische Herausforderungen. 
Durch jahrelange Forschung hat Döhler Lösungen ent-
wickelt, die Grenzschichtphänomene verhindern und 
stabile, locker-luftige Fruchtzubereitungen gewährleisten – 
für leckere und optisch ansprechende Desserts vom ersten 
Tag bis zum Verzehr.

Das bietet Döhler für Ihr Konzept:

• Fruchtaromen und Non-Fruit-Aromen

•  Health Ingredients

•  Entsäuerte Fruchtsaftkonzentrate und Pürees

• Stabil aufgeschlagene, migrationsarme   
 Fruchtzubereitungen

•  Natürliche Süßungssysteme MultiSweet®   

 Stevia und MultiSweet® Fruit
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MIT INNOVATIVEN BIERMISCHGETRÄNKEN UND CIDER 
NEUE ZIELGRUPPEN ERSCHLIESSEN
Biermischgetränke haben über lange Jahre hinweg posi-

tive Wachstumsraten erreicht. Döhler hat Produkt-

konzepte entwickelt, die dem Markt nun zusätzliche 

Wachstumsimpulse geben. Natürlichere Biermisch-

getränke und sogenannte „0,0 % Biere“ liegen derzeit voll 

im Trend und richten sich gleichzeitig an komplett neue 

Zielgruppen. Auch die Cider-Konzepte von Döhler er-

möglichen sowohl Brauereien als auch Softdrink-Her-

stellern eine erfolgversprechende Erweiterung des 

Produktportfolios.

Biermischgetränke mit mehr Saftanteil

Der Trend hin zu natürlicheren Produkten wirkt sich auch auf 
die Biermischgetränke aus. Nicht weil der Verbraucher auf „ge-
sündere“ Produktvarianten achtet, sondern weil Biermischge-
tränke mit höherem Fruchtsaftgehalt einfach besser schmecken. 
Zu diesem Ergebnis kam eine aktuelle Studie der Döhler Sensory 
& Consumer Science. Döhler hat aus diesem Grund eine Reihe 
von neuen Biermischgetränken mit einem Fruchtsaftanteil von 
bis zu 20 % entwickelt. Insbesondere junge Erwachsene und 
Frauen sind die Kernzielgruppe und damit die Absatzquelle, um 
die Käuferreichweite Ihrer Marke auszubauen. 

0,0 % - die neue Form des Biergenusses

Erfrischungsgetränke mit Biergeschmack – ein Konzept, das 
in Japan und im Nahen Osten bereits sehr erfolgreich ist und 
inzwischen auch Europa erreicht hat. Im Mittelpunkt des 
Konzeptes steht die pure Erfrischung – für Verbraucher, die 
den Biergeschmack auch ohne Alkohol genießen wollen. Es 
gibt inzwischen Produktvarianten, die ausschließlich aus 
Wasser und Bieraromen bestehen. „All-Free“ sind diese Ge-
tränke, das heißt ohne Zucker, Kalorien und Alkohol.

Ein volleres und biertypischeres Mundgefühl eröffnen
Produktvarianten mit Malzbasen. Döhler bietet je nach
gewünschtem Biercharakter helle, trübe und kristallklare
Malzbasen. Mit einem entsprechenden natürlichen
Bieraroma von Döhler lassen sich alle Biertypen als
alkoholfreie Variante nachempfi nden. 

„New Ciders“ – 
fruchtig, frisch, mit wenig Alkohol

Eine ganz andere Geschmacksvielfalt eröffnen die neuen 
Cider-Applikationen der DöhlerGruppe. Die Kombination 
von Cider mit Fruchtsäften und Aromen führt zu neuen, 
fruchtig-frischen Geschmackserlebnissen in Getränken mit 
niedrigerem Alkoholgehalt; sie sind damit ein ideales Som-
mergetränk. Als fruchtige Ingredients bietet sich die ganze 
Bandbreite von regionsspezifi schen bis hin zu exotischen 
Früchten an. Der Schwerpunkt liegt bei den Geschmacks-
richtungen Apfel, Birne sowie Beerenfrüchten. Insbeson-
dere Brauereien haben ideale Voraussetzungen für die 
Produktion und Vermarktung der neuen Ciders, da sie über 
gute Vertriebsnetze in Gastronomie und Handel verfügen. 
Aber auch Herstellern anderer Branchen ermöglichen 
Cider-Applikationen den Einstieg in für sie neue Märkte.

Extraktion und Fermentation – eine wichtige 
Döhler Technologie-Plattform für hochwertige 
Cereal-, Malz- und Cider-Basen.

Das bietet Döhler für Ihr Konzept:

• Bieraromen, z. B. in den 
 Geschmacksrichtungen 
 Weizenbier, Pils, Stout, Pale Ale

•  Malzextrakte, helle, trübe und  
 kristallklare Malzbasen

•  Apfel- und Birne-Cider-Basen

•  Natürliche Fruchtaromen

•  Klare und trübe Fruchtsaft-
 konzentrate
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Premium, Lifestyle, Genuss – dafür stehen innovative al-

koholische Getränke wie Creme- und Fruchtliköre sowie 

Flavoured Spirits. In seiner Freizeit gönnt sich der 

Verbraucher gerne einen „edlen Tropfen“ und ist auch be-

reit, dafür etwas tiefer in die Tasche zu greifen – vor allem 

für Premium-Produkte! Dies eröffnet der Spirituosen-

industrie die Chance, kreative Produktkonzepte zu ent-

wickeln. Gleichzeitig stellen diese Produkte hohe 

Anforderungen an die Stabilität der einzelnen Ingre-

dients. Döhler bietet Ihnen dazu ausgereifte technolo-

gische Lösungen – wie alkoholstabile Milch- und Sahne-

basen, Fruchtsaftkonzentrate und natürliche Aromen. 

Cocktails – die exotischen Trendsetter  
im Spirituosenmarkt

Von Mojito, Caipirinha, Strawberry Margarita bis hin zu Mai 
Tai und Piña Colada – Cocktails bieten fruchtige und exo-
tische Geschmackserlebnisse und interessante Produkt-
positionierungen. Der Verbraucher verbindet mit Cocktails 
Lifestyle, Sonne, Sommer und Freizeit. Ready-to-Drink-
Cocktails sind derzeit die Trendsetter im Spirituosen-Markt. 

Sie sind sowohl für die kleine Beach-Bar als auch für jede 
private Sommerparty ein praktisches und exotisches Ge-
tränk. Die DöhlerGruppe hat Produktkonzepte von Premi-
um-Cocktail-Drinks und Cocktailbasen mit hochwertigen 
Fruchtsäften bis hin zu geschmackvoll aromatisierten 
Varianten entwickelt. Die Cocktail-Drink-Konzepte haben 
meist einen geringen Alkoholgehalt (Alc. < 5 %) und sind 
Ready-to-Drink. Die Cocktail-Basen (Alc. > 15 %) ermögli-
chen es dem Verwender hingegen, diese mit den unter-
schiedlichsten Fruchtsäften zu kombinieren und immer 
wieder neue Geschmacksrichtungen zu kreieren. 

Döhler hat für viele gängige Cocktails entsprechende 
Aromen entwickelt, welche in alle Getränkeapplikationen 
einsetzbar sind: vom Weingetränk über Limes und Likör bis 
hin zu alkoholfreien Varianten im hochsafthaltigen Be-
reich. Hier eröffnen Fruchtsaftgetränkekonzepte, zum Teil 
mit Alkohol aromen, dem Verbraucher den vollen Cocktail-
Genuss – auch ohne Alkohol.

Döhler Basen für innovative
kreative Produktkonzepte

Ganz gleich, um welches alkoholische Getränk es sich 
handelt: Als Döhler Kunde haben Sie eine bisher ungeahnte 
Flexibilität, neue Produktapplikationen im Bereich 
alkoholhaltiger Getränke zu entwickeln und umzusetzen. 
Unsere innovativen Getränkebasen aus Milch/Sahne, Tee, 
Fruchtsaft, Getreide und Kaffee sind „powered“ durch das 
umfassende Know-how von Alko International. Döhler 
Kunden aus der Spirituosen- und Weinindustrie erhalten 
damit alles aus einer Hand: von maßgeschneiderten Pro-
duktkonzepten über alkoholstabile Aromen und Frucht-
säfte bis hin zu alkoholischen Fermentationsbasen.

Das bietet Döhler für Ihr Konzept:

• Alkoholische Basen

• Alkoholstabile Milch- und Sahnebasen

• Klare und trübe Fruchtsaftkonzentrate

• Alkoholstabile Aromen wie beispielsweise 
 Cocktail- und Alkoholaromen

SPIRITUOSEN – PREMIUM UND EXOTIC
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QUALITY & FOOD SAFETY SOLUTIONS – 
DMD®-NÄHRMEDIEN UND ANALYTISCHER SERVICE
Getränketrends sind stetig im Wandel und stellen die 

mikro bio logische Betriebskontrolle der Getränke her-

steller immer wieder vor neue Herausforderungen. 

Durch gängige Sicherungsmaßnahmen sind daher fester 

Bestand teil des Qualitätsmanagements entlang der ge-

samten Wertschöpfungskette. Döhler hat für die Ge-

tränke industrie unter der Marke DMD® (Döhler Micro-

safety Design®) kulturelle Nachweismedien für Wasser, 

alkoholfreie Getränke und Bier entwickelt. Einfach in 

der Handhabung, liefern sie schnelle Ergebnisse bei der 

mikrobiologischen Untersuchung der wichtigsten Ein-

fl ussgrößen im Produktionsprozess: im Produkt sowie 

in seiner Produktions- und Abfüllumgebung. Zusätzlich 

unterstützt Döhler seine Kunden mit umfassenden analy-

tischen und technischen Serviceleistungen.

NBB® für den Nachweis von  
Bierschädlingen in der Brauerei

Die mikrobiologische Komplexität des Biers fordert äußerst 
sensitive Nährmedien für den selektiven und frühzeitigen 
Nachweis bierschädigender Bakterien. Wir entwickeln un-
sere NBB®-Range kontinuierlich weiter, um dem wachsen-
den Anspruch der Brauereien gerecht zu werden. Mit NBB®-
Agar, NBB®-Bouillon und NBB®-Konzentrat werden alle 
anfallenden Proben wie fi ltriertes und unfi ltriertes Bier, 
Hefen oder Spülwasser nach Bierschädlingen untersucht: 
Einfach, schnell und selektiv. 

TransFast für den Nachweis von
Getränkeschädlingen in der AfG-Industrie

Um noch schneller Hefen, Schimmelpilze, Milch- und Essig-
säurebakterien in AfG-Getränken nachzuweisen, hat Döhler 
das Nährmediensystem TransFast entwickelt. Zum einen 
erfolgt das Wachstum innerhalb von nur 48 – 96 Stunden, 
die unkomplizierte makroskopische Analysenauswertung 
in nur wenigen Sekunden. 
Hierzu wird das Untersuchungsmaterial mit einem speziell 
entwickelten transparenten Gel in durchsichtige Röhrchen 
gefüllt und in einem Regal mit Hintergrundbeleuchtung 
bebrütet. Per Lichtschalter wird die Probe durchleuchtet, 
und eine mögliche Kontamination durch Lichtbrechung 
wird sofort erkannt. Auch nicht fi ltrierbare Getränke, Frucht-
konzentrate oder Grundstoffe können mit vorheriger An-
reicherung mit TransFast-Bouillon auf Getränkeschädlinge 
untersucht werden.

BAT für den Nachweis von 
Alicyclobacillus in der Fruchtsaftindustrie

Durch den Pasteurisationsschritt neigen Alicyclobazillen 
dazu, Sporen zu bilden, die bei ungenügender Rückkühlung 
und Anwesenheit von Sauerstoff im Getränk wieder zu ve-
getativen Zellen gebildet werden. Dabei kann das durch 
bestimmte Arten des Alicyclobacillus hervorgerufene stark 
unangenehme Off-Flavour „Guajakol“ entstehen. Safthal-
tige Produkte oder Teegetränke werden ungenießbar und 

unverkäufl ich, das Unter-
nehmensimage wird ge-
schädigt. Die Kombi-
nation von BAT-Medium
und Guajakol-Nachweis-Kit 
von Döhler ist zuverlässig in 
der Bestimmung von potenziell 
getränkeschädigenden Alicycloba-
zillen und der Risikobewertung der 
Guajakolbildung, entsprechend der Standard-IFU-Methode 
Nr. 12.

AVM® für die  
Validierung von Aspetiklinien

Das Interesse an aseptischen Abfülllinien wächst kontinu-
ierlich. Nicht nur bei der Abnahme, sondern auch bei jähr-
lichen Checks der Linien auf Zuverlässigkeit oder nach 
eventuellen Verunreinigungen brauchen Sie sinnvolle, 
einfach zu handhabende und vor allem schnelle Tools. 
AVM® (aseptisches Validierungsmedium) ist unser standar-
disiertes Medium und wird als Pulver, als Konzentrat oder 
gebrauchsfertig angeliefert. Zur Validierung aseptischer 
Abfülllinien wird AVM® wie ein Fertigprodukt über die 
Anlage in das Originalgebinde abgefüllt. Eine Eintrübung 
des Mediums deutet auf eine Kontamination hin.

Unser akkreditiertes* Labor unterstützt  
Sie gerne!

DÖHLERGRUPPE
Riedstraße 7–9
64295 Darmstadt
Telefon +49 6151 306-0
Fax +49 6151 306-278
www.doehler.com
mailbox@doehler.com

* Einzelne Prüfverfahren, wie z. B. spezifi sche und unspezifi sche Kultivierungsverfahren sind akkreditiert durch die Deutsche Akkreditierungsstelle Chemie GmbH, vertreten im DAR, für den Bereich Chemie und Biologie.
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