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Loacker baut eigene Haselnuss-
Produktion in Italien aus

August 2026. Die Haselnuss ist schon immer eine der
wichtigsten Rohstoffe fiir Loacker. Mit der Ubernahme
des Landguts Tenuta Fontana Chiusa im Juli 2026 und
dem Ausbau des Haselnuss-Verarbeitungsstandorts
Capranica fiihrt das Familienunternehmen nun Anbau,
Erstverarbeitung und Produktion in einem geschlosse-
nen Modell zusammen und sichert sich damit die ge-
wiinschte Qualitit und Herkunft seiner Haselniisse
vom Feld bis in die Waffel.

Der weltweit groRte Premium-Waffelhersteller Loacker hat
am 20. Juli 2026 die Ubernahme des Landguts Tenuta
Fontana Chiusa abgeschlossen. Der Erwerb ist ein weite-
rer Schritt in der mehr als zehnjahrigen Entwicklung des
Programms ,Noccioleti Italiani® und Teil von Loackers
Ubergreifender Strategie zur Vertikalisierung strategischer
Rohstoffe, von Kakao und Bourbon-Vanille Gber Alpen-
milch bis hin zu Weizen. Ziel ist ein integriertes, transpa-
rentes Produktionsmodell, das Qualitdt und Ruckverfolg-
barkeit vom Anbau bis zum Endprodukt sichert.

Tenuta Fontana Chiusa: von der Plantage bis zur
Verarbeitung

Das neu erworbene Landgut liegt rund 20 Minuten von
Rom entfernt, zwischen den Gemeinden Labico und Pa-
lestrina. Von den insgesamt rund 150 Hektar Gesamtflache
werden bereits 125 Hektar als ertragreiche Haselnussplan-
tagen bewirtschaftet. Das geschatzte Ertragspotenzial be-
lauft sich auf 220 bis 230 Tonnen Haselnlsse pro Jahr. Die
erste Ernte flr Loacker findet bereits im September 2026
statt.

Mit dieser Transaktion verfugt Loacker damit nun tber drei
eigene Haselnuss-Plantagen: Corte Migliorina, Collelungo
und Fontana Chiusa. Diese erganzt die bestehenden 275
Hektar Anbauflachen in der Toskana. Damit bewirtschaftet
das italienische Familienunternehmen in Latium und in der
Toskana nun insgesamt rund 400 Hektar eigene Hasel-
nussflache und festigt so seine Prasenz in den zentralen
italienischen Haselnuss-Anbaugebieten.
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Zum ubernommenen Eigentum gehoren lanQwirtschaftli-

che Gebaude, Produktionsstatten sowie Anlagen zur Erst-
verarbeitung, Trocknung und Lagerung der NUsse. Das be-
stehende Team bleibt Teil des Betriebs. Die direkte Bewirt-
schaftung schafft die Grundlage fur dauerhaft hohe Quali-
tatsstandards und erlaubt es Loacker, umweltschonende
Anbaumethoden gezielt weiterzuentwickeln. Dazu zahlen
Blattdiingung, unterirdische Trépfchenbewasserung, die
Reduzierung chemischer Mittel sowie der Einsatz erneuer-
barer Energien.

Capranica: das letzte Puzzlestiick der Verarbei-
tungskette

Den operativen Verbindungspunkt zwischen Anbau und in-
terner Produktion bildet der Standort Capranica in der Pro-
vinz Viterbo, das technologische Herzstlick von Loackers
Haselnussmodell. Unter der Leitung von Maurizio Furlan,
Head of Hazelnut Operations bei Loacker, werden die
Nusse dort geknackt, geschalt und sortiert. Ab 2027 folgt
die Weiterverarbeitung zu Halbfertigprodukten: Der Grof3-
teil geht direkt an die Loacker-Werke zum Rdsten und zur
Weiterverarbeitung, der Rest wird vor Ort veredelt und an
externe Kunden verkauft.

,Der Standort Capranica verbindet Know-how und Quali-
tat“, erklart Maurizio Furlan. ,Wir verwandeln den Rohstoff
Haselnuss in ein Premiumprodukt — nicht nur fir die
Loacker-Produktion, sondern auch fiir externe Kunden, die
italienische Haselnuss-Exzellenz suchen.”

Partnerschaftsmodell mit tiber 80 Landwirten

Neben den eigenen Landgitern umfasst die Haselnussver-
sorgung von Loacker langjahrige Kooperationen mit mehr
als 80 regionalen Betrieben in Venetien, Umbrien, der To-
skana und den Marken mit einer Gesamtflache von rund
1.200 Hektar. Das ltalienische Familienunternehmen gibt
agronomisches und technisches Wissen weiter, begleitet
die Betriebe in der Setzphase der Haselnussstraucher und
garantiert die Abnahme der gesamten Ernte. Langfristige
Partnerschaftsvertrdge sichern den Landwirten Planungs-
sicherheit und schaffen die Basis fir ein stabiles, gemein-
sames Wachstum.

Neuer Loacker Store in Capranica eroffnet

Direkt neben dem Werk in Capranica ertffnete Loacker am
11. August 2026 einen neuen Store. Das Sortiment reicht
von beliebten Klassikern iber Neuheiten bis hin zu feinen
Sorten und Geschenkverpackungen. Mit dem Standort
starkt Loacker seine Verbindung zur Region Latium und
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P setzt den ersten Schritt, das eigene Store-Netz in Italien
auch aulerhalb der Heimatregion Sudtirol auszubauen.
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Natur, Qualitat und Liebe zu gut gemachten Dingen werden zu késtlichen Spe-
zialitdten aus Waffeln und Schokolade: Seit 1925 wahlen die Loacker-Rebellen
das Gute. Heute, genauso wie vor hundert Jahren, backen wir unsere Produkte
groBteils in den Bergen, in Unterinn, Stdtirol, und in Heinfels, Osttirol, auf Gber
1.000 Metern Uber dem Meeresspiegel. Es ist keine einfache Entscheidung,
aber es ist die rebellische, dennoch gute Einstellung von Loacker, die sie von
einer Konditorei in Bozen, gegriindet von Alfons Loacker, zu einer weltbekann-
ten Marke gemacht hat, deren Produkte Verbraucher in tiber 100 Landern be-
geistern. Der Geist bleibt derselbe: alles im Namen des Genusses, auch wenn
das bedeutet, schwierige Entscheidungen zu treffen — 100% naturlicher Ge-
schmack und Produkte hergestellt nach héchsten Qualitatsstandards und mo-
dernen Prozessen, mit ausgewahlten Zutaten, ohne den Zusatz von Aromen,
Farbstoffen oder Konservierungsstoffen. Trotz der starken internationalen Pra-
senz verfolgt Loacker nachhaltige Geschéftsstrategien, die die Umwelt und die
Menschen respektieren. Als familiengefiihrtes Unternehmen optimieren wir
Ressourcen in allen Bereichen und halten unser Engagement fir soziale und
Umweltthemen aufrecht.

Fir weitere Informationen
kontaktieren Sie bitte:

Hansmann PR
Carole Friedrich | Lilly Hennersberger

+49 89 360 5499 - 18 | - 34
c.friedrich@hansmannpr.de | .Lhennersberger@hans-
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