Historia marki E.Wedel siega 1851 roku i jest nierozerwalnie zwigzana z trzema pokoleniami
rodziny WedIdw, ktore stworzyly jedng z najbardziej znanych polskich firm. W tym wia$nie roku
Karol Wedel wraz z zong Karoling otworzyt w Warszawie przy ulicy Miodowej pierwszg cukiernie
z matg manufakturg czekolady.

Goscie mogli sprobowac tam pitnej czekolady, a takze innowacyjnych na owe czasy produktéw —
nie tylko stodkich przysmakoéw, lecz takze wyrobow prozdrowotnych, takich jak na przyktad stéd
klonowy, karmelki na kaszel czy pastylki mietowe.

W 1872 roku Karol Wedel przekazat swojemu synowi Emilowi Fabryke Czekolady w prezencie
Slubnym. Emil, ktéry wcze$niej zdobywat doswiadczenie pod okiem ojca, a takze odbyt dwuletnig
praktyke w Paryzu, juz w 1865 roku petit funkcje kierownika zaktadu. Kilka lat pézniej, jako
wilasciciel, przejat rodzinny interes i przenidst zaktad do kamienicy przy ulicy Szpitalnej, gdzie
powstat sklep firmowy oraz Café — dzi$ znana jako najstarsza Pijalnia Czekolady E.Wedel
~otaroswiecki Sklep”, dziatajgca nieprzerwanie do dnia dzisiejszego.

W 1874 roku Emil Wedel zaczat opatrywac kazdg tabliczke czekolady swoim odrecznym
podpisem, chronigc wyroby przed failszerstwami. Podpis ,E. Wedel” stat sie symbolem
autentycznosci i jakosci, a z czasem przeksztatcit sie w rozpoznawalne logo marki, ktére
przetrwato do dzis.

W latach 1919-1923 E.Wedel odnotowat wazne zmiany - w 1919 roku, tuz po odzyskaniu
niepodlegtosci, firmg zarzgdzata Eugenia Wedlowa, wdowa po Emilu, dbajgc o stabilny rozwoj
zakfadu. Kobiety zaczety pracowac w fabryce na wiekszg skale w 1925 roku, szybko
udowadniajgc swojg wartos¢ dla organizacji, co przyczynito sie do pieciokrotnego wzrostu
zatrudnienia, a pracownikom zapewniono rozbudowany pakiet $wiadczen socjalnych, w tym
opieke dentystyczng, ztobek, przedszkole oraz mozliwo$¢ wypoczynku w osrodku wczasowym.

W 1923 roku przedsiebiorstwo przejat Jan Wedel, ktéry wspotpracowat wezesniej z matkg przy
zarzgdzaniu firmg, a w 1932 roku spotka ,Emil Wedel i Syn” zmienita nazwe na ,Fabryka
Czekolady E. Wedel Spotka Akcyjna”, podkreslajac rosngca renome i nowoczesne podejscie do
zarzadzania.

W 1926 roku, na zlecenie Jana Wedla, wtoski artysta Leonetto Cappiello stworzyt stynng grafike -
wizerunek chtopca dosiadajgcego pasiastg zebre i dzwigajgcego tabliczki czekolady, ktéra stata
sie symbolem marki i do dzi$ neon z chtopcem na zebrze zdobi dach najstarszej Pijalni
Czekolady E.Wedel w Warszawie.

W 1931 roku Jan Wedel przeniést Fabryke Czekolady E.Wedel na ulice Zamoyskiego w
Warszawie, wyposazajac jg w nowoczesne maszyny, w tym urzgdzenie do produkcji twarde;j i
napowietrzanej czekolady oraz pierwszy w Polsce mechanizm do pakowania karmelkéw; fabryka
dziata tam nieprzerwanie do dzi$. Jednoczesnie Jan modernizowat logistyke - wprowadzono
samochody transportowe z logo ,E.Wedel” i charakterystycznym wizerunkiem tabliczki czekolady,
a samolot RWD-13 dostarczat stodycze na wybrzeze i promowat marke w catym kraju.

W latach 1931-1939 E.Wedel eksperymentowat z reklamg ,Czekolada Wedla to idealne
potgczenie wzmachiajgcego moézg cukru i odzywczego kakao” — od ogtoszen i wywiaddw w
prasie po pierwszg w Polsce maszyne wendingowg przy wejsciu do Parku Skaryszewskiego obok
fabryki. To wtasnie lata 1931-1939 zapisaty sie w historii Wedla jako ztoty okres firmy,
charakteryzujgcy sie dynamicznym rozwojem, nowoczesnymi technologiami i odwaznymi,
wyprzedzajgcymi epoke pomystami.

W 1936 roku Jan Wedel, zainspirowany podrézg do Francji, wprowadzit do oferty firmy mleczne
pianki oblane wedlowskg czekoladg — tak narodzito sie Ptasie Mleczko. Szybko stato sie hitem w



Polsce, a dzis, po ponad 80 latach, pozostaje sztandarowym produktem marki, cenionym réwniez
za granicg i nagradzanym za wyjatkowy smak i jakos¢, a dla wielu jest synonimem dziecinstwa i
stodkiej przyjemnosci.

W 1939 roku wybuch wojny catkowicie zmienit losy Fabryki Czekolady E.Wedel — produkcja
dziatata wytgcznie na potrzeby niemieckiego okupanta. Podczas kampanii wrzesniowej Jan
Wedel otworzyt magazyny fabryki, ratujgc setki mieszkancéw Warszawy przed gtodem, a pdézniej
wspierat najubozszych cieptymi positkami. Stracit wéwczas ogromny majatek, ale uratowat setki
ludzi przed gtodem.

Po kapitulacji Powstania Warszawskiego zostat aresztowany i wystany do obozu przej$ciowego w
Pruszkowie. Pracownicy fabryki zamurowali cze$¢ wyrobdw, by nie trafity w rece Niemcow,
jednak we wrzesniu 1944 roku wszystko, czego nie zdotaty zrabowac¢ wojska niemieckie, zostato
rozkradzione przez wkraczajgcq armie radziecka.

Do 1949 roku Fabryka Czekolady E.Wedel oraz jej sklepy w Warszawie, innych polskich
miastach, takich jak £6dz, Gdynia, Zakopane i Ciechocinek, a takze za granicg — we Lwowie,
Wilnie i Paryzu — pozostawaty wtasnoscig rodziny Wedléw.

Po zakonczeniu Il wojny swiatowej Jan Wedel pracowat w fabryce jako doradca, jednak juz po
kilku miesigcach zostat z niej usuniety i zabroniono mu wstepu na teren zaktadu. W tym samym
1949 roku zmieniono nazwe firmy na Zaktady Przemystu Cukierniczego im. 22 Lipca d. E.Wedel.
Jan Wedel zmart w 1960 roku.

Rok 1989 byt poczatkiem transformaciji i dlugo oczekiwanych zmian w Polsce, otwierajgc droge
do prywatyzacji krajowych przedsigbiorstw. W tym okresie swdj pierwszy interes w kupnie
E.Wedel wyrazit koncern Nestlé, jednak ostatecznie marke przejgt amerykanski inwestor
PepsiCo.

Szybko okazato sie, ze strategia rozwoju E.Wedel nie w petni odpowiadata planom PepsiCo,
dlatego koncern zdecydowat sie¢ na podziat i sprzedaz poszczegodlinych zaktadéw. W 1999 roku
zaktad stodyczy Syrena w Warszawie trafit do finskiego koncernu Leaf, fabryka czekolady zostata
sprzedana brytyjskiemu Cadbury Schweppes, a zaktad ciastek w Plorsku — francuskiemu
Danonowi.

Od wrzesnia 2010 roku E.Wedel nalezy do japonskiej Grupy LOTTE, zatozonej w 1948 roku,
ktéra dziata w wielu sektorach, zachowujac przy tym tradycyjny charakter marki. LOTTE Wedel
kontynuuje prace rodziny WedIdw, kierujgc sie misja: ,Zmieniamy sie nieustannie, by budzi¢
rados¢ w nas i naszych klientach”.

W marcu 2012 roku E.Wedel zostat pierwszym narodowym sponsorem Mistrzostw Europy w
Pitce Noznej UEFA EURO 2012, przygotowujgc m.in. czekoladowg kopie Stadionu Narodowego
w Warszawie z 400 kg czekolady oraz repliki pucharow.

W 2014 roku E.Wedel rozwijat swojg oferte, jednoczesnie wkraczajgc na rynki zagraniczne —
produkty marki dostepne sg juz w ponad 60 krajach. Marka regularnie prezentuje swoje wyroby
na miedzynarodowych targach spozywczych.

Najwyzszg jakos¢ produktow E.Wedel zapewnia dbatos¢ o kazdy etap produkciji, siegajgca
czasow Jana Wedla, wnuka zatozyciela, ktdry osobiscie nadzorowat transport i ocene ziaren
kakaowych. Do dzi$ marka wykorzystuje wytgcznie najlepsze ziarna z Ghany, stosujgc tradycyjne
metody, a rygorystyczne standardy higieny i kontroli potwierdzajg certyfikaty: BRC FSMA, BRC,
IFS, ISO 9001, RSPO i Rainforest Alliance. Dzieki temu E.Wedel gwarantuje wyjatkowy smak i
najwyzsze bezpieczehstwo zywnosci.



Czekolady nie bytoby bez kakaowca, ktérego tacinska nazwa Theobroma cacao oznacza
»pokarm bogéw”. E.Wedel korzysta z wyselekcjonowanych ziaren kakaowca z Ghany, ktére
nadajg czekoladzie unikalny, gteboki smak ze szczyptg waniliowej nuty.

Idealnie uformowana kostka rownomiernie rozptywa sie w ustach — jest jedwabista, a
jednoczesnie tamie sie z charakterystycznym trzaskiem, oferujgc petnie przyjemnosci w idealnym
balansie miedzy stodyczg a kakaowg goryczka.

Dojrzaty owoc kakaowca zawiera nawet do 50 ziaren, z ktérych z 1,5 kg mozna uzyska¢ okoto 1
kg czekolady.

Proces powstawania czekolady:

1. Fermentacja — wydobywa ziarnom kolor i smak, zmieniajac je z kremowych na
purpurowe.

Suszenie na stoncu — ziarna pozbywajg sie nadmiaru wody.
Prazenie — uwalnia aromat czekoladowy.

Mielenie — z ziaren powstaje miazga kakaowa, najwazniejszy sktadnik czekolady.
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Pakowanie i transport — miazga formowana jest w zwartych sztabkach, pakowana do
jutowych workoéw i wysytana z Ghany do Fabryki Czekolady.

6. Miksowanie — roztopiona miazga tgczona jest z cukrem, ttuszczem kakaowym oraz
mlekiem (jesli powstaje czekolada mleczna).

7. Walcowanie — na walicach powstaje prész (masa czekoladowa o sypkiej konsystenciji),
pozbawiony czgstek wiekszych niz 25 mikrometrow wyczuwalnych na podniebieniu.

8. Rozdrabnianie — poprawia napowietrzenie masy podczas konszowania, tagodzi goryczke
i usuwa nadmiar wody oraz lotnych kwasoéw, uzyskujgc gtadszg konsystencje i petny
smak.

9. Konszowanie — dlugotrwaty proces (kilkanascie godzin dla czekolady mlecznej,
kilkadziesiat dla gorzkiej) ksztattuje finalny smak, w tym karmelizacje i reakcje Maillarda
(proces chemiczny miedzy aminokwasami, a cukrami pod wptywem ciepta,
odpowiedzialny za aromat, kolor i smak wielu produktow).

10. Temperowanie — proces w ktérym, masa jest na zmiane podgrzewana i chtodzona w
temperaturze od 45 do 13—-14 stopni, co pozwala uformowa¢ krysztatki ttuszczu w idealng
strukture. Dzieki temu czekolada réwnomiernie rozptywa sie w ustach, btyszczy i tamie
sie z trzaskiem.

11. Formowanie — ptynna masa wylewana jest do foremek, nastepnie czekolada jest
poddawana obrébce termicznej (szybko chtodzona), aby uzyskaé idealny trzask podczas
tamania.

12. Pakowanie — ostatni krok, ktéry przygotowuje czekolade do sprzedazy, zachowujac jej
smak i Swiezos¢.

Tak powstaje klasyczna czekolada E.Wedel — od starannie wyselekcjonowanego ziarna po
gotowg kostke, ktéra dostarcza niezapomnianych wrazen smakowych.



