BRANDLI

KONDITOREI - CONFISERIE
CAFE - RESTAURANT




Liebe Leserinnen und liebe Leser

Es freut uns sehr, IThnen unser Giber 100-jahrigen Familienbetrieb auf
den nachsten Seiten etwas naher vorzustellen.

Vor tber 100 Jahren legte Alfred Brandli mit der Grindung der Backe-
rei Konditorei Confiserie Brandli den Grundstein fur das Backerei- und
Schokoladenhandwerk in Wadenswil. Seit 1989 ist das Familienunter-
nehmen nun in den Handen der 3. Generation mit Silvia & Peter Huster.
Trotz langjahriger Tradition haben wir uns stets als visionares und
zukunftsorientiertes Unternehmen gesehen und sind stolz auf den
dadurch entstandenen Start-Up Charakter. Wir testen standig neue
Ansatze und lassen unsere Kunden die Genusswelt unserer Confiserie
eintauchen. Dabei setzen wir auf qualitativ hochwertige, von Hand er-
lesene Zutaten und Rohstoffe. An dieser Stelle besonders zu erwahnen
ist, dass wir 93 % all unserer Produkte selber hier in Wadenswil produ-
zieren. So haben wir uns unter anderem zum Ziel gesetzt Frische und
hochste Qualitat an unsere Kunden weiterzugeben.

Wir sind davon Uberzeugt, dass Gutes sich schnell rumspricht. So ste-
hen bei uns nicht nur die Kunden, sondern auch unsere Mitarbeiter/
innen im Mittelpunkt.

Familie Huster
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1931-1933 Umbau / Neubau Bahnhof-
platz. Alfred Brandli entschliesst sich, in
den Neubau umzuziehen. Gleichzeitig
eroffnet Alfred Brandli im ersten Stock
ein Café. Ein Jahr spater erwirbt Alfred
Brandli das Gebaude.

1913 Griindung Konditorei. Vor tUber
100 Jahren legt Alfred Brandli den
Grundstein fiir das Backerei- und Scho-
koladenhandwerk in Wadenswil.

1949 Ubergabe an 2. Generation.
Fritz Brandli Gbernimmt die Backe-
rei Konditorei Confiserie Brandli. Er
lernte das Handwerk des Maitres
Chocolatiers in der Romandie.

1978 Ubergabe an 3. Generation.
Das Café und die Konditorei gehen
an seinen gleichnamigen Sohn, Fritz
Brandli Junior, Gber. Seine Schwester,
Silvia Huster Brandli, fuhrt die Buch-
haltung des Unternehmens.

U
1983 Café geht an Schwester.
Silvia Huster mdchte sich starker im
Familienunternehmen engagieren.
Sie fuhrt mit Ihrem Mann zusammen
das Café Brandli. Das Café wird einer
grundlichen Renovation unterzogen.

\J
1989 Auch Konditorei Schwester.

Durch erfolgreiches Wirken von Silvia
Huster im Café Brandli entschliesst
sich die passionierte Unternehmerin
mit dem Flair fiir das Schokoladen-
handwerk, auch die Konditorei zu
flhren.

\J
1998 Erster Internetauftritt. Als

eines der ersten Unternehmen der
Branche prasentiert sich die Backerei
Konditorei Confiserie Brandli im
Internet.

U
2016 Neue Website & Bréndli On-
lineshop. Nun kann man die heute
noch in sorgfaltiger Handarbeit her-
gestellten Produkte auch bequem von
zuhause aus bestellen.



Unsere Werte

Unsere Werte sind uns wichtig. Wir sind der Auffassung, erstklassige
Qualitat kann nur kann nur mit den richtigen Werten und Prinzipien
entstehen. Wir haben uns unteranderem zum Ziel gesetzt Frische und
hochste Qualitdt an unsere Kunden weiterzugeben. Dabei folgen wir
unseren Werten.

Mitarbeiter
Unsere Mitarbeiter sind ein wichtiger Teil des Ganzen. Wir schatzen, moti-
vieren, fordern & respektieren Sie. Schau Dir unsere Jobs an und werde ein
Teil von uns.

Kunden

Unsere Kunden liegen uns am Herzen. Unser Ziel ist, die Menschen in
unsere Genusswelt eintauchen zu lassen.

Leidenschaft

Wir lieben, was wir tun, und haben Spass dabei.




Die Reise der Bohne

Von Samen zur Kakaobohne

Die Transformation vom Samen hin zur Kakaobohne erfolgt nach der
Ernte wahrend der Fermentation. Sie ist gleichzeitig der erste und wich-
tigste Schritt hin zur Bildung des typischen Kakaoaromas. Wahrend der
Fermentation gart die Pulpe entweder traditionell bedeckt mit Bana-
nenblattern oder in flachen Holzkisten fir bis zu sieben Tagen. Dabei
wird das zuckerhaltige Fruchtfleisch zersetzt und 16st sich von den
Samen ab.

Die Samen verlieren durch den Garungsprozess die Keimfahigkeit. So
wird die spatere Kakaobohne lagerfahig. Erst nach der Fermentation
heiRt der fruhere Samen dann Kakaobohne. Sie hat Bitterstoffe abge-
baut und die Farbe ist bereits dunkler. Allerdings riecht die Bohne noch
ein wenig sauerlich. Zur Trocknung werden die noch feuchten Bohnen
auf Matten ausgelegt und von der tropischen Sonne getrocknet.

Die Réstung

Beim Rostvorgang bilden sich die bis zu 400 verschiedenen Kakaoaro-
men aus. Das bedeutet, dass der Rostprozess direkten Einfluss auf das
spatere Schokoladenprodukt hat und die Lange und Temperatur nach
dem gewunschten Endprodukt bestimmt wird. Besonders hochwertige
Kakaosorten werden zum Beispiel kiirzer und bei geringeren Tempera-
turen gerostet, um das jeweilige Aromaprofil beizubehalten. Bohnen,
die spater zum Beispiel zu Kakaopulver verarbeitet werden sollen, wer-
den langer und bei h6heren Temperaturen gerostet.

Nach dem Résten werden die Bohnen aufgebrochen und sie verlieren
ihre Schale. Ubrig bleibt der Kakaokernbruch, der auch ,Nibs” genannt
wird. Die Nibs riechen intensiv nach Schokolade.

Das Mahlen

Auf dem Weg zum Schokoladenprodukt heil3t es nun endgultig Ab-
schied nehmen von der Bohne. Nachdem sie schon zu Nibs zerkleinert
worden sind, werden diese nun fein zermahlen.

Durch den mechanischen Mahlvorgang werden die einzelnen Zellwande
aufgebrochen und die Kakaobutter freigesetzt. Die durch den Mahl-
vorgang entstehende Reibungswarme ldsst die wertvolle Kakaobutter
schmelzen. Die goldgelbe Kakaobutter wird dann herausgepresst. Ubrig
bleibt der sogenannte Kakao(press)kuchen - ein fettarmer Kakaoblock,
aus dem durch weiteres Walzen, die Zugabe weiterer Zutaten wie
Kakaobutter und durch das Conchieren flissige Schokolade wird. Aus
dieser werden dann unsere kostlichen Pralinen und Osterhasen hier in
Wadenswil gemacht.

JACOBI DECOR

— Decorartike! alfer Art fiir Konditorei- und Backwaren

www.jacobi-decor.ch

jacobidecor@bluewin.ch
Tel: 041 920 20 25 ® Mobil: 079 957 88 75




Eigene Herstellung

Wir produzierren selbst

Circa 93 % unserer Produkte stellen wir selbst her. Fir uns ist es wich-
tig zum einen qualitativ hochstehende, sowie gesunde Lebensmittel zu
produzieren. Fernab von industriellen Massenprodukten mit Zusatzstof-
fen.

Unsere Produkte

Wir sind spezialisiert in der Herstellung von Pralinen und sonstigen
Schokoladespezialitaten und bestechen durch ein unvergleichliches
Torten- und Patisserie-Sortiment. Fur Sie kreieren wir Fototorten, mit
essbaren Fotos Ihrer Wahl. Entdecken Sie unser gesamtes Sortiment
auf unserer Homepage und im Online-Shop.




Unsere Spezialitaten

Osterhasen und vieles mehr

Unsere kreativen, handgemachten Brandli Osterhasen werden aus
edelster Schweizer Couverture hergestellt. Des Weiteren werden unsere
Osterhasen erst kurz vor Ostern produziert. Damit wir dir ein
Hochstmass an frische & Qualitat weitergeben kénnen. Jeder Osterhase
wird von unseren Maitre Chocolatiers in sorgfaltiger Handarbeit herge-
stellt.

Zusatzlich bieten wir Osterkuchen und Ostereier an. Die Ostereier sind

mit Pralinen oder mit Truffes erhaltlich. Jedes Jahr bieten wir eine ganz

spezielle Ostertorte an. Mit der Ostertorte wird dein Osterfest zu einem
gelungenen Anlass.

COUVERTURE




Unsere Spezialitaten

Pralinen und Truffes

Jede einzelne Praline und Truffes werden von unseren Maitres Cho-
colatiers von Hand hergestellt. Wir gehdren zu den wenigen Confise-
rien, welche Ihre Pralinen und Truffes noch selber produzieren. Dabei
verwenden wir edle Schokoladen und weitere handverlesen Zutaten,
die den Geschmack dieser Kostlichkeiten abrunden. Entdecken Sie die
Vielfalt unsere Auswahl.

Marc de Champagne Truffes

Mit ihrem Mantel aus zarter Schokolade und dem Zusammenspiel von
feinem Rahm und edlem Marc de Champagne sorgen unsere Cham-
pagner-Truffes fur Geschmackserlebnisse der Extraklasse. Die mit
Puderzucker bestaubten Truffes iberzeugen nicht nur im Geschmack,
sondern kommen auch in ihrer exquisit gestalteteten Verpackung zur
vollen Geltung.

Fotopralinen

Zart schmelzende Fotopralinen aus erlesenen Zutaten mit eigenem
Foto. Erhaltlich mit 20, 28 oder 42 mit Pralinen.
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Diese Broschiire wurde konzeptioniert und erstellt von BERG

I

Die Interaktive Broschiire - umweltfreundlich und zukunftsweisend

Die Interaktive Broschlire von BERG verbindet das Beste aus zwei
Welten. Mit unserer eigens entwickelten Broschurensoftware
ermoglichen wir einen interaktiven Zugang, den Sie immer und
uberall erreichen konnen. Dazu erhalten Sie von uns eine
Druckversion nach dem héchsten Standard der Okoeffektivitét.

Full Service made in Switzerland. E2

BERG

BERG Medien AG ° Rathausstrasse 14 ¢ CH-6341 Baar ® www.berg-ag.ch




Unsere Zutaten

Theobromin-Boost - Schokolade

Wir verwenden keine normale Schokolade. Stattdessen verwenden wir
edelste Couverture, die einen anderen Schmelzpunkt als Schokolade
aufweist und deshalb zartschmelzender ist. Damit steigern wir den
Genuss bei der Schokolade flir unsere Kunden. Dabei haben wir fein
selektierte Hersteller, die zum einen dieselben Werte wie wir vertreten
- so zum Beispiel faire Arbeitsbedingungen und faire Entschadigungen
an den Landwirten. Zum anderen verwenden diese nur die edelsten
Kakaobohnen.

Echte Bourbon-Vanille

Vanille ist eines der kostbarsten Gewurze der Welt. Nachdem die Ernte-
gebiete wieder und wieder von Naturkatastrophen heimgesucht wor-
den waren, waren enorme Ernteausfalle zu beklagen, was wiederum zu
einer Preisexplosion fihrte. Nichtsdestotrotz verzichtet die Konditorei
Confiserie Brandli nicht auf echte Bourbon-Vanille. Genau jetzt, in
schwierigen Zeiten, ist es uns ein Anliegen, die Regionen wie Madagas-
kar zu unterstitzen. Schonende Verarbeitung und gezielter Einsatz der
Vanille ist fir uns unabdingbar.
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pIstor

o W ZEIT FUR
A FRISCHE GEDANKEN

Die Pistor AG ist das fihrende und unabhangige Handels-
und Dienstleistungsunternehmen in der Backerei- und
Confiseriebranche sowie fur die Gastronomie und die Pflege.

Schauen Sie mit dem «Aroma-Blog» Uber den Tellerrand
und entdecken Sie mehr als Glaser und Besteck.

Branchenbezogen. Vielfaltig. Anders.
pistor.ch/blog




Unsere Zutaten

Echte Schweizer Milch

Wir als Schweizer Unternehmen legen Wert darauf, die einheimische
Wirtschaft zu unterstutzten und so einen Betrag an das Ganze zu
liefern. Unsere Produkte wie Birchermusli und Schoggi-Spezialitaten
werden mit frischer, regionaler Milch und Bergmilch hergestellt. Alle
unsere Milchprodukte stammen von Schweizer Herstellern, welche mit
unseren Werten und Prinzipien im Einklang stehen.

Schweizer Zucker

Auch hier gilt fiir uns ,,Switzerland first”. Cirka 85% unseres verwende-

ten Zucker stammt aus der Schweiz. Mit kurzen Transportwegen kon-

nen wir der Natur Sorge tragen und somit ein Stiick zur Nachhaltigkeit
N beitragen.

Wohltuende Salze fiir den vollen Genuss

Wir verwenden zum einen Schweizer Jura Sel und zum anderen natir-
liche Meersalze zur Herstellung von unseren Produkten. Unsere Salze
enthalten fur den Menschen wichtige Spurenelemente sowie Mineral-
stoffe. Nebenbei sind die sparsam dosierten Salze auch ein hervorra-
gender Geschmacksverstarker.
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made in Switzerland b\/@ BERG = 150221 » www.berg-ag.ch

Café Konditorei Brandli - Bahnhofstrasse 9 - 8820 Wadenswil
Offnungszeiten: Mo-Fr: 06.15-18.30 Uhr - Sa: 07.00-16.30 Uhr - So: geschlossen
Konditorei: +41 (0)44 780 36 32 - Café / Restaurant: +41 (0)44 780 91 88
E-Mail: info@konditorei-braendli.ch
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