


VOLLENWEIDER CHOCOLATIER CONFISEUR

Die bunte, aromareiche Welt der

Macarons

Made in Winterthur

Macarons sind mehr als nur ein Gebéck.
Sie sind geradezu eine Kultur wvon
Geschmacksrichtungen und Aromen
unterschiedlichster Couleur. ,Mein Mann
und ich haben uns (ber seine Macarons
kennengelernt”, so Marianne Vollenwei-
der, ,die ersten Macarons, die ich jemals
gegessen habe, waren von Hansueli.
Damit nahm unsere Geschichte seinen
Lauf.”

,Eine Packung Macarons
steckt voller Ideen und
Aromen, Neuem und
Wiederentdecktem® i

Hansueli & Marianne Vollenweider

VOLLENWEIDER ist in der deutschen
Schweiz eines der ganz wenigen Hauser,
welches die Macarons schon seit mehre-
| ren Jahrzehnten herstellt. In Zirich hat
VOLLENWEIDER anlésslich der Eroff-
nung des dortigen Geschafts die Anzahl
der verschiedenen Aromen stark erwei-
tert. Vor allem mit solchen, die bis anhin
in dieser Landesgegend noch unbekannt
waren.

Marianne und Hansueli Vollenweider




winterthureglive




i

So wurden beispielsweise Caramel/Fleur

de sel, Cassis, les deux vanilles, Lakritze,
Matcha, Macaron de Winterthur (Vanil-
le/Erdbeer) und Macaron de Zurich (Va-

nille/Heidelbeer) neu ins breite Sortiment

aufgenommen. Den Aroma-Komponisten
bei Vollenweider sind keine Grenzen
gesetzt!

Safran & Mango/Thymian

So werden dieser Tage die neuen
VOLLENWEIDER - Aromen ,Safran” und
+Mango/Thymian“ lanciert werden. ,Dies
mit der Kkleinen Hoffnung, dass diese
Neuigkeiten nicht erneut umgehend von
anderen kopiert werden. Aber bekannt-
lich wird nur Besseres kopiert, wir sind
wohl auf dem richtigen Weg", stellt
Hansueli Vollenweider augenzwinkernd
fest.

Das Grundrezept der VOLLENWEIDER
Macarons stammt von einem Berufskolle-
gen aus Paris, welchen Hansueli Vollen-
weider anlasslich eines seiner fast unzah-
ligen beruflichen Besuche in der eigentli-
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chen Hauptstadt der Macarons kennen-
gelernt hatte. In den darauf folgenden
Jahrzehnten wurde es jedoch stetig ver-
bessert und verfeinert. So entstanden die
heutigen kleinen Kostlichkeiten, welche
natirlich ein absolutes Frischprodukt dar-
stellen und deshalb so umgehend wie
maoglich zu geniessen sind...
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Das besondere Merkmal der VOLLEN-
WEIDER Macarons ist der jeweils sehr
ausgepragte Geschmack der verschiede-
nen herrlich weichen Fiillungen. In die-
sen finden sich nur die edelsten Zutaten
wie z.B. Vanillestengel aus Tahiti. Die Fiil-
lungen sollen auch herrlich leicht sein
und nicht etwa butterig. Genau das tun
sie auch.

JAuthentisch im Geschmack, in bester
Handwerkstradition hergestellt - was will
man mehr*, berichten Marianne und
Hansueli Vollenweider stolz. , Jedes Maca-
ron ist bei uns mit viel Liebe produziert,
keines gleicht exakt dem Anderen.” Durch
all diese kleinen Kniffe entsteht aus einem
Macaron eben ein VOLLENWEIDER
Macaron! Enjoy it!




