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Als Chefköche drehten wir unsere 
ersten Würste in den Küchen der 
Amsterdamer Top-Gastronomie.
So begann unsere Liebe zur 

Wurst.

DREI CHEFKÖCHE

Zurück in den Niederlanden starteten 
wir unser Abenteuer: eine eigene Wurst-

manufaktur! Hier drehen wir die leckersten 
Würste von Hand, hergestellt vom besten 

Schwein, nach eigenem Rezept, mit 
spannenden Geschmackskombinationen 

und ausgefallenen Zutaten.

DIE EIGENE
WURSTMANUFAKTUR

Uns vielen aber auch einige Missstände 
auf, denn viel Wurst, stammt in ihrer 
Herstellung von Schweinen, die ein 

schlechtes Leben geführt haben. Darunter 
auch Schweine aus den Niederlanden, 

Deutschland und Dänemark. Dass muss 
sich ändern!

ZEIT FÜR

VERÄNDERUNG

Wir wollten alles, was es über Wurst zu 
lernen gibt wissen und reisten deshalb nach 
Italien, wo wir alles rundum die Herstellung 

der besten getrockneten Wurst von 
renommierten Metzgern lernten.

DIE REISE NACH Wir arbeiten nur mit Schweinen 
aus artgerechter Haltung. Das 
sind unsere Schweine, die bei 

befreundeten Bauern aufwachsen 
und Bio-Schweinen aus den 

Niederlanden. Alle Bauernhöfe 
erfüllen die höchsten Anforder-

ungen des Tierschutzes.

DAS ARTGERECHT
GEHALTENE

SCHWEIN

In unserem Sortiment verarbeiten wir 
alle Teile des Schweines, nichts geht 

verloren. Neben getrockneten und 
frischen Würsten produzieren wir z.B. 
auch Schinken, Pancetta, Leberwurst 

und Hotdogs.

VON KOPF BIS FUß

BRANDT
& LEVIE
 
Wir sind Jiri, Geert und Samuel. Drei Chefköche mit einer Mission:
Menschen dazu zu inspirieren, bewusst besseres Fleisch zu essen.



VON Chefköchen HERGESTELLT

Brandt & Levie Trockenwurst Chili & Oregano

EINE PAELLA MIT TWIST



Unser Gold Label kennzeichnet unser Premium-Sortiment. Das sind Würste mit 
feinen kulinarischen Geschmacksrichtungen und edlen Zutaten, bei denen der 
Chefkoch in uns mal wieder die Überhand gewonnen hat. Die Würste werden 
aus unseren exklusiven, eigenen Schweinen hergestellt und sind nur begrenzt 
verfügbar. Die Brandt & Levie Schweine stammen von unseren befreundeten 
Bauern, bei denen sie die volle Aufmerksamkeit erhalten, die sie brauchen. 
Sie leben in ihrer natürlichen Umgebung und dürfen sich das ganze Jahr über 
in der Natur aufhalten, wo sie ganz sie selbst sein dürfen und in der Erde 
herumwühlen.

GOLD
LABEL



SEASONALS 
130 gramm

Unser abwechslungsreiches Wurstangebot. Als 
Köche experimentieren wir immer wieder und 
suchen nach neuen Geschmacksrichtungen. 
Das Ergebnis sind unsere Saisonale Spezialitäten; 
jedes Quartal ein neuer Geschmack.

Cheddar und geräucherte Jalapeño - 2 Februar 2022
Pistazie und Zitrone - 4 Mai 2022
Pinienkern und Olive - 3 August 2022
Wildschwein und Mandel - 2 November 2022 

CLASSICS
130 gramm

FENCHELSAMEN UND PIMENT D’ESPELETTE
PARMESAN UND SALBEI
WALNUSS UND BOCKSHORNKLEE
TRUFFEL

GETROCKNETE 
WURST



STÜCKWARE PANCETTA



Brandt & Levie Pancetta

PASTA ALL’AMATRICIANA

BESSERES FLEISCH bewusst GENIEßEN



Die klassischen Brandt & Levie-Geschmacksrichtungen führen wir unter 
unserem ‘Pink Label’. Diese Würste werden aus niederländischem, 
biologischen Fleisch hergestellt. Die biologischen Schweine leben auf 
niederländischem Boden und haben viel Platz, drinnen sowie draußen. 
Alle Bauernhöfe erfüllen die höchsten Standards des Tierschutzes. 
Unser gesamtes Pink-Label-Sortiment wird aus biologischen Schweinen aus 
den Niederlanden hergestellt. Da nicht alle Kräuter und Gewürze biologisch 
lieferbar sind, können eine kleine handvoll Produkte nicht als biologisch 
gekennzeichnet werden. 

PINK
LABEL



CLASSICS
130 gramm 

SCHWARZER PFEFFER UND KUBEBEN PFEFFER
KNOBLAUCH UND MUSKATNUSS
FENCHELSAMEN
CHILI UND OREGANO
ROSMARIN UND ROSENBLÄTTER
LAVENDEL
PUR

GETROCKNETE 
WURST

CLASSICS ‘DIE KLEINEN’’
80 gramm 

SCHWARZER PFEFFER 
UND KUBEBEN PFEFFER
FENCHELSAMEN 

CLASSICS
600 gramm

FENCHELSAMEN

FÜR 
 faires

    FLEISCH



DOSEN PASTA SOSSE MIT FRISCHER 
FENCHELWURST



PRÄSENTATIONSMÖBEL
FÜR GETROCKNETE WÜRSTE
Aus Holz gefertigt

AUFBEWAHRUNGSBEUTEL
FÜR GETROCKENE WÜRSTE

WERBEMATERIAL

POINT OF SALE DREIECK GROß
Werbematerial mit der Geschichte von  
Brandt & Levie. Verfügbar auf Niederländisch, 
Deutsch und Englisch.



Brandt & Levie Trockenwurst Chili & Oregano

PIZZA TOAST

KÖSTLICH zu jeder TAGESZEIT



Alle Preise zzgl. MwSt 

BESTELLUNGEN KÖNNEN 
FOLGENDERMASSEN 
AUSGEFÜHRT WERDEN

E-Mail
Eine Bestellung per E-Mail kann mittels eines 
Kaufantrags an bestel@brandtenlevie.nl 
erfolgen. Der Kaufantrag muss über folgende 
Informationen verfügen: Bestellnummer, Liefe-
rungsadresse, Rechnungsanschrift, E-Mail-
Adresse, Kontaktperson, Telefonnummer, 
Artikelnummer(n) des jeweiligen Brandt & Levie 
Produkts und die Anzahl der gewünschten Würste 
pro Geschmacksrichtung.

Telefon
Telefonische Bestellungen können von Montag 
bis Freitag von 9:00 Uhr bis 17:00 Uhr
unter der Rufnummer +31 (0) 880 442100.

BESTELLFRIST UND LIEFERUNG 
Bestellungen die vor Montag 12:00 Uhr erfolgen, 
werden bereits mittwochs abgeholt und 
donnerstags oder freitags mit UPS Paketdienst 
geliefert. Mit Deiner Bestellung erhältst Du einen 
Code zur Sendungsverfolgung per-Email.

SONSTIGE INFORMATIONEN
Für Ökobilanz und Transport-Stabilität liefern  
wir ausschließlich in kompletten Transport- 
Umkartons und veranschlagen hierfür eine  
Transportkosten-Pauschale von € 10,00 pro 
Transportkarton. Innerhalb dieser Umkartons 
können sortenrein entweder kleine 6er Display-
kartons oder 30er Groß Gebinde unserer  
130 Gramm Salamis kombiniert werden.

BEISPIEL
Reine 4 × 30er Groß Gebinde = 
120 Salamis pro Transporteinheit
3 × 30er Groß Gebinde + 4 × 6er Display Kartons = 
114 Salamis pro Transporteinheit
2 × 30er Groß Gebinde + 8 × 6er Display Kartons = 
108 Salamis pro Transporteinheit
1 × 30er Groß Gebinde + 12 × 6er Display Kartons = 
102 Salamis pro Transporteinheit
Reine 16 × 6er Display Kartons = 
96 Salamis pro Transporteinheit

Auch für unsere weiteren Spezialitäten wie 
Pancetta, unsere 600 Gramm großkalibrige 
Salamis oder die kleinen 80 Gramm Snack-
Salamis haben wir fixe Karton-Kombinationen 
definiert. Unser Verkaufsteam steht Dir bei  
jeglichen Fragen zu den Karton-Kombinationen 
sowie allen weiteren Fragen, jederzeit zur  
Verfügung.

BESTELLUNG
UND LIEFERUNG



DAS ARTGERECHT 
GEHALTENE SCHWEIN
Im Jahr 2011 starteten wir mit der Wurstproduktion 
aus unseren eigenen Schweinen: Schweine, die 
bei befreundeten Bauern aufwachsen, damit wir 
gemeinsam optimale Qualität garantieren können. 
Ideal für uns, denn so können wir jeden Schritt der 
Produktion kontinuierlich auf unsere Standards 
erhöhen.

Für die Produkte unseres Gold-Labels streben wir ein 
höchstmögliches Maß an Tierwohl und Fleischqua-
lität an. Im Umkehrschluss bedeutet das, dass wir 
den Schweinen einen vollkommen ursprünglichen 
Lebensraum im Einklang mit der Natur bieten, in dem 
sie ihr ganz normales, freies Schweineleben leben 
können. Dazu zählt die Möglichkeit, frei umherlaufen 
zu können, auf der Suche nach Nahrung in der Erde 
zu wühlen und nach Herzenslust im Schlamm zu 
rollen. Gemeinsam mit unseren Bauern suchen wir 
auch nach anderen, neuen Wegen der bewussten, 
artgerechten Schweinehaltung.

Denn auch sie haben eine klare Vision vor Augen. 
Sanders Hof bezieht sein Futter beispielsweise so 
weit wie möglich aus der Region, aus Restprodukt 
von umliegenden Bauernhöfen (z. B. Molke, ein Rest-
produkt vom benachbartem Käsebauern; oder altes 
Brot, vom lokalen Bäcker) und vor allem kein (ob Bio 
oder nicht) importiertes Soja vom anderen Ende der 
Welt. Dass die Restprodukte oft von nicht bio-zer-
tifizierten Bauern Betrieben stammen, begründet 
warum sich unsere Schweine das Bio-Siegel nicht auf 
den Bauch schreiben können.

Es ist ein tolles Gefühl, zu sehen, dass sich immer 
mehr Menschen für Bio-Produkte entscheiden. Das 
Gütesiegel macht es für Menschen zu Hause möglich, 
sich einfacher zu entscheiden.

Ein fehlendes Gütesiegel heißt jedoch nicht immer 
gleich, dass es sich um ein minderwertiges Produkt 
handelt! Biologische Schweine haben mehr Platz und 
leben nicht nur drinnen, das ist klasse. Sie haben 
mindestens 1,5m2 Innen- und Außenraum mit Heu, 
jedoch bedeutet ein Außenraum nicht gleich, dass 
sie im Schlamm spielen können. Wir versuchen, die 
Limitierungen der Schweinehaltung aufzubrechen. 
Unsere Gold-Label-Schweine haben jeweils allein 
rund 70m2 Heu, Erde und Schlamm. Die Ferkel 
bleiben länger bei ihrer Mutter und Säue werden 
höchstens 3 Wochen rund um die Geburt von ihrem 
Rudel abgetrennt. Dadurch dass unsere Schweine so 
viel Platz haben und dementsprechend ein aktives 
Leben führen, dauert es länger bis sie ein gewisses 
Gewicht erreichen. So bekommt das Fleisch seine 
schöne Struktur, auf die wir so stolz sind. Aber es gibt 
immer Luft nach oben. 

Natürlich würden wir uns wünschen, ein extra 
Gütesiegel zusätzlich zu dem biologischen Siegel 
für unsere Bemühungen zu erhalten. Wir würden 
auch genauso gerne die gesamte Produktionskette 
zirkulär gestalten. Es gibt noch viel Raum nach oben, 
um noch mehr zu verbessern und in Bewegung zu 
bringen - und das hält uns auf Trab.

Wir unternehmen regelmäßig kleine Initiativen, wie 
das Pflanzen von Bäumen auf Bauernhöfen, um die 
Biodiversität zu erweitern und den Schweinen im 
Sommer mehr Schatten bieten zu können. Damit 
sorgen wir dafür, dass unser Gold-Label weiterhin 
strahlt. 



INFO@BRANDTLEVIE.DE
WWW.BRANDTLEVIE.DE


