PASSIVE ÜBERSETZUNG
GERSTACKER Nürnberger
Christkindles Markt-Glühwein g.g.A.
Seit über 50 Jahren genießen die Menschen auf dem Nürnberger Christkindlesmarkt diese köstliche Glühwein-Spezialität, zusammen mit Lebkuchen oder Rostbratwürsten. Die ausgewogene, harmonische Gewürzmischung unseres Nürnberger Christkindles® Markt-Glühweins, besteht nur aus natürlichen Gewürzauszügen, wie z.B. Heidelbeere, Anis, Kardamom, Macisblüten, Muskat, Nelken, Orangen- und Zitronenschalen, Piment, Zimt u.a.m.. Dies hat ihn zum beliebtesten deutschen Glühwein werden lassen.
Nürnberger Glühwein ist eine EU-geschützte Bezeichnung besonderer Qualität und Güte. Dieser Glühwein muss in Nürnberg hergestellt werden.
Unseren Nürnberger Christkindles® Markt-Glühwein können Sie im Großhandel, gut sortierten Supermärkten und unserem Fabrikverkauf kaufen. Für den Ausschank am Weihnachtsmarkt, in der Gastronomie oder auf anderen Festen, ist dieser Glühwein natürlich auch in der 10 l Großpackung (BiB) und 600 l Großbehälter erhältlich.
VERSIONE ITALIANA
Il panettone artigianale
Il panettone artigianale classico è il prodotto Pompi dell’eccellenza italiana. Grazie alla ricetta e alla lavorazione lenta e paziente, eseguita quasi interamente a mano dai nostri maestri pasticcieri, il nostro panettone artigianale è un vero tripudio di morbidezza e aromi. Tutti completamente naturali, che si sposano in un mix sapiente e goloso.
Panettone Artigianale fatto a mano dai nostri pasticcieri
Il segreto della sorprendente bontà del Panettone Artigianale Pompi risiede negli ingredienti di elevata qualità. Come la pregiata vaniglia Bourbon del Madagascar, considerata la migliore al mondo, e altri ingredienti naturali e italiani, come le farine italiane, il burro di alta qualità e il miele 100% italiano. Per l’impasto impieghiamo solo il nostro lievito madre, senza l’aggiunta di altri lieviti e additivi chimici. Senza contare il tempo di lavorazione, lungo e paziente, con oltre 20 ore di lievitazione, e alla lavorazione eseguita praticamente per intero a mano.
E’ così che otteniamo un impasto dalla consistenza soffice, capace di sprigionare al taglio gli aromi più ricchi ed avvolgenti, come quello caldo del burro e della vaniglia Bourbon miscelato alle note più fresche della frutta candita.
