Süße Sache unter Tage gereift

Moselschiefer-Stollen aus dem Schiefer-Bergwerk

Innovative Ideen sind ein Markenzeichen von Rathscheck Schiefer. Der Mayener Schieferproduzent hat es in geschafft, Schiefer an Dach und Wand durch neue Formate preiswert und begehrt zugleich zu machen. Spielt auch der Service für den Kunden die Hauptrolle in der täglichen Arbeit, so soll doch auch das Vergnügen nicht zu kurz kommen.

Pünktlich zum Fest kommen die Stollen aus dem Stollen: Rathscheck Schiefer hat gemeinsam mit dem mehrfachen Gewinner des Stollenoskars des deutschen Bäckerhandwerks, Bernd Kütscher aus Mendig, feinste Zutaten und ein bewährtes Rezept zum Moselschiefer-Stollen kombiniert. Nach dem Backen und tränken in Moselwein wurde der Stollen unter Tage gelagert. Denn im Moselschiefer-Bergwerk Margareta von Rathscheck Schiefer, einem der größten Schieferlieferanten weltweit, erhielt der Stollen 140 Meter unter der Erde in reinster Luft und bei 14 Grad erst seine richtige Reife – wie das Millionen Jahre alte Urgestein Schiefer. Und damit das Aroma so erlesen bleibt, wird das aus natürlichen Zutaten gefertigte Backwerk auf einem Schiefer serviert. Erhältlich ist der exklusive Moselschiefer-Stollen in dekorativen Holzkästchen zum Verschenken, zu beziehen unter: www.stollenbaecker.de 
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Der Stollenbäcker Bernd Kütscher präsentiert den Moselschieferstollen im Rathscheck Bergwerk Margareta bei Polch/Eifel

