DRINKS.

Lumiere des Alpes Schweizer Bio
Gluhwein 75cl

Zusatzinformation

Artikelnummer
Alkoholgehalt
Flascheninhalt
Herkunftsland
Region

Abfuller

Marke
Typ
Allergene

Degustationsnotiz

Verkehrsbezeichnung

Details

Etikette
Bio

Vegan
Kosher
Verschluss

Tannin

799756
12.7%
75cl
Schweiz
Baselland

Lumiere des Alpes GmbH,
Binngerstrasse 110D, CH-4123
Allschwil

Lumiére des Alpes
Glihwein
enthalt Sulfite

Am Gaumen typische Aromen
von Nelken und Zimt mit
Anklangen von
Orangenschalen.

Aromatisiertes weinhaltiges
Getrank

aus Pinot Noir, derin
Eichenfassern gereift und mit
Gewdlrzen verfeinert wurde

grafisch

Ja

Keine Angaben
Keine Angaben
Drehverschluss

Ja

o,
by
—

Scannen, um die Online-
Version zu besuchen



Passend zu Dessert

Beschreibung

Hinter Lumiére des Alps steht ein noch recht junges Unternehmen aus der Schweiz, das die Traditionen
und Brauche seiner Heimat mit einzigartigen Produkten aufrechterhalten méchte. Heutzutage ist leider
doch immer mehr zu beobachten, wie die uralten Traditionen eines Landes von der Bildflache
verschwinden und sich verstarkt mit anderen aus der ganzen Welt vermischen. Dabei erhalt man oft den
Eindruck, dass genau das, was ein Land im Speziellen ausmacht, in Vergessenheit gerat.
Zugegebenermassen sind einige Dinge nicht sonderlich zeitgemass, weshalb deren Verschwinden
vorprogrammiert ist. Beispielsweise gehéren Milchkannen ganz einfach zur Schweizer Tradition dazu,
doch wer wurde sich eine Milchkanne zur Deko aufstellen? Heutzutage vermutlich kaum einer, es sei
denn, sie wuarde mit zauberhaften Motiven verziert sein, die etwas der Schweizer Kultur widerspiegeln.
Wahrend das Sortiment von Lumiére des Alps vornehmlich Deko-Objekte umfasst, erstreckt sich
ebenfalls um Produkte, die man hier augenscheinlich kaum erwarten wiirde. Lumiere des Alps ist
beispielsweise ebenfalls Abflller des Muh Gin sowie eines Bio Glihweins zur kalteren Jahreszeit. Dieser
wurde aus Pinot Noir-Trauben gewonnen, die in der Schweiz angebaut sowie in einem Eichenfass
ausgebaut wurden. Abschliessend wurde er mit typischen Zutaten verfeinert, die einen traditionellen
Glihwein ausmachen.



