Das nötige Röstzeug für den Erfolg 

Der hauseigene Kaffee coram publico geröstet – das gibt’s nur bei Groissböck. 

Wien. Der berühmt-berüchtigte Schlemmerkrapfen von Groissböck, der Ferrari unter den Krapfen hierzulande, hat immer Saison. Diese Edelmarke wird ganzjährig -  nicht nur in der Zeit des närrischen Treibens - in allen Filialen frisch gebacken und angeboten. Dass die Fertigung des Schlemmerkrapfens bar jeder Konservierungsstoffe über die Bühne geht, versteht sich für das Unternehmen mit den erlesenen traditionellen Rezepturen von selbst. „Bei uns werden alle Mehlspeisen ohne Konservierungsstoffe und ohne Halbfertigprodukte erzeugt. Das beste Beispiel neben dem Schlemmerkrapfen ist der Panettonekuchen, der mit Natursauerteig im Laufe mehrerer Tage zu einem unvergleichlichen Produkt heranreift“, so Geschäftsführer Oliver Groissböck. 

Kaffee & Torten – ein liebliches Gedicht
Allgemein ist man bei Groissböck stets erfolgreich darum bemüht, den BesucherInnen und KundInnen der vier Wiener Filialen einen klaren Mehrwert zu liefern. So ist Groissböck die einzige Konditorei Wiens, die den hauseigenen Kaffee in den Filialen vor den Augen ihrer Kunden röstet. Wer glaubt, dies interessiere die BesucherInnen nicht die Bohne, irrt gewaltig. Die KundInnen zeigen sich begeistert. Mit rund 300 Hochzeiten pro Jahr liegt das renommierte Familienunternehmen aber auch auf dem Sektor „Hochzeitstorten“ an oberster Stelle. Kein Wunder, arbeiten doch insgesamt 30 kreative Konditoren Tag für Tag an den unzähligen wohlschmeckenden und architektonisch außergewöhnlichen Tortenkompositionen. Die Ergebnisse schmecken fantastisch und können sich – im wahrsten Sinne des Wortes – absolut sehen lassen. Überzeugen Sie sich selbst …

