Gartnerei Strillinger

Beschreibung:

Die  Familie Strillinger  produziert seit vielen Jahren  Topf- und  Schnittkrduter.
Die hervorragende Qualitat der Produkte ist bekannt.

Die Lage des Betriebes ist vorteilhaft: kein Gemiise- oder Krauteranbau in der Umgebung, so dass der
Befallsdruck durch Krankheiten und Schadlinge auffillig gering ist. Die warme Hanglage mit der
starken Sonneneinstrahlung sorgt fiir gesunde, starke Pflanzen.

Die deutliche Nachtabkihlung aufgrund der Hoéhenlage (600 m) kommt der Pflanzengesundheit
zugute.
Die Produktionsweise der Gartnerei Johann Strillinger ist 6kologisch orientiert.

Familie Strillinger verfiigt (iber ausgezeichnete Fachkenntnis, viel Erfahrung im Krauteranbau und
einen ausgepragten Pioniergeist.

Technische oder pflanzenbauliche Neuheiten, die einen 6kologischen Fortschritt bedeuten, werden
im Betrieb vorbildlich umgesetzt!

Kontakt:
Gartenbau Strillinger

Eiberg 8
6306 Soll/Tirol
Tel.: 05372-58357

E-Mail: info@gartenbau-Strillinger.at

www.gartenbau-strillinger.at

Quellen:

www.gartenbau-strillinger.at



Mair’s Beerengarten

Beschreibung:

Derzeit werden auf ca. 7ha Flache Erdbeeren, Himbeeren, rote und schwarze Johannisbeeren,
Stachelbeeren, Brombeeren, Bergkiwi, Holunder, Heidelbeeren, Kirschen, Vogelbeeren, Quitten,
Zwetschken und Marillen in verschiedenen Mengen angebaut. Unsere derzeitige Erntemenge liegt
zwischen 40 und 50 Tonnen. Wahrend der Erntezeit von Juni bis Oktober beschaftigen wir 20
Erntehelfer, die alle aus der Region kommen. Zwei Drittel der Ernte wird weiterverarbeitet. Der Rest
geht in die Frischvermarktung. Aus den Friichten werden mehr ca. 100 verschiedenen Produkten
hergestellt und in gefalliger Verpackung im eigenen Hofladen verkauft. Der Anteil an
Wiederverkdufern liegt bei ca. 30 %. Unser Angebot reicht von Friichtetee, Sirupen, Saften,
Marmeladen, Beerenessig bis zu Schaumwein, Likéren und Schndpsen. Bei der Verarbeitung wird
strengstens darauf geachtet, dass ein moglichst hoher Qualitatsstandart gehalten wird.

Ebenfalls bieten wir Fihrungen durch unseren Betrieb und gefiihrte Schnapsverkostungen an, bei
denen man auch unsere glaserne Brennerei besichtigen kann und somit Einblicke in das Geheimnis
des Destillierens bekommt.

Kontakt:

Martina Mair

Mair's Beerengarten
Bichl 2

A-6421 Rietz

Tel.: 05262/65317
Telefax: 05262/65317 - 4

E-Mail: office@mairs-beerengarten.at

Www.mairs-beerengarten.at

Quellen:

WWwWw.mairs-beerengarten.at



Milchstern Schaukaserei

Beschreibung:

Die Bauern in Kolsass schlossen sich bereits vor tGiber 70 Jahren zu einer Sennereigenossenschaft
zusammen, um ihre Milch und Milchprodukte besser zu vermarkten. Aber erst 1998 wurde die
Milchsternkaserei gegriindet, die als Milchkdaufer von 10 Milchbauern fungiert und im eigenen
Betrieb diese Milch auch selbst zu Kasespezialitdten verarbeitet. Milchstern bezieht ausschlief3lich
Biomilch von Bauern in unmittelbarer Umgebung der Sennerei. Es darf dabei keine Silage an die Kiihe
verflittert werden, sondern nur duftendes Heu und Getreide aus biologischem Anbau. Das Beste ist
gerade gut genug. Aber das merkt man auch an der Milch. Denn: Nur aus allerbester Milch kann
allerbester Kase werden! Die Milchstern Kaserei ist Mitglied bei BIO ERNTE AUSTRIA und hat sich
damit besonders strengen Richtlinien fiir die Produktion seiner Kase unterworfen. Weiters werden
wir von der ABG (AUSTRIA BIO GARANTIE) laufend auf die Einhaltung der Vorschriften kontrolliert.
Die Milchstern Kaserei ist eine der wenigen Kasereien, die hauptsachlich GRANDER-WASSER in ihrer
Produktion verwendet. Die Granderwassertechnologie fuRt auf der Erkenntnis, dass es "belebtes"
bzw. "unbelebtes" Wasser gibt. Und auch wir bemerken seit der Einflihrung des Grander-Wassers,
dss Reifeverlauf und der Geschmack unserer Kase sich tatsachlich verbessert haben. Milchstern ist
einer der kleinsten Milchverarbeiter in Osterreich, mit nur 5 Mitarbeitern und dem Kisemeister
Hannes Stockl. Bei der Milchstern Kaserei wird das Hauptaugenmerk auf das Produkt gelegt. Bei uns
Uberwiegt die Handarbeit. Es wird von Hand geriihrt, abgefiillt, gewendet, gepflegt, verpackt - alles in
allem also - echter Handkase.Wir verkaufen in unserem Sennladen sowohl an alle Endverbraucher,
wie auch an Gastrobetriebe und Wiederverkaufer. Wir schneiden jedes Stiick frisch vom Laib! Unser
Kasereiladen ist taglich fiir Sie gedffnet: MO - FR 07:30-13:00 Uhr; SA 07:30-13:00 Uhr

Kontakt:

Hannes Stockl

Milchstern Kaserei- und Handels GmbH
Florian-Waldauf-Str. 1

6114 Kolsass

Tel.: 05224/67406

Fax: 05224/67406 — 10

E-Mail: info@milchstern.at

www.milchstern.at

Quellen:

http://www.amtirol.at/index.php?id=153&topld=3

www.milchstern.at



Kaserei Plangger

Beschreibung:

Die Kaserei Plangger arbeitet nach dem HACCP-Konzept sowie Milch-Hygiene-Richtlinie
und Bio-Verordnung der EU. Bauern und Sennerei gehéren dem Bio-Verband , Ernte flr
das Leben" an. Das gibt dem Verbraucher Produktsicherheit.

Ausserdem hat die Késerei Plangger das Oko-Audit und erfiillt die Auflagen des
Umweltgutachtens. Das schiitzt die Natur.

Die Grinlandbetriebe bereiten inzwischen Mist und Jauche mit Urgesteinsmehl auf und
verhindern die Faulnisbildung im Boden durch Einsatz von Mikro-Organismen. Pflanzen
und Tiere finden wieder natirliche Bedingungen. Das férdert die Tiergesundheit und
erhoht die Qualitat der Milch.

Plangger’s Spezialitat ist der Bergkase, der aus biologischer Rohmilch hergestellt wird.

Die tagesfrische Milch wird bei den Oko-Bauern eingesammelt und zur Sennerei gebracht.
Bei 31° C wird die Milch im Kasefertiger eingelabt. Zur Dicklegung werden natirliches
Kalbermagenlab und Milchsdurekulturen zugesetzt. Die ,dick™ gelegte Milch wird
gebrochen und der Bruch auf 52 © C erwarmt. Danach gelangt das Bruch-Molke-Gemisch
in die Formen und wird gepresst — die Molke fliesst ab. Der frische Kase kommt nun in
das Salzbad und anschliessend fiir 2 Monate in den Keller zur Schmierereifung. Die
zeitaufwendige Schmierereifung, nach Uberlieferten Rezepten und unter Verwendung von
Bergkrautern und Steinsalz, fihrt zur gewiinschten Rinden- und Geschmacksausbildung.
Danach lagern die Laibe in speziell klimatisierten Rdumen bis zur Endreife.

Die Sennerei Plangger wird als Familienbetrieb gefiihrt. Firmen-Philosophie und damit
oberstes Ziel ist: Umwelt und Natur zu schitzen, Milch auf die urspriingliche und
natdrliche Weise erzeugen zu lassen und wertschonend zu einem qualitativ hochwertigen
Naturprodukt (Kase) zu verarbeiten. Dabei muss das Preis-Leistungs-Verhaltnis stimmen.
Regelmassig erhalten Bio-Kdse der Kaserei Plangger hiochste Qualitatszertifikate und
werden von den Verbrauchern sehr geschatzt — eine Bestatigung dafir, dass Plangger’s
Firmen-Konzept richtig ist.

Kontakt:

Kaserei Plangger GesmbH
Durchholzen 72

6344 Walchsee

Tel.: 05374/5617

Fax: 05374/5618

E-Mail: bio@kaeserei.at

www.kaeserei.at

Quellen:

www.kaeserei.at






