KOMMOD IN
DER ZUBEREITUNG

Hinter den drei bestplatzierten Artikeln des PRODUKT Champion Convenience
steckte im Vorfeld viel Entwicklungsarbeit. Ein Umstand, den die Expertenjury zu
wdrdigen wusste.

OLD. Die Eiermacher mit Sitz in Krems-

munster sind die ersten im deutsch-

sprachigen Raum, die eine Bio-Enten-
produktion im kompletten Kreislauf betreiben.
Die Pekingenten (Rasse ,Star 53“)werden inklei-
nen, heimischen Familienbetrieben gehalten,
Tierwohlkriterien (Vier Pfoten-Gutesiegel) und
zertifizierte Bio-Standards (EU-Bio-Logo) ste-
hen im Vordergrund. Die Zerlegung und Verar-
beitung erfolgt schlief3lich im Betrieb der Eier-
macher. Teildes Sortimentsist u.a. die ,Bio Ente
sous-vide Keule", die die Expertenjury als Sie-
ger in dieser Kategorie auserkor. Neben der ge-
schmacklichen Qualitat wirdigte die Jury auch

die Pionierarbeitin der Entenproduktion. ,Unser
Ziel war es, mit der ,Bio Entenkeule sous-vide*
ein Produkt zu schaffen, das mit seiner Qualitat
in Bio begeistert und dabei leicht und schnell fur
jeden zuzubereiten ist. Es freut uns daher be-
sonders, dass dies auch durch die Jury und den
daraus resultierenden ersten Platz beim PRO-
DUKT Champion 2019 im Bereich Convenience
so anerkannt und bestatigt wurde*, kommen-
tiert Jens Eipper, zustandig fur Bio-Enten Ma-
nagement und Marketing bei den Eiermachern,
mit Stolz den Erhalt der Auszeichnung.

SILBER. Die ,Beef Ribs" aus dem ,BBQ"“-Sorti-
ment von Wiesbauer landeten auf dem 2. Platz
des PRODUKT Champion Convenience. Die-
ser schmackhafte Artikel wird ebenso nach der
Sous-Vide-Methode bei Niedrigtemperatur vor-
gegart, und zwar Uber 15 Stunden lang. In der
Verpackung dieser Short-Ribs (ca. 800g) befin-
det sich auBerdem eine speziell abgestimm-
te BBQ-Sauce (40g/30ml), mit der das Fleisch
zuhause nach Belieben verfeinert werden kann.
,Naturlich freut es mich sehr, dass Wiesbau-
er auch heuer beim PRODUKT Champion wie-
der einen Spitzenplatz erzielen konnte. Mit un-
seren ,BBQ Beef Ribs‘ haben wir das Sous Vide
BBQ-Sortiment von Wiesbauer mit einer be-
sonderen Spezialitat erganzt®, schildert Tho-
mas Schmiedbauer (GF Wiesbauer): ,Diese neue
BBQ-Spezialitat hat sich sofort mit der Markt-
einflhrung als Produkthit etabliert und erfreut
sich speziell unter Feinschmeckern grof3ter Be-
liebtheit®, erganzt Schmiedbauer. Die Experten-
jury wurdigte neben der Produktidee und dem
Packaging auch die Textur der ,Beef Ribs".

Nattrlich freut es mich sehr,
dass Wiesbauer auch heuer
wieder beim PRODUKT Cham-

pion einen Spitzenplatz erzielen

konnte.

Thomas Schmiedbauer, GF Wiesbauer
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BRONZE. Ein Burger-Patty des Wiener Start-
ups ,Rebel Meat“ sicherte sich hierden 3. Platz.
Der Artikel besteht zu 50% aus heimischem
Rindfleisch und zu 50% aus Krautersaitlin-
gen, Hirse sowie GewUrzen. Samtliche Zuta-
ten sind biozertifizert, auf Geschmacksver-
starker wird verzichtet. Die Pattys sind tiefge-
kuhlt und stehen zur Zeit dem Gro3handelund
der Gastronomie zur Verfigung. ,Unser erstes
Produkt, das ,Rebel Meat‘ Burgerpatty, haben
wir entwickelt, um ganz nach dem Motto ,we-
niger ist mehr umweltbewussten Fleischti-
gern ein einzigartiges Geschmackserlebnis zu
bieten*, sagt die Mitgriinderin und COO von
Rebel Meat, Cornelia Habacher. Die Idee hin-
ter diesem Produkt ist, den Fleischkonsum so
zureduzieren. ,Aus diesem Grund freut es uns
besonders, dass wir die hochkaratige Jury aus
Fleischexperten, Einkdufern des Handels, Er-
nahrungsexperten und Fachjournalisten von
unserem Produkt Uberzeugen konnten®, er-
ganzt Habacher. In der Sensorik hat dieser
Artikel zugegebenermafen die Expertenjury
polarisiert. Aktuell scharft das Team hier et-
was nach, sowohlKomponenten der Wiirzung
als auch die Groe der Hirsekorner wird tber-
arbeitet. Trotzdem erhielt dieses Neuprodukt
sehr gute Noten, u.a. fur die Produktidee, das
Packaging und die Inhaltsstoffe.

Unser Ziel war es, mit der
,Bio Entenkeule sous-vide*

ein Produkt zu schaffen,

das begeistert.

Jens Eipper, Bio-Enten Management
& Marketing bei Eiermacher

Es freut uns besonders, dass
wir die hochkardtige Jury von
unserem Produkt Uberzeugen

konnten.

Cornelia Habacher,
Mitgriinderin und COO Rebel Meat



