
Den „Alma“-Eckerlkäse gibt es seit 

letztem Jahr auch in der Variante „Schnitt-

lauch“. Die Verfeinerung mit Kräutern ver-

leiht dem Schmelzkäse mit der bewähr-

ten Rezeptur einen würzig-frischen Ge-

schmack – ideal für alle „Butterbrot mit 

Schnittlauch“-Fans. In der Packung finden 

sich drei einzeln verpackte 50g-Portionen.

Die Erlebnis Sennerei Zillertal bie-

tet mit ihrem Konzept der „Zillertaler Käse-

juwelen aus Heumilch“ ein vier Varianten 

umfassendes Sortiment an Käse-Speziali-

täten. Stellvertretend für die Range geht 

der „Hanf Opal“ ins Rennen – eine Kom-

bination aus drei Monate gereiftem und 

mit Rotschmiere gepflegtem Heumilch-

käse mit Bergkräutern und Hanfsamen.

Mit dem „Gmundner Milch Atter-
seer“ kam letztes Jahr eine extra würzige 

Käsespezialität auf den Markt. In rund sechs 

Monaten Reifezeit entwickelt der Käse sei-

ne charakteristische Note mit leicht süß-

licher bis fruchtiger Schärfe im Abgang. 

Die Spezialität hat eine oberflächengereif-

te, rötlich gelbe bis bräunlich goldene Rinde 

und einen hellgelben, schnittfesten Teig.

Mit den „Kärntnermilch Superfru-
its“-Joghurts will man den Konsu-

menten eine geballte Ladung an Nähr-

stoffen und Geschmack servieren. Aus 

dem vier Sorten umfassenden Sortiment 

geht stellvertretend die trendige Varian-

te „Curcuma-Mango“ ins Rennen, die – wie 

auch extra ausgelobt wird – reich an Pro-

teinen ist. Erhältlich im 180g-Becher.

„Die Käsemacher“ nehmen mit dem 

„Granit Beisser“ in der Ausführung 

„der Mediterrane“ am PRODUKT Cham-

pion teil. Dahinter steckt ein Hartkä-

se aus pasteurisierter Schaf- und Ziegen-

milch mit einer mediterranen Gewürz-

mischung aus Tomaten und Basilikum. 

Ideal zum Reiben, Raspeln und Hobeln, z.B. 

zum Verfeinern von Pasta oder Risotto.

Mit seiner sattgelben Farbe ist der „Käse-
rebellen Ingwer Rebell“ im Kühlre-

gal ein echter Hingucker. Verantwortlich 

dafür ist eine der Zutaten, nämlich Kurku-

ma – auch Gelber Ingwer genannt. Der Käse 

zeichnet sich durch seine weiche Konsis-

tenz und seinen subtilen Ingwergeschmack 

aus, kombiniert mit feinen, blumigen Aro-

men von Rahm, Joghurt und Buttermilch.

Die Schmelzkäsescheiben von „Rupp“ 

gibt es neuerdings auch in der Variante 

„Schwarzer Pfeffer“, bei der der Käse 

mit gröberen, schwarzen Pfefferstücken 

verfeinert wird. Mit ihrer Pfeffernote eig-

net sich diese Neuheit für viele kalte Spei-

sen ebenso wie für warme Gerichte – etwa 

auch für Burger, wie eine entsprechende Ab-

bildung auf der Packung deutlich macht.

Die „SalzburgMilch Premium Früh-
stücks-Heumilch“ stammt von Heu-

milchkühen, die sich 365 Tage im Jahr frei 

bewegen können – im Laufstall, im Aus-

lauf oder auf der Weide. Angeboten wird 

diese länger frische Milch in einer Pa-

ckung mit großer Öffnung und dem deut-

lichen Hinweis „365 Tage Freilauf“.

Mehrweg-Glas feiert dank der Berglandmilch 

gerade ein Comeback im Lebensmittelhan-

del – und ist natürlich auch Teil unseres Be-

werbes, denn die Berglandmilch nominiert 

die „Schärdinger Berghof Milch“ 

in der 1L-Mehrweg-Glasflasche. Diese kann 

mindestens 15 Mal wiederbefüllt werden.

Auch bei „Tirol Milch“ setzt man auf nach-

haltige Gebindelösungen und präsentier-

te kürzlich den „Tirol Milch Bergbau-
ern Kakao“ in der Mehrweg-Glasfla-

sche. Der Inhalt: Tiroler Bergbauernmilch 

mit echtem Kakao und nur 4% zugesetz-

tem Zucker, was auch den Richtlinien 

für Schulmilchgetränke entspricht.


