Beim Schinken von

wird jedes Stlck einzeln per Hand ge-
fertigt, mild gewdrzt und schonend gegart.
Durch die Verwendung von Schlogelteilen in
der urspringlich gewachsenen Form bleibt
der Schinken saftig und mdrb. Flr dieses
vollfleischige, mediterrane Produkt verwen-
det Berger nur Osterreichischen Rohstoff.

Fur die Herstellung des

von wird

nur bestes Fleisch dsterreichischer Her-

kunft verwendet. Nach der traditionel-

len ,Landhof“-Rezeptur wird diese safti-
ge Kochpdkelware vorab mild gewdrzt und

dann leicht gerauchert, was ihr einen fri-

schen harmonischen Geschmack verleiht.

Heimische Schweineschlogel werden fir

den von

handisch veredelt, rustikal ge-

wurzt und Uber dsterreichischem Zirben-
holz hei3 gerduchert. Das Traditionsre-
zept geht auf die bauerliche Urproduk-

tion zurtick, wo man zum Rauchern diese

Holzart verwendete. Im Geschmack ist er
mildwdrzig mit dezenter Rauchernote.

Die

wird nun aus den Rohstoffen des
Tierwohl-Projektes ,hutthalers Hofkul-
tur hergestellt. Als Einlage dienen Schin-

ken- und bunte Gemusestuckchen, ver-

feinert wird die Wurst mit frischen Krau-

tern. Das Etikett gestaltete Ubrigens der
bekannte dsterreichische Maler Attersee.

Ein Produkt, das definitivin der Hei3the-
ke auffallt, ist der

aus Rind- und Schweine-
fleisch. Erhaltlich ist er saisonalim Spat-
herst und schaut zwar ungewdhnlich aus,
Uberzeugt aber beim ersten Biss. Die dunk-
le Farbe verdankt er Sepia und die feine
Wrze dem irischen Cheddar Kase (17%).

Die,, von
besteht aus Schweine- und Wildschwein-
fleisch, dazu gesellt sich eine Einlage aus ma-
gerem Hirschfleisch. Das Wildfleischaroma
dieser Frischwurst punktet mit einer saftig-
mdurben Einlage, abgestimmt mit passenden
Gewdrzen. Daraus ergibt sich ein harmoni-

sches, ausgewogenes Geschmackserlebnis.




