


Liebe GenieBerinnen wund
GenieBer der Heumilch!

Sie sind der Lohn nach einer herrlichen Berg-
wanderung oder eines tollen Schitags und
werden auf den letzten zu erklimmenden Ho-
henmetern in Richtung Almbhiitte regelrecht
herbeigesehnt: Gerichte wie wiirzige Kas-
pressknodel, flaumiger Kartoffelkdse oder
herzhafte Késekrapferln.

Damit Sie diese Kostlichkeiten auch zu Hau-
se zubereiten konnen, haben wir fiir unser
Rezeptheft ,Almzauber” mit einem echten
Almhiittenkoch zusammengearbeitet. Gerald Weiss von der Angerer
Alm interpretiert die alpinen Speiseklassiker neu und verrit, wie Sie
diese Kostlichkeiten ganz einfach nachkochen kénnen. So wird zum
Beispiel eine Kdsesuppe mit einem blumig-duftenden Holunderka-
se zu einer raffinierten Vorspeise.

All unseren Rezepten liegen wertvolle Heumilchprodukte zugrunde.
Die besondere Wirtschaftsweise der Heuwirtschaft wurde mit dem
EU-Giitesiegel g.t.S. — garantiert traditionelle Spezialitdit — ausge-
zeich-net. Heumilch g.t.S. steht fiir einen besonderen Schutz fiir
noch mehr Qualitdt und Unverfalschtheit.

Holen Sie sich mit unserem ,Almzauber® das einzigartige Ge-
schmackserlebnis der Almen nach Hause!
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Karl Neuhofer
Obmann ARGE Heumilch
Heumilchbauer



Heumilch
Einfach urgut.

Heuwirtschaft ist die urspriinglichste Form der Milcherzeugung. Be-
reits seit Jahrhunderten erfolgt die Fiitterung angepasst an den Lauf
der Jahreszeiten.

Im Einklang mit der Natur

Im Sommer kommen Heumilchkiihe auf die Weiden und Almen. Dort
genieBen sie frische Luft, klares Wasser und eine Vielzahl an saftigen
Grasern und Krautern. Wahrenddessen beginnt im Tal die Heuernte,
die Wiesen werden gemaht, das Gras getrocknet und das so gewonnene
Heu in Scheunen gelagert. Im Winter werden die Tiere mit Heu gefiit-
tert. Als Erginzung erhalten sie mineralstoffreichen Getreideschrot.
Vergorene Futtermittel wie Silage sind strengstens verboten.

Gehaltvoller Genuss

Heumilchprodukte haben einen rund doppelt so hohen Wert an Ome-
ga-3-Fettsduren und konjugierten Linolsduren (CLA) wie herkdmm-
liche Milchprodukte. Dies bestétigt eine Studie der Universitit fiir
Bodenkultur Wien.

Das Heumilch-Regulativ

Heumilchbauern und -verarbeiter produzieren nach dem strengen
Heumilch-Regulativ, dessen Einhaltung von unabhéngigen, staat-
lich zertifizierten Stellen kontrolliert wird. Nur Produkte mit dem
Heumilch-Logo erfiillen diese strengen Bestimmungen, die zudem
kontrolliert gentechnikfrei hergestellt werden.

Eine ,garantiert traditionelle Spezialitat*
Die Heuwirtschaft iiberzeugte auch die Eu-
ropdische Union. Sie hat Heumilch mit dem
EU-Giitesiegel g.t.S. — garantiert traditionel-
le Spezialitiat — ausgezeichnet. Heumilch g.t.S.
ist somit fiir Konsumenten ein Garant fiir noch
mehr Qualitat und Unverfilschtheit.

Die Heumilchregionen

Unsere Betriebe befinden sich vorwiegend in den Alpen, wo Heu-
wirtschaft seit Jahrhunderten Tradition hat. Hauptproduktionsge-
biete sind Vorarlberg, Tirol, Salzburg, Oberdsterreich, die Steier-
mark sowie das Allgdu und die Ost- und Zentralschweiz.



Heuwmilch
Urgut zur Natur!

Die Heuwirtschaft ist seit jeher gepragt durch nachhaltiges, auf
Generationen aufgebautes Denken und Handeln. Durch ihre Arbeit
tragen Heumilchbauern entscheidend zum Schutz der Umwelt und
zum Erhalt der Artenvielfalt bei.

Bliitenpracht auf Heumilchwiesen

Zur Forderung der Artenvielfalt lassen Heumilch-
bauern ihre Wiesen und Weiden richtig reifen und
mahen viele Flachen erst, wenn eine Vielzahl der
Gréser und Kréuter in voller Bliite steht und die Ar-
tenvielfalt am groBten ist. Ein wichtiges Kriterium,
wenn es um die Bestdubung und den Fortbestand
unterschiedlichster Pflanzen geht. Dafiir werden
sogar ein bis zwei Schnitte pro Sommer weniger in
Kauf genommen.

Artenvielfalt durchschonende Nutzung
Durch den hohen Pflanzenreichtum werden auf
Heumilchwiesen deutlich weniger Diinge- und
Pflanzenschutzmittel benoétigt als bei intensiv ge-
nutzten Flachen. AuBerdem sorgt das Grasen der
Heumilchkithe auf den Weiden und Almen fiir
Wachstumsimpulse der Pflanzen. Damit ist keine
permanente Nachsaat notwendig.

Erhalt von Lebensraum durch

mosaikartige Bewirtschaftung

Die Mahdzeitpunkte sind zeitlich und raumlich ge-
staffelt. Durch diese mosaikartige Bewirtschaftung
werden nie alle Griinflichen auf einmal gemaht. So
bleiben wichtige Nahrungsquellen und Riickzugs-
raume fiir Bienen, Schmetterlinge oder Niederwild
erhalten.

Schutz vor Umweltkatastrophen

Durch das regelméBige Mihen und Weiden ent-
stehen gepflegte Wiesen mit kurzem Bewuchs. Die
groBe Artenvielfalt sorgt fiir einen tief verwurzelten
Grasteppich — das ist die beste Vorkehrung gegen
Erdrutsche, Murenabgénge und Schneebretter bei
unglinstigen Wetterbedingungen.

CO.-Speicher

Nachhaltige Griinlandnutzung fiihrt zu einem ho-
hen Humusgehalt im Boden, der ein sehr guter
Speicher fiir Kohlendioxid ist. Er bindet die im Bo-
den liegenden enormen Mengen an CO,, die sonst
in die Erdatmosphire entweichen und den Klima-
wandel beschleunigen.

Schonung von Ressourcen

Heumilchbauern schonen durch ihre extensive
Wirtschaftsweise lebensnotwendige und wertvolle
Ressourcen wie Getreide und Wasser, da man auf
artgemaBe Fiitterung setzt.




Heumilch
Urgut fUrs Tierwohl

ArtgemiBe Fiitterung macht den Unterschied!

Kiihe sind Wiederkéduer. Ihre natiirliche Nahrungsgrundlage sind
frische Graser und Krauter, die sie im Sommer auf den Wiesen, Wei-
den und Almen finden. Im Winter bekommen Heumilchkiihe dieses
aroma- und artenreiche Futter in Form von Heu. Als Ergénzung er-
halten sie mineralstoffreichen Getreideschrot, der aus Europa stam-
men muss und kontrolliert gentechnikfrei ist. Vergorene Futtermit-
tel wie Silage sind strengstens verboten.

Auslauf fiir Heumilchkiihe!

Die Bewegungsmoglichkeit auf Wiesen, Weiden und Almen mit fri-
scher Luft und warmender Sonne ist fiir die Tiergesundheit von groB-
ter Bedeutung. Unsere Heumilchkiihe sind im Laufstall oder haben
mindestens 120 Tage Auslauf iibers Jahr zur Verfiigung. Eine dauern-
de Anbindehaltung ist verboten.

Frisches Wasser fiirs Wohlbefinden!

Kiihe brauchen bis zu 120 Liter Wasser pro Tag, damit sie sich wohl-
fiihlen. Frisches Wasser ist fiir Heumilchkiihe im Stall oder auf der
Weide immer gut erreichbar und steht in ausreichendem MaB zur
Verfiigung.

Personliche Betreuung ist uns wichtig!

Dank der kleinen Tierbestinde kennen Heumilchbauern die je-
weiligen FEigenheiten und Vorlieben ihrer Kiihe. Damit sich
Hanni, Alma und Vroni wohlfiihlen, wird fiir ein angemesse-
nes Stallklima mit viel Frischluft und ausreichend Platz ge-
sorgt. Auch ein gemiitlicher Liegeplatz ist wichtig, da Heumilch-
kiihe die Halfte des Tages mit Ruhen und Liegen verbringen.

Tiergesundheit halten wir hoch!

Die Gesundheit der Heumilchkiihe ist bei uns oberstes Gebot. Mit
professioneller Beratung durch Tierarzte wird bei regelméBigen Kon-
trollen vorbeugend das Wohlergehen der Heumilchkiihe tiberpriift.

Heumilch

Spezialmilch fur Kase

Artenreiches Futter fiir genussvolle Produkte

Zahlreiche Geschmackstests bestitigen: Ein hoherer Artenreichtum
im Futter sorgt fiir Qualitit und ein unverwechselbares Aroma der
Heumilch.

Ohne Konservierungsmittel

Durch den konsequenten Verzicht auf vergorene Futtermittel kann
Kése ohne Zusatz von Konservierungsmitteln und ohne intensive
mechanische Behandlung hergestellt werden.

Hochwertiger Rohstoff

Langer gereifte Kése lassen sich nur aus einem hochwertigen Roh-
stoff herstellen. Heumilch besitzt diese Eigenschaft und ist daher der
ideale Rohstoff fiir Kdsespezialitéten.
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Heumilch-Kartoffelkase

ZUTATEN
« 400 g gekochte, mehlige Kartoffeln
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« 1rote Zwiebel, fein gewiirfelt

+ 200 g Heumilch-Sauerrahm/Saure Sahne

- 100 g fliissige Heumilch-Butter

+ 150 g Heumilch-Camembert, gerieben

+ 150 g Heumilch-Bergkase, gerieben

« Schnittlauch oder Petersilie

« Salz, Pfeffer, Muskatnuss, edelsiiBes
Paprikapulver

Zubereitung

1. Heumilch-Camembert fiir ca. eine
Stunde einfrieren. Dadurch lasst sich
der Kése spéter leichter reiben.

2, Gekochte, abgekiihlte Kartoffeln
durch eine Presse driicken.

3. Mit Zwiebeln, Heumilch-Sauer-
rahm/Saure Sahne sowie fliissiger

Heumilch-Butter verrithren und gerie-
benen Heumilch-Kése dazugeben.

4. Mit den Gewiirzen abschmecken
und zum Schluss frische Krauter bei-
mengen.

5. Heumilch-Kartoffelkise auf frischer
Laugenbreze oder Bauernbrot reichen.

H e
Lipp

Wer den Kartoffelkdse milder mag,
lasst einfach die Zwiebel weg.




ZUTATEN 3 o = )
« 5 Semmeln/Brdtchen vom Vortag oder Tt
250 g Semmelwiirfel
« 1 weile Zwiebel, fein gewiirfelt
+ 100 g Heumilch-Butter
« 125 ml Heumilch
« 75 g Heumilch-Bergkdse, gerieben
« 75 g Heumilch-Emmentaler, gerieben
« 3 Eier
« 50 g Lauch, geschnitten
« 40 g Mehl, griffig
+ Petersilie, Schnittlauch
« Salz, Pfeffer, Knoblauch, Kiimmel

Zubereitung
1. Semmeln/Broétchen in Wiirfel 4. Aus dieser Masse kleine Knodel

schneiden. formen, flach driicken und in Butter-
schmalz oder Ol goldbraun anbraten.
2. Zwiebeln in Heumilch-Butter
anschwitzen, mit Heumilch aufgieBen 5. Mit Blattsalaten servieren.
und iiber die Wiirfel geben.

3. Geriebenen Heumilch-Kése, Eier
und Lauch untermengen und mit den
Krautern und Gewlirzen abschmecken.
Mehl nach Bedarf dazugeben.

Tipp

Kaspressknodel lassen sich gut
einfrieren und werden traditionell
in einer heiffen Suppe serviert.
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Ich-Kasesalat 2242

ZUTATEN

+ 200 g Heumilch-Bergkase
« 200 g Heumilch-Schnittkdse, z.B. Holunderkdse
« 1/2 rote Zwiebel

« 1/2 weiBe Zwiebel

« 1 Paprika rot

« 1 Paprika griin

- 100 g Sojasprossen

« kleiner Bund Petersilie

« 3 EL Balsamicoessig

« 3 EL Olivendl

- Salz, Pfeffer

« 250 g reife Erdbeeren

Zubereitung

1. Heumilchkise, Zwiebel und Paprika 3. Mit Balsamicoessig, Olivendl, Salz
in feine Streifen schneiden. und Pfeffer abschmecken.

2. Mit Sojasprossen und gehackter 4. Zum Schluss die Erdbeeren in
Petersilie mischen. Scheiben schneiden und unterheben.

Tipp

Statt dem Balsamicoessig kann
auch ein stifjer Apfelessig
verwendet werden.
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Heumilch-Kasekrapferl

[3)

miit Wirsinggemiise

ZUTATEN

« 500 g Heumilch-Topfen/Quark

« 250 g Mehl, glatt

+ 150 g Heumilch-Schnittkdse mit
Krautern, grob gerieben

- Schnittlauch

- etwas Heumilch-Butter

« % Wirsing, je nach GroRe

+ 1 Handvoll kleine Tomaten

- etwas 0

- Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung

1. 250 g Heumilch-Topfen/Quark und
Mehl zu einem homogenen Teig kneten
und eine halbe Stunde im Kiihlschrank
rasten lassen.

2. Den restlichen Heumilch-Topfen/
Quark mit geriebenem Heu-
milch-Schnittkése, Schnittlauch, Salz
und Pfeffer verriihren.

3. Teig 2 - 3 mm diinn ausrollen und
ca. 8 cm rund ausstechen.

4. Fiille auf eine Teighilfte setzen,
zusammenklappen und den Rand
mit einer Gabel festdriicken.

5. Késekrapferl in siedendem
Salzwasser 2 - 3 Minuten kocheln, in
Heumilch-Butter schwenken und mit
Wirsinggemiise servieren.
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Zubereitung Wirsinggemiise
1. Fiir das Gemiise Wirsing in feine
Streifen schneiden und in etwas Ol
knackig anschwitzen.

2, Tomaten (gréBere halbieren) dazu-
geben und erwirmen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen.

Kdsekrapferl schmecken auch
sehr gut, wenn man sie in Ol oder
Butterschmalz auf beiden Seiten
goldbraun bdckt.




Kriftiger He
Kisestrudel

60 min
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ZUTATEN

« 1kg rohe, speckige Kartoffeln

« 500 g Heumilch-Sauerrahm/Saure Sahne
« 2 Eier

« 200 g Heumilch-Bergkdse, gerieben

« 1Packung Strudelteig

- etwas zerlassene Heumilch-Butter

+ 2 Eier zum Bestreichen

« Schnittlauch

« Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Kartoffeln schilen, grob reiben und
gut ausdriicken, damit Wasser und
Kartoffelstdarke weggehen.

2. Kartoffeln mit 250 g Heumilch-
Sauerrahm/Saurer Sahne, Eiern und
Heumilch-Bergkise vermengen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Backrohr auf 175 °C erhitzen.

4. Strudelteig ausbreiten, mit zerlasse-
ner Heumilch-Butter bestreichen.

5. Masse ca. 3 cm vom Rand weg auf

den Teig geben, Réander mit verquirltem
Ei bestreichen und zusammenrollen.
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6. Strudel auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech setzen.

7. Eidotter mit etwas Wasser verriith-
ren und den Strudel damit wihrend
der 45-miniitigen Backzeit mehrmals
bestreichen.

8. Mit Tomatensalat und Heu-
milch-Sauerrahmdip/Saure Sahnedip
servieren. Dafiir Heumilch-Sauer-
rahm/Saure Sahne mit geschnitte-
nem Schnittlauch, Salz und Pfeffer
verrithren.

Tipp

Fiir dieses Rezept konnen auch milde-
re Sorten wie ein Heumilch-Emmen-
taler oder ein Heumilch-Mondseer
verwendet werden.




20 min

ikuchen a2aa

ZUTATEN

« 1 Flammkuchenteig

+ 100 g Heumilch-Sauerrahm/Saure Sahne
+ 150 g Heumilch-Schnittkdse gerieben

+ 200 g Cocktailtomaten

« 1Handvoll Haselniisse

Zubereitung

1. Flammkuchenteig mit Heumilch-
Sauerrahm/Saure Sahne bestreichen
und mit geriebenem Heumilch-Kése
bestreuen.

2, Haselniisse grob hacken, in einer

Pfanne anrosten und auf dem
Flammkuchen verteilen.
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3. Cocktailtomaten halbieren und
den Teig damit belegen.

4. Teigrander einschlagen und im
vorgeheizten Rohr bei 180 °C ca. 10
Minuten backen bis Teig und Kése eine
schéne braune Farbe bekommen.

Tipp

Wer es schdrfer mag, kann fiir die
Zubereitung Chilikdse verwenden.




Gebrannte

Heumilch-Kasecreme

ZUTATEN

« 250 ml Heumilch-Schlagobers/Sahne
+ 160 ml Heumilch

« 140 g Heumilch-Pfefferkdse, gerieben
- 7 Eigelb

« Kristallzucker

Zubereitung
1. Heumilch-Schlagobers/Sahne mit
Heumilch und Heumilch-Pfefferkase

aufkochen bis der Kase geschmolzen ist.

2. Durch ein Sieb abseihen.
3. Eigelb vorsichtig einriihren.

4. In kleine Formen gieBen.
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5. Bei 110 °C ca. 50 - 60 Minuten im
Wasserbad pochieren und auskiihlen
lassen.

6. Mit Kristallzucker bestreuen

und mit einem Bunsenbrenner
karamellisieren.

[g=) Y
lflihu“i;
Dazu reicht man am besten ein siifies
Erdbeerkompott. Gut passt auch ein

Beerenréster aus reifen Johannisbee-
ren, Himbeeren und Brombeeren.




Heumilch-Kaseflan
mit Welnkirschen

ZUTATEN

+ 250 ml Heumilch

+ 250 ml Heumilch-Schlagobers/Sahne
+ 250 g Heumilch-Frischkase

« 3 Eier

« 3 Eidotter

« Salz

+ 300 g Kirschen

« % | Rotwein, z.B. ein Zweigelt
+ 50 g Kristallzucker

- 1gestrichener EL Speisestdrke

Zubereitung
1. Heumilch mit Heumilch-Schlag-
obers/Sahne aufkochen.

2. Heumilch-Frischkise, Eier, Eidotter
und eine Prise Salz mischen und in

die heiBe Heumilch-Schlagobers-
Mischung einriihren.

3. Die Masse durch ein Sieb streichen
und in eine mit Frischhaltefolie ausge-
kleidete Form geben.

4. Bei 85 °C im Wasserbad ca. 35 Mi-
nuten garen, anschlieBend gut kiihlen.

5. Fiir die Weinkirschen Rotwein mit

Zucker aufkochen und ca. 10 Minuten
leicht kocheln lassen.

24

471
LIPD

6. Die Kirschen entkernen, dazugeben
und erwiarmen. Sie sollten noch Biss
haben.

7. Speisestarke in kaltem Wasser
verrithren, zu den Weinkirschen geben
und nochmal aufkochen lassen.

8. Den Heumilch-Késeflan rund
ausstechen (ca. 6 cm), auf einen Teller
setzen und mit Weinkirschen und
Minze servieren.

Interessant schmeckt dieses Gericht
auch mit Heumilch-Bergkdse. Dafiir
die Hdlfte des Heumilch-Frischkdses
mit 125 g Heumilch-Bergkdse
gerieben ersetzen.

J.:..
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ZUTATEN

+ 500 g Heumilch-Topfen/Quark
- 1E

« 140 g GrieB

« 140 g Mehl

+ 30 g Zucker

« 140 g Heumilch-Butter

« 1TLRum

« Zitronenschale

- Salz

« 80 g Heumilch-Butter

+ 100 g Semmelbrdsel

« etwas Staubzucker

+ 500 g Marillen/Aprikosen
+ a.100 g Zucker

Zubereitung

1. Heumilch-Topfen/Quark, Ei, Grief,
Mehl, Zucker und eine Prise Salz mit
weicher Heumilch-Butter gut verriih-
ren und mit Rum und Zitronenschale
aromatisieren.

2. Den Teig ca. 1 Stunde kiihl rasten
lassen.

3. In einem Topf Wasser aufkochen
und leicht salzen.

4. Aus der Masse mit 2 Essloffeln 10
bis 12 Nockerl formen und im heifen
Wasser 10 Minuten ziehen lassen.

5. Heumilch-Butter aufschaumen

und Semmelbrosel goldbraun rosten.
Nockerl aus dem Wasser nehmen,
abtropfen lassen, in Brdsel wilzen und
mit Staubzucker bestreuen.
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Zubereitung Marillenroster/
Aprikosenkompott

1. Fiir den Roster Marillen/Aprikosen
halbieren und entsteinen.

2. In einem Topf Zucker (je nach SiiBe
der Friichte auch weniger) und so viele
EL Wasser dazugeben, dass sich der
Zucker auflost.

3. Friichte darin langsam unter Riihren
aufkochen, bis sie zu zerfallen beginnen.
Roster auskiihlen lassen.

Tipp

Statt Marillenréster einfach 250 g
Heumilch-Schlagobers/Sahne mit
dem Mixer aufschlagen und ca. 4 EL
Preiselbeermarmelade vorsichtig un-
terheben und zu den Nockerl geben.
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Almschmarren mit Apfel
I

ZUTATEN

« 250 g Mehl, glatt

« 500 ml Heumilch

+ 4 Eier

« 2siuerliche Apfel, geschilt und entkernt
« Heumilch-Butter

- Salz

« Kristallzucker und Zimt

Zubereitung
1. Mehl, Heumilch und eine Prise Salz
zu einem glatten Teig riihren.

2. Eier behutsam unter die Masse
ziehen.

3. Die geschiilten Apfel in 4 - 5 mm
dicke Scheiben schneiden.

4. Heumilch-Butter in einer beschich-
teten Pfanne erhitzen. Den Teig in die
Pfanne gieBen und die Apfelscheiben
darauf verteilen.
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5. Auf der Herdplatte zugedeckt ca.
5 Minuten anbacken, umdrehen und
fertigbacken.

6. Schmarren in Stiicke reifien, auf den
Teller geben und mit Zimt-Zucker-
Mischung bestreuen. Mit einem Glas
frischer Heumilch servieren.

Kann auch mit grob geriebenen Heu-
milch-Bergkdse zubereitet werden.
Bevor die Apfel dazukommen, eine
Handuvoll Kase auf den Teig verteilen.
Ohne Zimt-Zucker-Mischung
servieren.

29



Tauchen Sie in die Heumilch-Welt ein
und entdecken Sie in unseren zahlrei-
chen Broschiiren allerlei Wissenswer-
tes iiber die einzigartige Heuwirtschaft.

Rezepte

Kostliche Gerichte, die einfach nachzu-
kochen sind, finden Sie in unseren zahl-
reichen Rezeptheften, die sich unter-
schiedlichen Schwerpunkten, wie zum
Beispiel vegetarischer Erndhrung oder
Rezepten fiir Kinder, widmen.

Fibeln

Den Lebensraum der Heumilchkiihe
und die positiven Einfliisse der Heu-
wirtschaft auf Mensch und Natur kann
man in den verschiedenen Fibeln ent-
decken.

Kinder

Spannende Abenteuer konnen die
jungsten Leser mit den Kinderbiichern
erleben und dabei auf spielerische
Weise das Leben rund um die Heumilch
kennenlernen.
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Und weil wir finden,
dass Wertvolles mit
guten Freunden geteilt
werden sollte, finden
Sie Heumilch auch auf
Pinterest, Instagram
und unserer
Facebook-Seite.

Alle Broschiiren kénnen auf
www.heumilch.com
kostenlos bestellt werden.
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ArtgemaiBe Fiitterung im Jahresverlauf: Heumilchkiihe bekommen

frische Graser und Krauter im Sommer sowie Heu im Winter. ]
|

Vergorene Futtermittel sind strengstens verboten.

Zum Wohl der Tiere ist eine dauernde Anbindehaltung verboten.
Fiir ausreichend Bewegung sorgen Laufstélle, Auslauf oder Weide.

Die traditionelle Wirtschaftsweise der Heumilchbauern schiitzt die
Umwelt und fordert die Artenvielfalt.

Heumilch ist aufgrund ihrer hohen Qualitit fiir die Herstellung
von Kiasespezialititen geeignet.

Heumilch ist kontrolliert gentechnikfrei und wird von unabhéngi-
gen Kontrollstellen zertifiziert.

Die Heuwirtschaft wurde von der Européischen Union mit dem
EU-Giitesiegel g.t.S. — garantiert traditionelle Spezialitat —
ausgezeichnet.
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ARGE Heumilch A
Grabenweg 69 |
A-6020 Innsbruck 1
office@heumilch.at 4

Verlags- und Herstellungsort
Innsbruck

Impressum
ARGE Heumilch — alle Rechte vorbe- 1
halten. Alle Informationen wurden

mit groBter Sorgfalt zusammengetra- e

gen, jedoch kann fiir den Inhalt und Zontiiert

die Richtigkeit keinerlei Gewéhr

., Dieses Produkt

iibernommen werden. Nachdruck, sammias

auch auszugsweise, verboten. seutschafiten
adorn und

kontrolierten Quellen

www.heumilch.com o @

——— . - W, . N e S




