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Medaillenregen fur Hortnagl

Beim diesjahrigen Qualitatswettbewerb der Deutschen
Landwirtschaftsgesellschaft (DLG) wurde die Firma Andra
Hortnagl mit finfzehn Goldmedaillen ausgezeichnet. Das

Tiroler Markenunternehmen Uberzeugt mit konstanter

Qualitat in der Produktion und bietet den Konsumenten

eine hundertprozentige Herkunftsgarantie.

Herkunft, Qualitat und Geschmack sind die tragenden Saulen
der Fleisch- und Wurstproduktion im Hause Hortnagl.
Hochwertige Rohstoffe, frische Zutaten und transparente
Produktionsablaufe gewahrleisten diese Prinzipien nach innen.
Nach aulSen stellt sich Hortnagl jahrlich dem europaweiten
Vergleich und wurde im Rahmen des Qualitatswettbewerbes der
Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG) 2015 mit
funfzehn Goldmedaillen ausgezeichnet.

Erfreulich: Die Produktinnovation Schinkenrohwurst-Mediterrana
schaffte auf Anhieb Gold. ,Damit beweist Hortnagl, dass auch



die kreativen Neuprodukte mit hundert Prozent dsterreichischer
Herkunft denselben Qualitatsstandard aufweisen, wie unsere
bereits mehrfach ausgezeichneten traditionellen Produkte und
Spezialitaten”, so Hans Plattner, geschaftsfUhrender
Gesellschafter der Andra Hortnagl Produktion und Handel GmbH.

Far ihre hervorragende Produktqualitat ebenfalls mit DLG-Gold
ausgezeichnet wurden die Hortnagl Produkte Bergsalami,
Burgunderschinken, Extrawurst, Innsbrucker, Glockner,
Kalbsleberstreichwurst, Kalbsleberstreichwurst-Honig,
Karreespeck, Kasewurst, Landjager, Marende, Schinkenspeck,
Stubaier Spezial und Wiener.

Die DLG-Pramierungen sind fur die Konsumenten ein Wegweiser
fur neutral geprufte Qualitat. Schlie8lich testen die DLG-
Experten im Rahmen dieser internationalen Qualitatsprafung fur
Schinken und Wurst jahrlich ca. 6.500 eingereichte Produkte.
Diese Produkte durfen nicht extra fur den Wettbewerb
hergestellt werden, sondern mussen aus der laufenden
Produktion entnommen werden. 250 internationale
Sachverstandige prifen Parameter wie AulReres, Zustand des
Produktes, das Aussehen, Farbe, Farbhaltung und
Zusammensetzung, die Konsistenz, sowie Geruch und
Geschmack.
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