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Frierss gewinnt
Innovationspreis

Die Fenchel-Salami sollte die Festtage aufpeppen und
wurde Produkt-Champion beim AMA Meat Award.

SPIELBERG/VILLACH. Es geht
nun auf den ersten Adventssonn-
tag zu, so langsam fiillen sich
die Einkaufslisten mit Produk-
ten fiir das geplante Festtags-
essen am Heiligabend. Beson-
ders in der Vorweihnachtszeit
sind viele Konsumenten auf der
Suche nach feinen Spezialitéten,
Man gonnt sich ja sonst nichts.
Das Budget liegt laut neuesten
Meldungen der Handelskammer
in Osterreich bei iiber 300 € pro
Kopf.

Fenchel-Salami iiberzeugt

Dass es dieses Zeitfenster zu nut-
zen gilt, weis man auch im Hau-
se Frierss, dem Villacher Fein-
kostspezialisten. Denn veredelte
Produkte wie Triffel-Mortadel-
la, Triiffel bzw. Fenchel-Salami
bringen nicht nur Abwechslung
in der Feinkosttheke, sondern

lassen auch die Umséatze klin-
geln. Die Innovationsfreude des
Whurstspezialisten im Produkt
sortiment wurde vor Kurzem
auch auf der AMA Meat Award
Gala 2017 in Spielberg goutiert.
Dort wurde Frierss Fenchel-Sa-
lami mit dem ,Produkt Champi-
on” in der Kategorie ,Bedienung-
Feinkost” ausgezeichnet. Die
Salami ist eine Komposition aus
heimischen, besonders mageren
Schweinefleisch mit einer deli-
katen Gewtirzkomposition und
wilden Fenchelsamen.

Die AMA Meat Award wird seit
16 Jahren abgehalten und ist so-
mit eine prestigetrdchtige Kiir in
der Fleisch- und Wurstbranche.
Nach einer Vorauswahl durch
die Leser der Fachzeitschrift
Produkt bestimmt eine hochka-
ratige Fachjury die endgiiltigen
Sieger nach strengen Sensorik-

Kriterien wie AuReres, Schnitt-
bild, Konsistenz, Geruch und
Geschmack, aber auch nach der
Verpackung, Prasentation, Inno-
vationsgrad, Marktchancen und
den Marketingaktivitédten.
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Gruppenfoto

Klaus Moser,

Irmtraud

Moser, Brigitte

Drabek, Bettina

s Rabitsch, Chris-
tian Kendler,
Sonja Zauner
und Quirina
Sabitzer (v.l.).
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»Wir wagen Neues”

.Die Bestbewertung einer hoch-
karatigen Expertenjury ist ein
schones Zeichen der Wertschit-
zung unseres kompromisslo-
ses Qualitatsstrebens und der
aullergewohnlichen Kreativitét
unseres gesamten Teams. Dies
allein macht jedoch kein erfolg-
reiches Unternehmen aus, viel
wichtiger sind fiir uns begeis-
terte Kunden, die die besondere
Qualitat unserer Feinkostspe-
zialitdten schitzen und immer
wieder unsere Produkte kaufen”,
ist auch der Eigentiimer des Fa-
milienunternehmens, Rudolf
Frierss, stolz. ,Wir wagen Neues
und bleiben mit der Tradition
verbunden”. (red)
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Hohe Salamikunst: Kurt Frierss Junior im Salamireiferaum.
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