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Liebe Leserin lieber Leser!

Willkommen zur neuen Ausgabe von ném Gast! Auch diesmal haben wir spannende Themen
fur Sie zusammengestellt - von inspirierenden Erfolgsgeschichten bis hin zu neuen, genuss-
vollen Produkten.

Freuen Sie sich auf die strahlenden Gewinnerinnen des NOM Life Award, die mitihrem Enga-
gement und ihrer Leidenschaft beeindrucken. Tauchen Sie ein in die traditionsreiche Wiener
Kaffeehauskultur und lernen Sie das Café Englander als unseren NOM Frischebotschafter
kennen.

Fur alle, die auf innovative Getrénke setzen, haben wir groBartige Neuigkeiten: Hafermilch
von Minor Figures und Trink Meer Tee! bereichern ab sofort unser Sortiment. Auch Kaselieb-
haber durfen sich freuen - mit dem Original Enger Bergkése bringen wir echte Alpentradition

auf den Teller.

Zum Abschluss noch ein besonderer Service fir Sie: Unser neuer Friihsticksfolder steht als
PDF bereit - perfekt zum Schmékern und Inspirieren.

Viel Freude beim Lesen und Entdecken!
Mit frischen GriiBen

Thomas Tirmantinger & Stefan Lintner
Geschaftsleitung NOM Gast Lebensmittel GmbH

NOM Life Award
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Eine Buhne fiur starke Frauen

MIT DER INITIATIVE NOM LIFE AWARD WURDIGT DIE NOM AG FRAUEN, DIE MIT AUSSERGEWOHNLICHEM ENGAGEMENT,
DURCHHALTEVERMOGEN UND HERZ BEEINDRUCKENDE LEISTUNGEN ERBRINGEN

JUnser Ziel ist es, starke Frauen zu unterstlitzen und zu wur-
digen, indem wir sie in den Mittelpunkt stellen, inspiriert von
Geschichten voller Starke, Zusammenhalt und Durchhaltever-
mdgen, die ermutigen und motivieren”, beschreibt Veronika
Koch, Marketingleiterin der NOM AG, den Beweggrund zum
NOM Life Award.

4Wir wollen diese beeindruckenden Frauen ins Rampenlicht
ricken und sie bei ihren Herzensprojekten unterstitzen”,
ergénzt sie mit dem klaren Vorhaben jenen Damen eine
Biihne zu bieten, die diese Mdglichkeit nicht einfach zur Ver-
fagung hatten.

Mit der Marke NOM fasten wurde ein Aufruf in ganz Osterreich
umgesetzt: Wer auch immer eine starke Frau in seinem Umfeld
ortet, wurde ermutigt diese zu nominieren. Es galt Frauen,
die AuBergewdhnliches vollbringen und leisten, in drei Kate-
gorien zu finden. Sei es nun in der Kategorie ,Soziales Enga-
gement” bei der Pflege einer kranken Person oder besonderer
ehrenamtlicher Beteiligungen. Oder in der Kategorie ,Karriere
& Business”, hier kénnte sich eine engagierte Fihrungskraft
bis hin zu einer aufstrebenden Kinstlerin zeigen. Aber auch in

der Kategorie der ,Alltagsheldin”. Eine Frau fir die das Orga-
nisieren von Kind, Haushalt und Job ein Kinderspiel ist und
sie dann eventuell noch Zeit fur eine Ausbildung findet, denn
eigentlich musste ihr Tag 48-Stunden haben. Diese drei Kate-
gorien standen zu Verfigung.

Wirwurden nicht enttduscht: Rund 1.700 Nominierungen fan-
den ihren Weg zu uns. Geschichten, die uns beeindruckten,
in Staunen versetzen oder auch zu Tranen rihrten. Wir haben
sie alle gelesen und konnten es kaum fassen”, erzahlt Veroni-
ka Koch. ,Jede Frau hatte es verdient vor den Vorhang geholt
zu werden und ihre Geschichte zu schildern, wir sind dankbar,
dass so viele tolle Geschichten mit uns geteilt wurden.”

Rund 1.700 Nominierungen wurden einer Jury vorgelegt, die
die schwierige Aufgabe hatte, aus den vielen unglaublichen
Geschichten 9 starke Frauen als Finalistinnen ins Rennen zu
schicken. Aus jeder der 3 Kategorien sind 3 Frauen angetreten,
um in ihrer Kategorie als Gewinnerin hervorzugehen. In einem
groBen Online-Voting konnte die Community fir die Frauen in
den Kategorien ,Soziales Engagement”, ,Business & Karriere”
und ,Alltagsheldin” abstimmen.

Drei inspirierende
Gewinnerinnen des NOM
Life Award erfiillen sich ihren
Herzenswunsch - und werden
die Gesichter der nachsten
NOM fasten Kampagne.

V.l.n.r. Astrid Eldflug, Lisa Buchner, Valerie Blesky

And the winner is...

Unter vielen beeindruckenden Geschichten haben
drei Frauen den begehrten NOM Life Award geholt
und bekommen ihren Herzenswunsch erfillt. Und
nicht nur die Erfillung des Herzensprojektes riickt
in greifbare N&he: Alle drei Damen werden auch
die Kampagnengesichter der nachsten NOM fasten
Kampagne.

Hier die drei Frauen mit den meisten Stimmen, ihre
Geschichten und ihre Herzenswiinsche.

Sie sind Vorreiterinnen in ihrem Gebiet, inspirieren
andere Frauen und stehen fur viele weitere beein-
druckende Geschichten, die es dieses Mal nicht bis
ganz an die Spitze geschafft haben. Dennoch ist es
gelungen mit dieser Aktion allen Frauen, die taglich
Unglaubliches leisten eine Blihne zu geben und
sichtbar zu machen, und ihre Leistung wiirdigen.
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Sie ist Mutter von drei Séhnen und hat es sich zur Aufgabe gemacht, anderen Familien
zu helfen. Als zertifizierte Kinder- und Babyschlafberaterin unterstiitzt sie Familien, die an
ihre Grenzen stoBBen. Zusatzlich hat sie den Podcast »Villa Muttermund, der die Themen
Schwangerschaft und Familie thematisiert.

Valeries Herzenswunsch: ... professionelle Unterstiitzung bei der Umsetzung ihres Podcasts
»Villa Muttermundk.

Als erfahrene Fallschirmspringerin hat sie sich als Osterreichs erste und einzige Wingsuit-
Trainerin etabliert. In einer stark madnnerdominierten Sportart hat Lisa sich durchgesetzt und
dient nun als Vorbild fir alle M&dchen und jungen Frauen, ihren eigenen Weg zu gehen,
auch wenn dieser nicht ,klassisch weiblich” ist.

Lisas Herzenswunsch: ... als Keynotespeakerin auftreten, um noch mehr junge Frauen zu
ermutigen, ihre Trédume zu verfolgen.

Seit Astrid im Alter von 28 Jahren Mutter eines Kindes mit besonderen Bedrfnissen wurde,
istsie rund um die Uhr fir Theodor im Einsatz. Sie pflegt ihn mit Liebe und Hingabe und sorgt
daflr, dass er die bestmogliche Betreuung und Entwicklungsférderung erhélt. Darlber hat
sie ein Buch geschrieben: "FuBspuren. Die Geschichte von Theodor und der Léwenmutter”

Astrids Herzenswunsch: ... einen behindertengerechten Umbau ihres Autos, um Theodor
jederzeit mitnehmen zu kénnen. //

Foto: Marcel Gonzalez-Ortiz
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Foto: WienTourismus/Peter Rigaud

Der Demel ist nicht blo3 ein Kaffeehaus,
sondern ein kulturelles Erlebnis mit
jahrhundertealtem handwerklichem
Backwissen.

-
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Die Wiener Kaffeehauskultur

EIN ERBE AUS KAFFEE UND MILCH

Die Wiener Kaffeehauskultur ist weit mehr als nur ein
gastronomisches Phdnomen - sie ist eine Institution, die seit
Jahrhunderten die Seele der Stadt pragt. Hier treffen sich Literaten,
Kiinstler, Politiker und Touristen, um bei einer Melange oder einem
Einspanner dem Geist der Stadt nachzuspiiren. Doch wie entstand
diese einzigartige Tradition, und welche Rolle spielt die Milch dabei?

Die Anfinge der Wiener Kaffeehauskultur: Zwischen Legende und
Wahrheit

Die Geschichte der Wiener Kaffeehduser beginnt oft mit einer Legende,
die eng mit dem Namen Georg Franz Kolschitzky verbunden ist. Kol-
schitzky, ein Dolmetscher und Abenteurer, spielte wahrend der Zwei-
ten Tlrkenbelagerung 1683 eine Rolle als Verbindungsmann zwischen
den Wiener Verteidigern und den kaiserlichen Truppen. Der Legende
nach soll er als Dank fur seine Dienste Sacke voller unbekannter Kaffee-
bohnen erhalten haben, die die Osmanen beim Rickzug zuriicklieBen.

In dieser Erzdhlung wird Kolschitzky zugeschrieben, das erste Wiener
Kaffeehaus eréffnet und den Kaffee durch die Zugabe von Milch und
Zucker fiir den européischen Geschmack verfeinert zu haben. So char-
mant diese Geschichte auch ist, sie bleibt eine Legende. Historische
Quellen belegen, dass der Armenier Johannes Diodato, ein kaiserlich
privilegierter Handelsmann, der tatsachliche Pionier des Wiener Kaffee-
hauses war. Er eroffnete 1685 das erste nachweisbare Kaffeehaus in
Wien und machte das exotische Getrank zu einem festen Bestandteil
des Wiener Lebens. Sein Kaffeehaus befand sich am Haarmarkt, der

heutigen RotenturmstraBe, in der Ndhe des Stephansdoms. Die zentra-
le Lage trug maBgeblich dazu bei, dass es schnell zu einem beliebten
Treffpunkt fir die Wiener Bevélkerung wurde.

Milch: Ein unverzichtbarer Bestandteil der Wiener Kaffeekultur

Die Einfiihrung von Milch in den Kaffee wird jedoch durchaus Kolschitz-
kys Legende zugeschrieben. Ob er tatséchlich die Melange erfand
oder nicht, bleibt unklar, doch die |dee, Kaffee durch Milch und Zucker
zu verfeinern, traf den Geschmack der Wiener Bevolkerung. Dies fuhrte
zur Entwicklung ikonischer Getranke wie der Melange (Kaffee mit Milch
und Milchschaum), dem Kapuziner (kleiner Schwarzer mit Schlagobers)
oder dem Einspénner (schwarzer Kaffee mit Obershaube im Glas).

Die Rolle der Milch ging tiber den bloBen Geschmack hinaus: Sie ver-
lieh dem Kaffee eine neue Eleganz und machte ihn zu einem vielseitigen
Genussmittel. In den traditionsreichen Kaffeehdusern Wiens wurde
schon frith auf die Qualitat der Milch und deren perfekte Zubereitung
geachtet - ein Anspruch, der bis heute erhalten geblieben ist.
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Beriihmte Wiener
Kaffeehauser

Die Wiener Kaffeehduser sind nicht nur Orte
des Genusses, sondern auch Statten der Kul-
tur und Geschichte. Zu den bekanntesten
gehdren:

Café Central:

Gegriindet 1876, war es ein Treffpunkt fur
GréBen wie Sigmund Freud, Leon Trotski und
Stefan Zweig. Noch heute besticht es durch
seine prachtvolle Architektur und sein reich-
haltiges Angebot an Kaffee und Mehlspeisen.

Café Landtmann: Als ,elegantestes Kaffee-
haus Wiens" bezeichnet, wurde es 1873
erdffnet. Es ist bis heute ein beliebter Ort fiir
Politiker, Schauspieler und Intellektuelle.

Café Sacher:

Beriihmt fiir seine Sachertorte, ist dieses
Kaffeehaus ein Symbol fir Wiener Eleganz.
Die Verbindung von Kaffee und Kuchen ist
hier eine Kunstform.

Café Hawelka:

Dieses Kaffeehaus im Bohéme-Stil der 1950er
Jahre zog Schriftsteller und Kinstler an. Es
bietet bis heute eine authentische Kaffee-
haus-Atmosphére.

Ponykarussell | Foto: Ben Leitner

Café Schwarzenberg:

Eines der wenigen traditionellen Kaffee-
hduser, das noch die typische Wiener Kaffee-
hauskultur in ihrer urspriinglichen Form
bewahrt.

Café Diglas:

Ein Familienbetrieb mit mehreren Standorten,
das fir seine gemitliche Atmosphére und
seine kostlichen Mehlspeisen bekannt ist.

Café Priickel:

Direkt am Stubenring gelegen, besticht es
durch sein Interieur im Stil der 1950er Jahre
und seinen Charme.

Café Englénder:

1860 eroffnet, war es ein Treffpunkt fur Dip-
lomaten und Geschéftsleute und ist heute
ein charmantes Café, das ein historisches
Ambiente und eine britische Atmosphére
vereint.

Schwarzes Kameel:
Eine Institution seit 1618, bekannt fur seine
exzellente Auswahl an Kaffee und kulinari-
schen Spezialitdten.

Café Demel:

Ein kaiserlich-kéniglicher Hofzuckerbécker,
der fir seine eleganten Patisserien und seine
erlesene Kaffeeauswahl berihmt ist.

Moderne Kaffeehauser
und der Wandel der
Kaffeehauskultur

In den letzten Jahrzehnten hat sich die Wiener
Kaffeehauskultur stark verdndert. Neben den
traditionellen Cafés haben moderne Loca-
tions Einzug gehalten, die den Bedirfnissen
einer jingeren, dynamischen Kundschaft
gerecht werden. Beispiele hierfur sind:

Le Bol:

Dieses franzdsisch inspirierte Café bietet ein
modernes Flair und frische, innovative Spei-
sen, die perfekt mit hochwertigen Kaffee-
spezialitdten harmonieren.

Freiraum:
Ein urbanes Café, das durch seine vielseitige
Karte und die entspannte Atmosphare
besticht. Hier wird Kaffee zu einem Lifestyle-
Element.

Rochus:

Dieses stilvolle Lokal verbindet traditionelle
Elemente mit modernem Design und bietet
sowohl klassische Kaffeevariationen als auch
trendige Neuinterpretationen.

Baltashar:

Ein gehobenes Café mit internationalem
Touch, das auf exquisite Kaffeezubereitung
und auBergewdhnliches Ambiente setzt.

Pony Karussell:

Ein kleines, charmantes Café, das durch sei-
nen Retro-Look und seine kreative Getranke-
karte auffallt.

Adlerhof:

Ein stilvolles Café, das modernes Ambiente
mit traditionellem Wiener Charme verbindet
und eine breite Palette an Kaffeevariationen
sowie innovative Speisen anbietet.

Die modernen Kaffeehduser haben die Kaffee-
kultur in Wien um neue Facetten bereichert.
Sie setzen vermehrt auf Third-Wave-Kaffee,
innovative Milchalternativen wie Hafer- oder
Mandelmilch und bieten einen Raum fir krea-
tive Zusammenkiinfte. Dabei bleibt die Ver-
bindung zur Wiener Tradition oft splrbar, sei
es durch die Gestaltung der Rdume oder die
bewusste Pflege klassischer Kaffeevarianten.

Café Landtmann | Foto: WienTourismus/Christian Stemper

Milch und die Zukunft der Kaffeehauskultur

Die Bedeutung von Milch in der Wiener Kaffeehauskultur bleibt auch in modernen Zei-
ten ungebrochen. Heute legen viele Kaffeehduser besonderen Wert auf die Auswahl
hochwertiger Milchsorten - von Bio-Milch bis hin zu pflanzlichen Alternativen. Die tradi-
tionelle Melange hat sich weiterentwickelt und wird neben Klassikern wie Latte Macchia-
to und Flat White angeboten.

Trotz moderner Einfliisse bleibt das Wiener Kaffeehaus ein Ort der Entschleunigung in
einer hektischen Welt. Mit einem Kaffee, verfeinert durch einen Schuss Milch, lasst sich
die Zeit hier wunderbar vergessen - ganz so, wie es seit Jahrhunderten Tradition ist.

Ein Erbe, das bewahrt werden muss

Die Wiener Kaffeehauskultur wurde 2011 von der UNESCO als
immaterielles Kulturerbe anerkannt. Diese Auszeichnung wur-
digt die Bedeutung einer Tradition, die durch die Symbiose
aus Geschichte, Gastfreundschaft und kulinarischer Perfektion
gepragt ist.

Auch wenn Georg Franz Kolschitzky vielleicht nicht der ,Vater”
des Wiener Kaffeehauses war, hat seine Legende dazu bei-
getragen, den Mythos um diese besondere Institution zu
bereichern. Und so bleibt das Wiener Kaffeehaus - mit oder
ohne Milch - ein unvergleichliches Symbol der Stadt.

//

Csfé Hawelka | Foto: WienTourismus/Julius Hirtzberger
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Foto: Ben Leitner
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www.cafe-englaender.com
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Café Englander

TREFFPUNKT DER BOHEME UND TRADITION.

Das Café Englander zahlt zu den besonderen Wiener Kaffeehéusern, die
es schaffen, die klassische Kaffeehauskultur mit modernen Elementen zu
verbinden. Mit seiner bewegten Geschichte und charmanten Atmosphare
hat sich das Café zu einer Institution entwickelt - ein Ort, an dem sich
Kiinstler, Kulturschaffende und GenieBende gleichermal3en wohlfiihlen.

Von der Vergangenheit in die Gegenwart

Der Name ,Café Engldnder” hat eine spannende Entstehungs-
geschichte, die tief in der Wiener Kaffeehauskultur verwurzelt ist.
Urspriinglich befand sich an der Adresse das Café Windhaag, bekannt
fur seine langen Offnungszeiten und seine Stammgaste aus der Kultur-
und Medienwelt. Berihmtheiten wie Maxi B6hm und Karl Farkas zahl-
ten zu den regelméBigen Besuchern. Auch wenn das Café Windhaag
nie den Status einer Kaffeehauslegende erreichte, pragte es dennoch
die lokale Szene.

Mit der Umbenennung in ,Café Englander” begann eine neue Ara. Der
Name soll einerseits eine Hommage an die Wiener Kaffeehauskultur
der Jahrhundertwende sein, andererseits verweist er auf die Kaffee-
haus-lkone Peter Altenberg, der eigentlich Richard Englénder hieB.

Architektonische Eleganz und Kaffeehausgeschichte

Das Gebaude in der Postgasse 1-3 wurde 1938 vom Architekten Her-
mann Heinrich Stiegholzer im Stil der ,Neuen Sachlichkeit” errichtet.
Es verbindet Funktionalitat mit &sthetischem Anspruch und bietet den
idealen Rahmen firr ein Kaffeehaus, das die Traditionen der Vergangen-
heit aufgreift und in die Gegenwart transportiert.

Zwei groBe Anliufe zur Perfektion

Das heutige Café Englander nahm Anfang der 1990er-Jahre seinen
ersten Anlauf. Christian Wukonigg und Attila Corbaci, ehemalige Tur-
steher des ,Oswald & Kalb”, wagten sich in die Selbststandigkeit und
erdffneten das Café mit Billardzimmer, Bar und Loungebereich. Doch

trotz grof3er Ambitionen schei-
terte das Projekt zundchst an
finanziellen Hirden.

2002 kehrte Wukonigg mit
seinem Partner Wolfgang Jeli-
nek zurlick und lieB das Café
Engléander erneut aufleben.
Mit einer klareren Vision und
solideren Grundlagen ent-
wickelte sich das Lokal zu
dem, was es heute ist: ein
lebendiger Treffpunkt fur die
Bohéme und Liebhaber der
Wiener Kaffeehauskultur.

Ein Zuhause fiir Kiinstler und
Kreative

Das Café Englénder zieht durch seine Nahe zum Kabarett Simpl und
seine authentische Atmosphére eine vielfaltige Gasteschar an. Neben
Kulturschaffenden wie John Malkovich oder Yoko Ono sind auch lokale
Persénlichkeiten regelméaBige Besucher. Die charmanten Oberkellner,
wie einst der legendére Herr Walter, tragen mit Wiener Schmah und
diskretem Charme zur besonderen Atmosphére bei.

Kulinarik trifft Gemiitlichkeit

Die Speisekarte bietet eine einzigartige Mischung aus klassischer
Kaffeehauskiiche und gehobener Gastronomie. Taglich wechselnde
Mittagsmenis Uberraschen mit kreativen Kreationen, wéhrend Klassi-
ker wie Schinken-Kase-Toast, WeiBwurst oder das englische Frihstlick
den traditionsbewussten Gast gliicklich machen. Cocktails am Abend
und ein gehobenes Ambiente runden das Angebot ab - das Café ist
weit mehr als nur ein Kaffeehaus.

Ein lebendiges Kapitel Wiener Geschichte

Ob beim Zeitunglesen mit einer Melange, beim Netzwerken oder bei
Gesprachen tiber Kunst und Kultur - das Café Englander ist ein Ort, an
dem Geschichten geschrieben und erzéhlt werden. Es ist eine Hom-
mage an die Wiener Kaffeehauskultur, ein lebendiges Denkmal, das
gleichzeitig Tradition und Moderne vereint. //
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Brown Sugar Shaken
Espresso Oat Latte

Doppelter Sigismund Bio Espresso

Minor Figures Barista Oat

Fotos: Minor Figures

Minor Figures

PFLANZLICHE INNOVATION FUR BESSEREN KAFFEE
UND EINE NACHHALTIGE ZUKUNFT

Minor Figures entwickelt innovative pflanzliche Produkte fiir Kaffeelieb-
haber, Baristas und eine nachhaltigere Zukunft. Das Unternehmen stellt
sich eine Welt vor, die es wert ist, gerettet zu werden, und folgt der Uber-
zeugung, dass eine bessere Party gefeiert werden muss, um die Welt zu
retten - anstelle derjenigen, die sie zerstort. Alles, was Minor Figures tut,
ist gut fir den Kaffee, besser fiir den Planeten und geprégt von einer
starken Gemeinschaft. Dabei kiimmert sich das Unternehmen um die
eigene Seite der Tasse, damit Partner sich auf ihre konzentrieren kénnen.

Der Barista Oat wurde speziell entwickelt, um jeden Espresso perfekt
zu ergénzen. Er Uberlagert das Geschmacksprofil nicht, sondern hebt
einzelne Aromen hervor. Zudem l3sst er sich ideal aufschdumen und
erzeugt einen seidigen Mikroschaum mit einem samtigen Mundgefihl.
Durch seine leichte Bekdmmlichkeit verflhrt er oft zu einer zweiten oder
sogar dritten Tasse.

Minor Figures wird bis heute von seinen Grindern geflhrt und legt gro-
Ben Wert auf die Zusammenarbeit mit Akteuren der Kaffeebranche, um

BAFSTA DAT
Buista, Hafor

o |
10 % Haferanteil. 1‘;"‘ ,', E-
Entwickelt, um den Kaffege- {;?.-Hﬂ'”"'\ -
schmack mit einer neutralen ’f

2Ok

Basis perfekt zur Geltung zu S ) |

bringen - fir eine ausgewogene 1 =2y A
Tasse. Schaumt ideal und halt sta- : |
bil. Gerinnt oder flockt niemals,
cremiges Mundgefuhl, aber leicht
verdaulich - fiir den Genuss einer
zweiten Tasse.

ném Gast Art.Nr. 64355

SHELF

STABLE
(12 MONTH
SHELF LIFE)
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gemeinsam eine groBere Wirkung zu erzielen. Das Unternehmen orga-
nisiert gemeinschaftsorientierte Events und nutzt seine Plattform, um
Menschen zu vernetzen und bedeutungsvolle Verbindungen zu schaf-
fen.

Das Unternehmen spricht insbesondere ein Millennial- und Gen Z-
Publikum an, das den steigenden Konsum von Hafermilch vorantreibt.
Bereits ein Drittel aller gekauften Kaffees wird mit Hafer zubereitet - eine
Zahl, die Minor Figures weiter steigern mochte, indem es den Kaffee in
den Mittelpunkt riickt. //

Buwista, Hafor (Bio)

11 % Haferanteil.

100 % zertifizierte Bio-Zutaten.
Leicht erhohte Saurepufferung,
seidige, aufschdumfahige Textur.
Entwickelt, um die spezifischen
Noten von Espresso hervorzu-
heben - fir kostliche, aromatische
und ausgewogene Kaffees.

nom Gast Art.Nr. 64357

CLEAN
INGREDIENTS

Fotos: Minor Figures
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BIO PREMIUM -
EINFACH BESSER BIO

Die Bio-Milch fur den SalzburgMilch Bio Premium Frischkase
stammt von kontrollierten Bio-Bauernhéfen aus Salzburg und
Obergsterreich. Ein harmonischer Kreislauf und gesunde
Bodenkultur stehen im Fokus — natdirlich, ohne Gentechnik und
mit biologischer Dingung. Wie alle SalzburgMilch
Hofe sind auch unsere Biomilch-Lieferanten Teil
unserer einzigartigen Tiergesundheitsinitiative,
die Gesundheit und Wohlergehen der Milchkiihe
ins Zentrum stellt.

Nachhaltigkeit leben.
Tiergesundheit schmecken.

milch.com
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Die saftigen Almwiesen mit ihren vielfiltigen Kriutern bieten den
Kiihen eine natiirliche und gesunde Futterquelle. Gemeinsam mit rei-
nem Quellwasser und der frischen Bergluft im Talschluss entsteht dar-
aus ein herausragender Kase.

In der Schaukaserei wird nach traditionellem Rezept der schmackhafte
Enger Bergkase sowie der wiirzige Schnittkdse Ahornkonig hergestellt.
Jeden Vormittag haben Besucher die Moglichkeit, dem Kaser bei seiner
Arbeit tiber die Schulter zu schauen. In einem groBen Kupferkessel wird
taglich die Milch von 241 Milchkihen direkt vor Ort verarbeitet - pro Jahr
entstehen so rund 1.600 Laibe feinster Almkase.

Dev Oniginad Engor Bowghise

EIN GENUSS AUS DEN ALPEN

Der in der Kaserei hergestellte Original Enger Bergkase reift im Kase-
lager, bevor erim nahegelegenen Bauernladen zur Verkostung und zum
Verkauf angeboten wird. Die Vermarktung des prémierten Enger Kases
erfolgt wéhrend der Sommermonate hauptsachlich iiber den Bauern-
laden der Eng Alm, wéhrend er ganzjéhrig durch die Agrargemeinschaft
Eng Alm in Bauernldden, Feinkostgeschéften und anderen Vertriebs-
kanalen erhéltlich ist. Der Enger Kése genieBt weit Gber die Grenzen hin-
aus einen exzellenten Ruf. Von Frankfurt Gber Wien bis nach Stdtirol ist
er sowohl in Feinkostladen, der Gastronomie und Hotellerie als auch in
privaten Haushalten &uBerst beliebt.

Der Original Enger Bergkase ist Die Varianten sind in folgenden

in zwei Reifegraden erhaltlich: GroBen verfigbar:
Jung (6-9 Monate Reifung) 300 g Stiick
Alt (12-15 Monate Reifung) 1,5 kg Zwickel

2,8 kg Zwickel

7,5 kg (1/2 Laib)

At T, e o
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TRADITION TRIFFT AUF AUSGEZEICHNETEN GESCHMACK

Der Ahornboden im Herbst, mit seiner beeindruckenden Farbung
von rund 2.000 Bergahornen, symbolisiert die Verbundenheit zur
Natur und Tradition. Die Eng Alm versteht es meisterhaft, ihr Erbe mit
Leidenschaft weiterzugeben, ohne an tUberholten Konventionen festzu-
halten. Dies zeigt sich sowohl in der Bewirtschaftung des Almbetriebs
als auch in der kontinuierlichen Weiterentwicklung bewahrter Rezepte,
Produktionsmethoden und neuer Kasesorten. Mit dem Original Enger
Ahornkénig ist dem Kasemeister ein besonders aromatischer, wiirziger
Schnittkase gelungen, der das Sortiment ideal ergénzt. Seine heraus-
ragende Qualitdt wurde mehrfach prémiert - darunter mit Medaillen bei
der Internationalen Almkéseolympiade in Galtiir sowie weiteren Aus-
zeichnungen.

Der Original Enger Ahornkénig
ist erhéltlich in den GréBen:
300 g Stiick

1,5 kg Zwickel

7,5 kg (1/2 Laib)

Fotos: Engalm
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Mehr Meer im Teegenuss

INSPIRIERT VON DEUTSCHLANDS KUSTEN - JETZT FUR GASTRONOMIE UND HOTELLERIE

Kann es wirklich Zufall sein, dass sich Tee und deutsche See reimen? Warum nicht den Gasten Trink Meer Tee auch zum Verkauf anbieten?
Wohl kaum! Inspiriert von den rauen Kisten Deutschlands entstanden  So wird die Erinnerung an eine genussvolle Auszeit mit nach Hause
Teemischungen, die den Geschmack des Meeres einfangen: Meer genommen - und die Vorfreude auf den ndchsten Aufenthalt gleich mit.

Foto: Trink Meer Tee

Friesennerz, Meer Gummistiefel, Meer Schlick. Feine Aromen treffen auf
nordische Frische - und das alles in bester Bioqualitat.

Trink Meer Tee! Die Marke vereint hochwertigen Tee mit einem ganzheit-
lichen Konzept fur die Gastronomie und Hotellerie. AuBergewdhnliche
Sorten, wahlweise als loser Tee oder im handgenéhten Kissenbeutel,
ergénzen das Angebot ebenso wie stilvolles Teegeschirr, Teekarten und
Prasentationsmoglichkeiten.

DOSENDISPLAY FUR LOSEN TEE

Das handgefertigte Holzdisplay bietet
die Méglichkeit, neun Teedosen optimal
zur Geltung zu bringen. Die grobe Holz-
struktur von gebrauchtem Holz wurde
bewusst erhalten und durch die Ver-
wendung von Antikbeize stilvoll akzen-
tuiert. Die schlichte Gestaltung lenkt das
Augenmerk gezielt auf die Illustrationen
der Teedosen und den Tee selbst.

So wird Trink Meer Tee zum stilvollen Hin-
gucker auf jedem Buffet.

PL-EKO-01 EU-/Nicht-EU Landwirtschaft (Beutel)

DE-0K0-009 EU-/Nicht-EU Landwirtschaft (Dosen)

DISPLAY FUR TEE IM KISSENBEUTEL

Das Metalldisplay bietet Platz fir neun
Schachteln der Trink Meer Tee Kissen-
beutel und sorgt fiir eine ansprechende
Prasentation. Gefertigt aus robustem
Metall und veredelt mit einem mittel-
grauen Strukturlack, erhalt es eine schim-
mernde, lebendige Oberflache.

Das dezente Design lasst die lllustratio-
nen der Verpackungen besonders gut zur
Geltung kommen und lenkt die Aufmerk-
samkeit der Géaste gezielt auf das Teesorti-
ment. Abgerundet wird das Display durch
das Trink Meer Tee Logo, das fir Qualitat
und einzigartigen Genuss steht.

Fotos: Trink Meer Tee!
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Toesoton, i Ubenbllck

Alle Teesorten erhalten Sie sowohl im
Beutel (Schachtel zu je 15 Beutel) als
auch in der Dose.

FLITZPIEPE
Aromatisierte
Rooibos-Teemischung

Watféren Flitzpiepe! Datschallman
woll seggen. Da segelt der Pinguin
tatséchlich verkehrt herum um
die Welt. An Bord, ein Schatz aus
seiner sudafrikanischen Heimat:
Rooibos, so schén karamellig und
supB!

AUF TAUCHSTATION
Aromatisierter Friichtetee

Auf Tauchstation gehen und den
Alltagsstress hinter sich lassen. Das
geht besonders gut mit diesem
spritzigen Friichtetee der mit Sand-
dornbeere und einem cremigen
Orange-Mandarine Geschmack
Uberzeugt.

REIZKLIMA
Aromatisierter Krautertee

Meersalz liegt in der Luft. Dank
dieserbesonderenTeemischungmit
einemHauch Salz, Ingwerundvielen
weiteren Kréutern und Gewiirzen
hat jedes Klima seinen Reiz.

ALLE MANN AN BORD
Schwarzer Tee

Dieser kraftige Assam zeichnet
sich durch eine feinwirzige, malzi-
ge Note und dunkle Tasse aus. Als
klassischer Ostfriesentee ist er her-
vorragend mit Sahne und Zucker zu
genieBen.

ANKER LICHTEN
Griiner Tee

Lichtetdie Ankerund genieBtdiesen
chinesischen griinen Tee mit fein-
herben, stBlichem Charakter und
floralen Noten. Nicht nur fiir See-

manner.

NICHTSCHWIMMER
Aromatisierter Friichtetee

Dieser auBergewdhnliche, helle
Friichtetee ist sehr sanft und besticht
Nichtschwimmer und Wasserratten
durch seinen lieblich-fruchtigen
Geschmack nach Holunder, Vanille

und Orange.

PUNKT 5 AM HAFEN
Schwarzer Tee

Diese vollblumige und spritzi-
ge Frihlingspfliickung aus den
beriihmten Teegarten Darjeelings
ist besonders um Punkt funf am
Hafen ein Genuss. Und um halb
drei auf dem Deich und um zwdlf

am Kai und um viertel vor vier...

DENN MAN TAU
Schwarzer Tee

Dieser traditionelle Frihstiickstee
besticht durch einen vollmundigen
Geschmack. Die kraftige Mischung
eignet sich hervorragend dazu mit
Milch und Zucker getrunken zu wer-

den - na denn man tau.

LAND IN SICHT
Aromatisierter Krautertee

Land in Sicht! Das Festland ruft mit
diesem fruchtigen Krautertee aus
Sanddornbeeren, Fenchel, Brenn-
nessel und Melisse. Verfeinert mit
vanilligem Mandarine Geschmack
ist der Landgang perfekt.

RETTE MIT, WER KANN
Krautertee

Dieser Tee ist genau das Richtige
nach einer aufregenden Rettung.
Die wéarmende Wirkung klassi-
scher Krauter wird durch exotische
Gewiirze wie Kardamom, Ingwer
und Kurkuma verstérkt. Mango-
chips verleihen der Teemischung
einen Hauch fruchtiger SiiBe.

STRANDMEUTEREI
Krautertee

Meuterei? Kommt es zum Aufstand
am Strand, besanftigt die milde
Kamille mit ihren aromatischen
Krauterkomplizen die erhitzten
Gemdter. Aye, aye Kapt'n - alles
eitel Sonnenschein!

DER FRISCHESPEZIALIST

WATT DENN HIER LOS
Aromatisierter Schwarzer Tee

Hier ist was los! Dieser kréftige
schwarze Tee ist mit natiirlichem
Bergamotte-Aroma verfeinert und
besticht durch eine milde Zitrus-
note.

FRISCHER FRIESE
Krautertee

WennmalwiederallesausdemRuder
lauft, bringt diese erfrischende und
zugleich aromatische Pfefferminz-

mischung alles wieder ins Lot.

WOGEN GLATTEN
Aromatisierter Griiner Tee

Was gléttet die Wogen besser als
eine liebliche Komposition aus Sen-
cha Griintee und siiBer Mango?
Spritzige Zitrusaromen sowie Ringel-
blumenbliiten runden diesen Tee

harmonisch ab.

RUCKENWIND
Friichtetee

Wenn der Wind mal wieder von
allen Seiten weht, kommt dieser
kraftige und tief rote Friichtetee
gerade recht. Er erinnert an den
Geschmack von Beeren und Omas
roter Griitze.

Fotos: Trink Meer Tee!
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Ein wahres Powerfruhtiick

PORRIDGE-REZEPTE FUR EINEN GUTEN START IN DEN MORGEN

Porridge ist ein wahres Powerfriihstiick! Die Haferflocken liefern langanhaltende Energie,
Ballaststoffe und wichtige Nahrstoffe wie Eisen, Magnesium und B-Vitamine. Sie férdern
die Verdauung, stabilisieren den Blutzuckerspiegel und sorgen fiir ein langanhaltendes

Sattigungsgefiihl. Zudem kann Porridge individuell angepasst werden - mit frischen Friichten,
Nissen oder Superfoods wird er noch nahrstoffreicher.

Schoko-Bananen-Porridge

DIE GESCHMACKSKOMBI FUR DIE SEELE

Ziaton:

50 g Haferflocken

1 reife Banane, zerdriickt

1 TL Kakaopulver (ungesuif3t)

1 TL Mandelmus

1 EL Kakaonibs oder dunkle Schokolade (70
%)

ZUBEREITUNG: Haferflocken und Milch in
einem Topf erhitzen. Zerdriickte Banane und
Kakaopulver unterriihren, weiter kocheln las-
sen. In eine Schissel fillen, mit Mandelmus
und Kakaonibs toppen.

Goldene Kurkuma-Porridge

PERFEKT FUR EIN STARKES IMMUNSYSTEM

Zidaton:

50 g Haferflocken

1 TL Kurkuma

1 Prise Zimt und Pfeffer (fordert die Aufnahme
von Kurkuma)

1 TL Honig oder Ahornsirup

1 EL gehackte Walnusse

ZUBEREITUNG: Haferflocken mit Milch in
einem Topf erhitzen und unter Rihren cremig
kochen.

Kurkuma, Zimt und eine Prise Pfeffer unter-
rihren. In eine Schussel geben, mit Honig und
Walnissen garnieren.

Protein-Porridge mit
Erdnussbutter

IDEAL FUR SPORTLER ODER NACH DEM
TRAINING

Zulaton:

50 g Haferflocken

1 EL Erdnussbutter (ungesuf3t)

1 TL Leinsamen oder Chiasamen
2 Banane in Scheiben

1 TL Kakaonibs

ZUBEREITUNG: Haferflocken mit Milch auf-
kochen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht
ist. Erdnussbutter und Leinsamen unterrihren.
Mit Bananenscheiben und Kakaonibs toppen.

WIE SERVIERST DU
DEINEN KAFFEE?
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ACH, KEINE S0RGE.
WIR HABEN ALLES,
WAS DU BRAUCHST.

ko-Code: SK-EKO-01
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Frihstick - der beste Start in den Tag!

IHR INDIVIDUELLES FRUHSTUCKS-FRISCHEKONZEPT - JETZT ENTDECKEN!

Mit dem neuen Frihstlcksfolder von ném Gast erhalten Sie einen
umfassenden Uberblick tiber unser vielseitiges Friihstiickssortiment. Ob
klassische Frihsticksbegleiter wie Milchprodukte, Kise und Safte oder
trendige Alternativen wie vegane, laktosefreie und biologische Speziali-
taten - wir bieten alles, was ein perfektes Friihstiick ausmacht.

Landgold
Eigelb fliissig BH
BX=10 kg

Art.-Nr. 58039

Landgold
Eigelb fliissig BH
PK=1 kg

Art.-Nr. 58028

Landgold
Eigelb fliissig FL
BX=5 kg

Art.-Nr. 58091

Dank unserer regionalen Partner garantieren wir héchste Qualitét und
absolute Frische. Unsere 7 AuBendienstmitarbeiter - darunter ein Kase-
Sommelier und eine Wein-Sommeliére - stehen Ihnen mit Expertise und
kreativen Ideen zur Seite. Zudem sorgen 23 moderne Kuhlsprinter fir
eine zuverlassige Lieferung, ganz nach lhrem Zeitplan.

Lassen Sie sich inspirieren
und gestalten Sie lhr indivi-
duelles Friihstiicksprogramm
- der Folder steht jetzt als PDF
zum Schmakern bereit!

—
ER REGION

Fotos: envato.elements.com

Proteinpower,
die schmeckt.

Proteine tragen zum Muskelaufbau bei.

naturjoghurt
high

protein
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Entdecken Sie die Vorteile der Online-Bestelll6sung:

- Schnell, bequem, jederzeit verfligbar
- Klare Produktiibersicht
- Zeitersparnis durch einfache Nachbestellungen

- Exklusive Aktionen und BestellUbersicht

Registrieren Sie sich jetzt unter
https://noem-gast.at/orderlion

NOM Gast Lebensmittel GmbH | Murbangasse 2| 1100 Wien
Telefon: 01 / 688 80 60 | Fax: 01 / 688 80 60 - 15
bestellungen@noem-gast.at | www.noem-gast.at




