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Seit 1892 werden am Stammsitz des Familienunternehmens Holzinger in Luckenberg 
(Oberösterreich), beste Frischfisch- und feinste Räucherfischprodukte hergestellt.  

Der wichtigste Rohstoff ist dabei seit jeher der Lebendfisch. Unsere ausgewählten 
Lieferanten versorgen uns täglich mit bestem Lebendfisch und seit kurzem auch mit 
bestem BIO- und ASC-Lebendfisch aus Österreich und Europa. 

Durch die fast ausschließlich händische Produktion, beginnend bei der Schlachtung, 
bis hin zur Verpackung, können wir höchsten Qualitätsstandard bei schonender 
Verarbeitung und bei maximaler sensorischer Qualitätskontrolle garantieren. 

Frisch verarbeiteter Fisch, direkt aus unserer Teichanlage, in Kombination mit 
unserem österreichweiten 24-Stunden-Logistiksystem, bietet allen Kunden Tag für 
Tag den entscheidenden Vorsprung in Sachen Frische und Qualität!  

 

In unserem Sortiment finden Sie:  

Regenbogen-, Bach-, See- und Goldforellen, Saiblinge, Seesaiblinge, Huchen, 
Lachsforellen, Welse, Störe, Bio-Karpfen, Bio-Forellen, Schleie, Hecht, Zander,                 
ASC-Forellen, Genuss-Regions-Fisch und Co.



125 Jahre Holzinger Fisch – Beste Qualität seit 1892 
 

3 

 

Unternehmensphilosophie 

 

Das traditionsreiche Familienunternehmen  

HOLZINGER 

steht bereits seit 1892 für  

Frische,  

Vielfalt und  

beste Produktqualität!  

  

 

 Die Grundbausteine unseres gemeinsamen Erfolges:  

- Täglich frisch produzierte Ware 

- Zertifizierter Qualitätsstandard  

- Regionale Sortimentsgestaltung 

- Saisonale Sortimentsgestaltung 

- Förderung nachhaltiger Fischerei 

- Langfristige Lieferantenbindung 

- Individuelle Kundenbetreuung 

- Laufende Mitarbeiterschulungen  

- Effiziente Logistiksysteme 

- Umweltverantwortung 

- Schonung der Ressourcen  

- Corporate Social Responsibility CSR 

- Kontinuität, Innovation, Flexibilität 

- Wertschöpfung in Österreich 

- Top Preis-Leistungs-Verhältnis  

  

Ing. Karl Heinz Holzinger, Geschäftsführer 
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Unser Anspruch in Sachen Qualität ... 

 

… tagesfrischer Süßwasserfisch österreichweit verfüg bar! 
 
… tagesfrischer Süßwasserfisch in D / CZ / SK verfüg bar!  

... wir machen keine Kompromisse!  

 

 

Die gesamte Rohware  wird täglich frisch  an unserem Standort in Oberösterreich 
verarbeitet! In Kombination mit unserem 24-Stunden-Frische-Logistiksystem , 
verschaffen wir unseren Kunden in den Bereichen „Lagerhaltung“ und „Top-Frische-
Angebote“, höchste Flexibilität und Kundenakzeptanz! 

 

Wir beziehen ausschließlich kontrollierten Lebendfisch  aus Aquakultur von 
unseren langjährigen und zuverlässigen Lieferanten aus Österreich und den 
europäischen Nachbarländern. Der angelieferte Lebendfisch unterliegt bereits vor 
der Verarbeitung einer Vielzahl von amtlichen und internen Qualitätskontrollen. 

 

Die fast ausschließlich händische Produktion  durch geschulte Mitarbeiter, 
beginnend bei der Schlachtung, über die Filetierung und Räucherung, bis hin zur 
Verpackung, garantiert höchsten Qualitätsstandard bei schonender Verarbeitung und 
bei maximaler sensorischer Qualitätskontrolle  durch unsere 
Qualitätsverantwortlichen! 

 

Durch die auftragsbezogene Verarbeitung direkt aus unserem Lebendfischlager  
und der österreichweiten 24-Stunden-Zustellung  durch unsere Logistikpartner, 
können wir unseren Kunden täglich Produkte mit maximaler Haltbarkeit und 
unübertroffener Frische zur Verfügung stellen! 

  

Wir legen besonderen Wert darauf, dass sämtliche Produkte gänzlich ohne 
deklarationspflichtige Zusatzstoffe  (E-Nummern), ohne Geschmacksverstärker  
und gentechnikfrei (GVO-frei)  hergestellt werden. Unsere Kunden können sich auf 
die natürliche und einmalig tagesfrische Qualität unserer Süßwasserfischprodukte 
verlassen! 
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QM-System 

 

Das erfolgreich implementierte Qualitätsmanagements ystem nach dem 
International Food Standard (IFS), ermöglicht es uns, kontinuierlich höchste 
Produktsicherheit, -legalität und -qualität für unsere Kunden zu gewährleisten. 

Die GMP-Grundsätze (Good Manufacturing Practices)  bilden einen allgemein 
gültigen Rahmen für die Herstellung sicherer und hochqualitativer Lebensmittel unter 
kontrollierten Bedingungen. Die GMP-Grundsätze sind ein fixer Schulungsbestandteil 
für unsere Mitarbeiter und Qualitätsverantwortlichen. 

Der IFS-Standard baut auf dem bekannten HACCP-Syste m (Gefahrenanalyse 
kritischer Steuerungspunkte) auf und erweitert dieses um etliche Punkte. Unser 
Unternehmen wird bereits seit 2004 von externen akkreditierten Zertifizierungsstellen 
kontrolliert und jährlich neu bewertet. Die kontinuierliche Verbesserung von 
Produkten und betrieblichen Prozessen steht dabei stets im Vordergrund. 

Um eine nachhaltige und umweltschonende Aquakultur  zu unterstützen, wurde 
der Verarbeitungsbereich unseres Unternehmens erfolgreich nach BIO (AT BIO 901), 
sowie nach den Vorgaben des ASC-Standards  (ASC-C-00244) zertifiziert. 

Die Partnerschaft mit der Genuss-Region Österreich  und die langjährige und 
zuverlässige Zusammenarbeit mit den besten heimischen Fischzuchtbetrieben , 
unterstreichen unser Verständnis für regionale und lokale Einkaufspolitik.  

Auf internationaler Ebene  arbeiten wir ausschließlich mit zertifizierten 
Fischzuchtbetrieben und Partnern zusammen, die sich eindeutig zum Thema 
Naturschutz, Nachhaltigkeit und Sozial-Standards positionieren und sich auch durch 
unabhängige externe Stellen kontrollieren lassen. (ASC, BIO, Global GAP, TGD, …). 
Die Rahmenbedingungen sind in der Liefer- und Qualitätsvereinbarung festgelegt!  

Wir stellen sämtliche lebensmittelrechtlich relevanten Daten für unsere Produkte 
(B2B und B2C) über die Informationsplattform GS1-Sync  für alle europäischen 
Zielmärkte in aktualisierter Form zur Verfügung!  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
       AT-BIO-901 
      ASC-C-00244 
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DIE BETRIEBSANLAGE 

 

Verarbeitungsbetrieb für Frischfisch 

Auf ca. 1.500 m² werden unter modernsten Bedingungen, von laufend geschulten 
und motivierten Mitarbeitern, täglich frisch, beste Süßwasserfischprodukte erzeugt. 

Wir verarbeiten ausschließlich Lebendfisch direkt aus unserer Teichanlage und 
setzen dadurch in Sachen Frische und Qualität neue Maßstäbe. 

Laufende Veterinärkontrollen, interne und externe Hygienekontrollen, 
Laboruntersuchungen und Produktproben komplettieren das zertifizierte 
Qualitätsmanagementsystem und ermöglichen es uns, kontinuierlich 
Produktsicherheit, -legalität und -qualität auf höchstem Niveau für unsere Kunden 
sicherzustellen. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Unsere hochqualitativen Tiefkühlprodukte  werden ausschließlich auf 
Kundenbestellung, auftragsbezogen und frisch produziert und per zertifizierter TK-
Logistik innerhalb kürzester Zeit zugestellt.  
 
Wir stellen unsere TK-Produkte auch „Ab-Werk“  zur Verfügung, oder bestücken auf 
Wunsch Konsignationslager  mit unseren TK-Produkten. 
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Räuchermanufaktur 

 

Unsere 4 Zutaten:  

1) Bester Frischfisch  

2) Feinstes Speisesalz  

3) Buchenrauch 

4) Viel handwerkliches Geschick! 

 

Die dauerhafte Sicherstellung der gewohnt hohen Qualität der Räucherfischprodukte 
der Marke "Holzinger Fisch" steht bei unserer gesamten Produktion im Vordergrund.  

Der moderne Räucherbetrieb wird als Manufaktur  geführt. Bestens geschulte 
Mitarbeiter produzieren hier in reiner Handarbeit  hochqualitative 
Räucherfischprodukte , Bio-Räucherfischprodukte  und Räucherfischaufstriche  
nach höchsten Qualitäts- und Hygienestandards. 

Beginnend bei der Auswahl der Frischfische, über den schonenden Sur- und Heiß-
räucherprozess mit Buchenholz, bis hin zur händischen Filetierung und Verpackung, 
werden laufend qualitative und thermische Parameter kontrolliert und dokumentiert.  

Die strikte Einhaltung der festgelegten Prozessparameter ist ausschlaggebend für die 
gleichbleibend hohe Qualität und Haltbarkeit der fertigen Produkte. Die Qualität wird 
laufend mittels N=5 Probezyklen überprüft. Das MHD wird mit 23 Tagen 
ausgezeichnet.  

Laufende Hygiene- und Qualitätskontrollen durch interne und externe Stellen 
gehören auch in der Räucherfischproduktion zum guten Ton und werden im internen 
Qualitätsmanagementsystem zusammengeführt. 
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Teichanlage - Naturteiche und modernste Infrastrukt ur im Einklang 

 

Unser Betriebsstandort liegt ca. 2 km unterhalb des Quellgebiets des 
Breitenauerbachs, welcher unsere Teichanlage ganzjährig mit bestem Frischwasser 
speist. Die weit über 100 Jahre alte Naturteichanlage wurde um moderne 
Hälterungsbecken, die eine rasche Ein- uns Auslagerung der Fische ermöglichen, 
ergänzt. Bei Planung und Ausbau werden „Fischkomfortmaßnahmen“ berücksichtigt! 

Die Naturteiche unserer Teichanlage dienen der Zwischenlagerung und Fütterung 
der Lebendfische. Dazu werden ausschließlich hochqualitative, nachhaltig 
hergestellte und zertifizierte Futtermittel verwendet. Der moderne Teil der Anlage 
dient einerseits der laufenden Qualitätskontrolle und andererseits der sog. 
"Auswässerung" aller Lebendfische vor der Verarbeitung, um gewässerspezifische 
Eigengeschmäcker an unser klares und neutrales "Forellenwasser" anzupassen.  

Die Zwischenhälterung ermöglicht es uns, ganzjährig gleichbleibend hohe 
Fleischqualitäten bereitstellen zu können. Durch separate Wasserkreisläufe und 
technisches Know-how ist es uns möglich, die verschiedenen Fischsorten, nach 
ihrem spezifischen Bedarf, entweder in normalem Bachwasser, in kaltem und 
besonders sauerstoffreichem Quellwasser, oder in Warmwasser bei +23°C zu 
hältern.  

Trotz der intensiven Bewirtschaftung unseres Gewässers, sind Koppen und Krebse 
in unserer Teichanlage heimisch. Sie sind natürliche Indikatoren für besonders reine 
und intakte Gewässer. Laufende Labor-Untersuchungen garantieren und belegen die 
nachhaltige und schonende Nutzung unseres Wasservorkommens. Die gesamte 
Teichanlage inkl. Infrastruktur ist digital erfasst und auch von behördlicher Seite auf 
dem neuesten gesetzlichen Stand. 
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Kaltwasser-Kreislaufanlage 

 

In unserer modernen Kaltwasserkreislaufanlage werden die gelagerten Lebendfische 
unter optimalen Bedingungen mit reinstem Trinkwasser ausgewässert. Eine Vielzahl 
von Wasserparametern wird dazu laufend gemessen und gesteuert.  

Die Anlage vereint einerseits die neuesten Erkenntnisse aus der Fischhälterung 
(Fisch-Comfort-Maßnahmen) und ermöglicht dabei eine effiziente Bestands- und 
Qualitätskontrolle, sowie eine einfache Befischung durch unsere Mitarbeiter.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nachhaltige „grüne“ Energie aus Sonnen- und Wasserkra ft 

Seit 2014 wird im gesamten Produktionsbereich ausschließlich Energie aus Sonnen- 
und Wasserkraft für die Verarbeitung unserer tagesfrischen Fischprodukte 
verwendet! Mittelfristiges Ziel ist die CO2-neutrale Produktion an unserem Standort!  
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UNSER SORTIMENT 

 
 

Lebendfisch 
aus Aquakultur 
 

Unsere ausgewählten Lieferanten versorgen uns 
ganzjährig mit bestem Lebendfisch aus Aquakultur! 
 
- Abholung "Ab-Werk" 
- Zustellung per LKW nach Vereinbarung 

  
  
  

 
 
 
 

Frischfisch 
küchenfertig und filetiert 
 

Schonend händisch verarbeitete Ware, mit Kopf/Kiemen 
 
- In Styroporkisten mit Crusheis trocken verpackt 
- In verschiedenen Kalibrierungen 
- In individuellen Einheiten und Überverpackungen 
- 2,5 bis 10 kg pro Einheit 
- ASC / Genuss-Region-Ware verfügbar 

  
 

 
 
 

Bio-Frischfisch 
küchenfertig und filetiert 
 

Schonend händisch verarbeitete Bio-Ware 
 
- Bio-Kontroll-Nummer: AT-BIO-901 
- In Styroporkisten mit Crusheis 
- In individuellen Einheiten verfügbar 
- 2,5 bis 10 kg pro Einheit 
- Verarbeitung von Bio-Rohware in Dienstleistung 
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MAP-Frischfisch 
küchenfertig und filetiert 
 
    Frischfisch küchenfertig, MAP-verpackt 

 
- Frischfisch filetiert, MAP-verpackt 
- Neutrale Verpackungen oder Eigenmarken möglich 
- Verschiedene Packungsgrößen und -einheiten 
- Frischfisch mariniert in diversen Geschmacksrichtungen 

  
 

 
 
 

Frischfisch 
küchenfertig und filetiert - vakuumverpackt 
 

Die trockene Variante für höchsten Frischfischgenuss 
 

- Ganz oder hauptgrätenfrei filetiert 
- Ausgewählte Frischfischprodukte lieferbar 
- In LEH-Kartons lieferbar 
- Haltbarkeit: 7 Tage bei 0°C bis +2°C 

  
 

 
 
 

Räucherfisch 
offen und vakuumverpackt, Aufstrich 
 

Feinste Räucherfischprodukte (auch in Bio-Qualität) 
 
- Über Biobuchenmehl heiß geräuchert 
- Ganz oder hauptgrätenfrei filetiert 
- Offen oder vakuumverpackt 
- Haltbarkeit: 23 Tage bei +2°C bis +6°C 
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Tiefkühlfisch 
einzeln vakuumverpackt 
 

Tiefkühlfischprodukte für höchste Ansprüche 
 
- Einzeln vakuumverpackt - für beste Hygiene 
- Unglasiert / vakuumverpackt, glasiert / offen 
- Einzeln schockgefrostet - im Vakuumbeutel auftaubar 
- Haltbarkeit: 1 Jahr bei -20°C bis -18°C 

  
 

 
 
 

Refresh-Fisch 
filetiert 
 
    Kontrolliert aufgetaute TK-Ware 
 

- Aus bester und ausgewählter Tiefkühlware 
- Schonend in kaltem und reinem Quellwasser aufgetaut 
- In Styroporkisten mit Crusheis 
- 2,5 bis 10 kg pro Einheit 

 
 

 
 
 

Meeresfisch 
küchenfertig und filetiert 
 
    Frischer Meeresfisch – 3x / Woche 
 

- Direktanlieferung aus Italien / Kroatien / Griechenland 
- Ausgewählte Sorten verfügbar (nur nicht bedrohte Arten) 
- In Styroporkisten mit Crusheis trocken verpackt 
- Kleinmengen verfügbar 
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INFOS ZUM SORTIMENT (FAQ`s) 
 
 
Bei Holzinger werden ausschließlich nichtgefährdete  Süßwasserfischsorten aus 
Aquakultur  verarbeitet. Wenn saisonal möglich und die jeweilige Fischsorte 
verfügbar ist, werden Lebendfische von heimischen  Fischzuchtbetrieben bevorzugt 
zugekauft. Dazu arbeiten wir bereits langjährig mit den besten und streng 
kontrollierten heimischen Fischzuchtbetrieben zusammen.  
 
Um einen effizienten Einkauf  gewährleisten und volle LKW`s disponieren zu können, 
betreiben wir an unserem Standort eine Teichanlage  als Zwischenlager. Aus diesem 
Grund kann täglich frisch und bedarfsorientiert für unsere Kunden produziert werden! 
 
Sämtliche Zulieferbetriebe, sowie alle angelieferten Chargen Lebendfisch unterliegen 
der amtlichen Veterinärkontrolle  (AT 40457 EG). Die Fertigware wird täglich vor 
Auslieferung durch den Veterinär der „Schlachttierbeschau“ unterzogen und 
freigegeben. Wir liefern ausschließlich „beschaute“ Ware  an unsere Kunden aus! 
 
Wir haben unser Unternehmen nach den strengen BIO- und ASC-Kriterien  
zertifizieren lassen und bieten unseren Kunden nun eine noch größere Auswahl an 
speziell kontrollierten und nachhaltig produzierten Fischsorten  an. 
 
Unser Produktionsbetrieb ist nach IFS Food  zertifiziert und unterliegt 
unangekündigten amtlichen  und extern  beauftragten Kontrollen , die unsere 
Qualitätsfähigkeit und Qualitätskontinuität nachweisen.  
 
Sämtliche Abwässer  des Betriebes werden mechanisch und biologisch geklärt  
und unterliegen ebenfalls einer regelmäßigen amtlichen Kontrolle! Sämtliche 
Schlachtabfälle werden durch TKV-OÖ zu hochwertigem Fischmehl verarbeitet und 
kommen wieder in den Futterkreislauf. Nebenprodukte aus der Filetierung werden 
direkt wieder zu hochwertigem Tierfutter weiterverarbeitet. Durch das systematische 
und geplante Verwertungssystem entsteht ein nahezu geschlossener Stoffkreislauf!  
 
Alle Verpackungsabfälle  werden getrennt, gesammelt und über das ARA-System 
entsorgt und recycelt (ARA 7519). Alle ausgelieferten Verpackungsmaterialien sind 
bereits ARA-entpflichtet. Beim Einkauf achten wir streng darauf, dass alle Lieferanten 
Mitglieder eines anerkannten Verwertungssystems sind.  
 
Wir stellen unseren Kunden aktuelle und gesetzeskonforme Produktspezifikationen  
und Detailinformationen  (z.B. für die Umsetzung der LMIV 
Lebensmittelinformations-VO) für alle Endprodukte zur Verfügung.  
 
Sämtliche Artikelinformationen  sind auf GS1-Sync  verfügbar. Unsere Produkte 
tragen einen GS1-128 Code zur Identifikation und Rückverfolgbarkeit. Dies erhöht 
die Transparenz unserer hochqualitativen Produkte für unsere Kunden noch weiter! 
 
 

Aktuelle Infos finden Sie auf www.holzingerfisch.at  
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Unser Anspruch in Sachen Logistik ...  

 

  ... in nur 24 Stunden vom Fischteich zum Kunden!  

  ... täglich beste Qualität - österreichweit verfü gbar! 

      … Logistik für Deutschland! 

… Logistik für Tschechien, Slowakei, Ungarn! 

 

Wir bieten unseren Kunden in den Bereichen Lebendfisch-, Frisch- und 
Räucherfisch-, sowie Tiefkühlfischlogistik individuelle und flexible Lösungen an.  

  

Die systematische Einbindung unseres Unternehmens in moderne, 
leistungsfähige und flächendeckende Logistiknetzwerke ist die Voraussetzung, 
um ganzjährig ein Höchstmaß an Lieferfähigkeit und Lieferzuverlässigkeit für unsere 
Kunden gewährleisten zu können.  

 

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------  

 

Ergänzend zu den Nachhaltigkeits- und Qualitätszertifizierungen 
im Produktionsbereich, arbeiten wir auch im Logistikbereich 
ausschließlich mit zertifizierten (IFS Logistic) und bewährten 
Logistikpartnern zusammen.  

Unsere tagesfrischen Produkte können dadurch in weniger als 
24 Stunden vom Teich direkt an unsere Kunden geliefert werden. 

  

Auf diesem Weg können unsere Kunden jeden Tag den Vorteil der einzigartigen 
Frische und bewährten Qualität der Produkte der Marke Holzinger Fisch ® nutzen!  

Durch den Ausbau unserer Logistik, können wir unsere Produkte mehrmals 
wöchentlich, in gewohnt hoher Qualität und Zuverlässigkeit, nun auch in 
Deutschland , Tschechien, der Slowakei und Ungarn  anbieten! 
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UMWELTSCHUTZ UND NACHHALTIGKEIT 

 

Wasser – unsere wichtigste natürliche Ressource 

 

Die Wasserqualität spielt bei dem sensiblen Produkt 
Süßwasserfisch eine entscheidende Rolle und hat direkten 
Einfluss auf die Qualität der hergestellten Endprodukte. Unsere 
Fische werden vor der Verarbeitung mehrere Tage 
"ausgewässert", um einen völligen neutralen Fleischgeschmack 
zu erhalten! Die Wasserqualität unserer "Lebensader", dem 
Breitenauerbach, wird in unserem Auftrag regelmäßig von 
akkreditierten Umweltlabors überwacht.  

 

Für die Verarbeitung unserer tagesfrisch hergestellten 
Süßwasserfischprodukte und für die Herstellung von Crusheis 
wird ausschließlich kaltes, klares und reines Trinkwasser aus 
unseren eigenen Quellen verwendet!  

Trinkwasser und Crusheis unterliegen laufenden Kontrollen 
durch externe Labors und erfüllen die höchsten Anforderungen 
an Qualität und Genusstauglichkeit! 

 

Besonders anspruchsvolle Fischsorten wie Huchen, Seesaibling, Seeforelle oder 
Bioforelle, werden in separaten Becken gehältert, die ebenfalls direkt von unseren 
Quellen gespeist werden.  

 

Sämtliche Wasseremissionen des Betriebes durchlaufen 
wirkungsvolle mechanische und biologische Klär- und 
Reinigungsstufen, bevor sie in den Sammelkanal 
eingeleitet werden. Die betrieblichen Abwässer unter-
schreiten die strengen gesetzlichen Wasserschutznormen 
der Direkt- und Indirekteinleiter-VO. Die Einhaltung der 
vorgeschriebenen Parameter unterliegt einem strengen 
und regelmäßigen Monitoringsystem!  

Der Schutz unserer natürlichen Gewässer-Ressource ist für uns von zentraler 
Bedeutung und wird stets bei allen betrieblichen Erweiterungen und 
Modernisierungen berücksichtigt!  
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Energiemanagement 

 

 

Seit 2014 wird in unserem Unternehmen ausschließlich garantiert CO2-freier Strom 
aus Wasserkraft  und Photovoltaik  verwendet. Der Ausbau der grünen Energie 
mittels Photovoltaikkraftwerk (150 kW) ist bereits umgesetzt. An unserem Standort 
wird wesentlich mehr grüne Energie erzeugt, als für die Verarbeitung unserer 
Produkte benötigt wird. Der Rest wird in das Stromnetz eingespeist! 

 

Verwertung von Schlachtabfällen 

 

 

Schlachtabfälle und Abschnitte sind ein wertvoller Rohstoff und werden 
ausschließlich durch zertifizierte Entsorgungs- bzw. Verwertungsunternehmen 
übernommen.  

Ein Großteil der Menge kann bereits wieder für die Herstellung von Fischmehl und 
somit als Rohstoff für die Produktion von hochwertigem Fischfutter wiederverwendet, 
bzw. als Rohstoff für die Tierfutterproduktion genutzt werden �  geschlossener 
Kreislauf ! 

 

Entsorgung von Verpackungsabfällen 

 

 

Neben dem gezielten und bewussten Einkauf von möglichst umweltschonenden 
Packstoffen von zertifizierten Produzenten, sowie der Abfallvermeidung auf allen 
Stufen der Produktion, spielen die Abfalltrennung, -sammlung und -wiederverwertung 
eine entscheidende Rolle. Aus diesem Grund sind sämtliche Abfälle ARA-entpflichtet 
(ARA-Nr: 7519) und werden von AVE-OÖ recycelt bzw. entsorgt. Durch ein gezieltes 
Wertstoffrecycling tragen wir zu einer wesentlichen CO2-Reduktion in unserem 
Unternehmen bei. 

 

Besuchen Sie uns auf www.holzingerfisch.at  


