
 

 

 Newsletter     Brancheninformationen aus der Region  10/2013             

                        5    

           

        Ein umfangreiches und vielfältiges Sortiment 

           Das mittelständische Familienunternehmen hat sich als Lieferant und   
           Dienstleister der Nahrungsmittelindustrie, speziell im Getränke- und Frucht- 
           Saftbereich, einen Namen gemacht. Der Firmensitz liegt etwa 15 km südlich 
von Berlin und in regionaler Nähe des Obst- und Gemüseanbaugebiets Werder/Havel. Lienig Wild-
frucht-Verarbeitung liefert die Vorstufe zu gänzlich neuen oder neuartigen Produkten. Heimische Exo-
ten bestimmen deshalb auch in diesem Jahr den ANUGA-Messestand. Brandenburger Topinambur 
und Sanddorn sowie Aronia aus der Lausitz sind nicht nur regional verbreitet, sondern auch gesund. 
Aber auch andere Wildfrüchte wie Holun-                                 der, Cranberry, Heidelbeere, Hagebutte, 
schwarze Johannisbeere oder Schlehen                                     spielen in vielen Kombinationen eine 
wichtige Rolle. Das Sortiment wird durch                                  traditionelle Stein- und Kernobstarten – 
ebenfalls aus den heimischen Anbauregio-                               nen – abgerundet. Qualität ist dabei 
oberstes Gebot: Von der Anbauberatung/- und                               kontrolle bis zur schonenden Verar-
beitung, von sorgfältiger Lagerung bis zum kontrollierten Transport wird die Qualitätskette lückenlos 
gesichert. Richtschnur dieser ehrgeizigen Maßnahmen ist Total Quality Management. Überdies wer-
den die Früchte nach neuesten ernährungsphysiologischen Erkenntnissen und mit modernster Tech-
nik verarbeitet. Dabei bedient sich Lienig patentierter sowie neu entwickelter Produktionsverfahren, 
die den konventionellen Methoden hinsichtlich schonender Bearbeitung deutlich überlegen sind. Das 
umfangreiche und vielfältige Sortiment besteht aus naturbelassenen Frucht- und 
Mehrfruchtsäften, Nektaren, Fruchtaromen, Fruchtzubereitungen, Konfitüren, Ge- 
tränkeansätzen, Fruchtsaftgetränken und Gemüsesäften bzw. -mark. 
            
 

Ständig in neue Richtungen denken 
Die Süßmost- und Weinkelterei in Hohenseefeld produ-
ziert seit mehr als 50 Jahren naturbelassene Fruchtsäfte, 
Obstweine und vollfruchtige Liköre. Äpfel, Birnen, Johan-
nisbeeren, Sanddorn, Rhabarber, Kirschen, Quitten und 
Erdbeeren werden noch selbst gepresst. Die Kelterei ist  

Bio-zertifiziert und arbeitet mit mehreren Bio-Bauern der Region zusammen. Großer Wert wird auf 
Obst und Früchte aus der Region gelegt; es bestehen enge Kontakte zu Obstbauern und Kleingärtnern 
in Brandenburg. Im Laufe der letzten 20 Jahre hat sich das Produktprofil grundlegend verändert. Die 
Angebotspalette an Säften und Nektaren wurde deutlich erweitert; Fruchtweine haben einen neuen 
Stellenwert bekommen, und die begehrten                               Sanddornprodukte haben das mittelstän-
dische Unternehmen weit über die Grenzen                              der Region hinaus bekannt gemacht. Das 
Unternehmen versteht sich als Vorreiter                                    dieser Produktrange und zählt namhafte 
Partner im In- und Ausland zu seinen Kun-                                 den. Ausgetretene Pfade zu verlassen 
und in neue Richtungen zu denken, gehö-                                  ren zur grundlegenden Philosophie. Seit 
2012 ist das Unternehmen nach dem Internationalen Food Standard jährlich auf höherem Niveau zer-
tifiziert. Während der ANUGA stellt die Süßmost- und Weinkelterei das neue 1,0 l ELO Pack-Sortiment 
vor. Neben den klassischen Sorten Apfel, Orange, Sauerkirsche und Johannisbeere werden auch Apfel- 
Holundersaft,  Rhabarber- und Sanddornnektar vorgestellt. Dieses neue Einwegsortiment wird zusätz-
lich zum bestehenden Mehrwegsortiment ab Oktober in Handel verfügbar sein. 
Eine Neuigkeit aus dem Likörsortiment: Sanddornlikör mit Whiskey;  der klassi- 
sche Sanddornlikör wurde veredelt durch die feine, warme Note von Whiskey.  
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