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G
iovanelli ist der professionelle 
Partner für Milch- und Käseve-
rarbeiter. Mit Kompetenz und 
Know-how bietet der Univer-

saldienstleister beste Beratung sowie 
individuelle Planungen für Um-, Zu- 
und Neubauten von Molkereien bis 
hin zur kompletten Ausstattung von 
Milch- und Käsereibetrieben. 
Dipl.-Ing. Markus Giovanelli und der 
Unternehmer Jan Bredack, Grün-
der von „Veganz“ in Deutschland, 
entwickelten gemeinsam mit dem 
„Veganz“-Team für das innovative 
Projekt, veganen Käse herzustellen 
und dafür eine geeignete Manufaktur 
zu bauen, die „Veganz Food Factory 
Austria“. 
Dem Entschluss, eine vegane Kä-
semanufaktur auf dem eigenen 

Betriebsgelände von Giovanelli zu 
errichten, folgte eine intensive Pla-
nungsphase; und schon im Mai wur-
de mit den Bauarbeiten des 330 m² 
umfassenden Gebäudes begonnen. 
Besonderes Augenmerk wurde darauf 
gelegt, die Aufträge an lokale Part-
nerfirmen zu vergeben. 
Die Planung und Betreuung des 
Bauvorhabens wurde von PLAN-
MITT-Baumeister Ing. Andreas 
Mitterbacher aus Obdach zuver-
lässig und kompetent erledigt. Ihre 
Professionalität bewies einmal mehr 
die Tweraser Erdbau & Transport 
GmbH aus Spielberg, die für die Auf-
schließung und den Bau des Gebäu-
des zuständig war. Die Spezialisten 
von Wieser Dach Judenburg über-
nahmen sämtliche Dach- und Speng-

lerarbeiten zur vollsten Zufriedenheit, 
und die Profis von der WDS-Neu-
meyer GmbH aus Uttendorf montier-
ten die speziell für die Lebensmitte-
lindustrie gefertigten hygienischen 
Wand- und Deckensysteme. 

Dank der großartigen Unterstützung 
der Gemeinde Spielberg und der 
ausführenden Firmen konnte das Pro-
jekt in 5 Monaten Bauzeit erfolgreich 
abgeschlossen werden. 
Das Gebäude beheimatet einen Büro-
teil und eine Schaumolkerei mit rund 
170 m², in der monatlich rund 45.000 
vegane Käse produziert und in Öster-
reich, der Schweiz und in Slowenien 
verkauft werden. 7 Mitarbeiter*innen 
arbeiten in dem Betrieb, der von der 
„Veganz-Gruppe“ gepachtet wurde. 
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Gerätschaften für die Herstellung des veganes Käses
v.l.n.r.: Dipl.-Ing. Markus Giovanelli, Bgm. Manfred Lenger und Jan Bredack 
bei der feierlichen Eröffnung der veganen Käsemanufaktur am 4. Oktober.
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Neueröffnung in Spielberg: Neueröffnung in Spielberg: 

Erste vegane Käse-Manufaktur Erste vegane Käse-Manufaktur 
Erst im Frühjahr fiel die Entscheidung für das ökologisch innovative Projekt, eine 
vegane Käse-Manufaktur zu errichten. Die Käseproduktionsstätte wurde auf dem 
Grundstück der im Gewerbegebiet von Spielberg ansässigen Firma Giovanelli errichtet. 

Die Basis für den „Cashewbert“ sind 
die Kerne der Cashewnuss. Diese 
werden mit einer Mühle zerkleinert, 
in einem Käsekessel weiterverar-
beitet und zuletzt in Käseformen 
abgefüllt. Wie bei der traditionellen 
Camembert-Herstellung reifen die 
Käse auf Käsegittern und bekommen 
nach einigen Tagen einen Edelschim-
melrasen. Nach 7 bis 10 Tagen ist 
dieser Prozess abgeschlossen und die 
Käse werden verpackt und anschlie-
ßend ausgeliefert. 
„Die Manufaktur bietet eine be-
sondere Attraktion: Man kann die 
Produktion über ein Schaufenster 
beobachten. Zudem bieten wir auch 
gerne Führungen für Gruppen an, die 
sich die erste vegane Käserei Öster-
reichs ansehen möchten. Veganer 
Käse schmeckt ausgezeichnet, Sie 
werden begeistert sein“, erläutert 
Markus Giovanelli. 
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