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Der Schwarzenstein von Mila  
überzeugt bei den Premios Cincho
Silbermedaille für die Südtiroler Käsespezialität in Spanien

Qualität, ausgewählte Zutaten und handwerkliches Können prägen seit jeher die Käsewelt 
von Mila. Mila – Bergmilch Südtirol, die Genossenschaft von über 2.000 Südtiroler Berg-
bauernfamilien, stellt im Käsewerk Bruneck insgesamt 16 Käsespezialitäten her. Grundlage 
dafür ist ausschließlich 100 % Südtiroler Milch, die täglich von den Höfen der Mitglieder 
angeliefert wird.

Zu den charakterstärksten Spezialitäten des Sortiments zählt der Schwarzenstein. Der 
Schnittkäse aus pasteurisierter Kuhmilch fällt durch seine markante schwarze Rinde sofort 
ins Auge. Er zeichnet sich durch eine feste und kristalline Textur aus und überzeugt zu-
gleich mit einem zarten Schmelz am Gaumen. Die lange Spezialreifung verleiht dem Käse 
seine charaktervolle Würze sowie ein besonders vielfältiges, langanhaltendes Aroma mit 
fruchtigen und getoasteten Noten. Aufgrund des typischen Herstellungsprozesses ist der 
Schwarzenstein zudem von Natur aus laktosefrei (<0,1 g Laktose / 100 g). Benannt nach 
dem imposanten Gipfel im hinteren Ahrntal, spiegelt die Käsespezialität die Ursprünglich-
keit und Authentizität Südtirols wider.

Der Schwarzenstein wurde bei den Premios Cincho 2026, einem der bedeutendsten inter-
nationalen Käsewettbewerbe Europas, mit der Silbermedaille ausgezeichnet.

Die Auszeichnung bestätigt die hohe Qualität der Käse von Mila und unterstreicht die Wert-
schätzung, die Südtiroler Spezialitäten auch auf internationaler Ebene genießen. Gleich-
zeitig würdigt sie die tägliche Arbeit der Südtiroler Bergbauernfamilien und die Kompetenz 
der Käsemeister im Käsewerk Bruneck.

Ein weiterer Erfolg, der die Bedeutung von Regionalität, traditionellem Handwerk und hoch-
wertiger Südtiroler Milch eindrucksvoll bestätigt.
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COMUNICATO STAMPA

Il Sasso Nero di Mila conquista  
i Premios Cincho
Medaglia d’argento in Spagna per la specialità casearia altoatesina

Qualità, ingredienti selezionati e maestria casearia contraddistinguono da sempre i for-
maggi Mila. Mila – Latte Montagna Alto Adige, la cooperativa che riunisce oltre 2.000 fami-
glie di contadini di montagna altoatesini, produce nel caseificio di Brunico un assortimento 
di 16 specialità casearie, tutte realizzate esclusivamente con 100% latte dell’Alto Adige.

Il Sasso Nero è una delle specialità dal carattere più distintivo dell’assortimento. Questo 
formaggio da taglio, prodotto con latte vaccino pastorizzato, si distingue per il suo gusto 
equilibrato e delicatamente aromatico e per la consistenza piacevolmente morbida. Il Sas-
so Nero, che prende il nome dall’imponente vetta nella parte posteriore della Valle Aurina, 
racchiude tutta l’autenticità del territorio altoatesino e l’esperienza casearia di Mila.

Alla XXI edizione dei Premios Cincho, uno dei più importanti concorsi caseari internazionali 
d’Europa, la specialità altoatesina ha conquistato la medaglia d’argento.

Un importante riconoscimento che conferma la qualità dei formaggi Mila e il crescente ap-
prezzamento delle specialità dell’Alto Adige nel panorama internazionale.


