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Von retro bis 

modern gestylt
Wenn es in unserer Familie etwas gibt, das uns völlig 

ohne Komplikationen eint, dann ist es unsere Liebe  
zu gutem Essen und Trinken. Und zwar generationsüber- 
greifend, saisonunabhängig und mit großer Begeisterung. 
Meine erfreuliche Pflicht, mein Patenkind alle Jahre wieder 
nicht nur mit Geburtstagsüberraschungen und Zeugnisgeld 
zu verwöhnen, sondern ihr auch mit Rat und Tat zur Seite  
zu stehen, findet in diesem Herbst einen vorläufigen 
Höhepunkt. Denn Sarah bestand bravourös ihre Reife  
und steht nun mit ihren 18 Jahren am Sprung in die 
Erwachsenenwelt. Das wollen wir gebührend feiern! 

Und daher stellen wir unsere beiderseitige Lust 
zum Kulinarischen gleich in den Mittelpunkt und 

begeben uns in eine unserer Lieblings- 
regionen, ins Burgenland.

TEXT VON CLAUDIA GLASSMAYER

BURGENLAND KULINARISCH
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Waren es früher die Strandbäder 
am Neusiedler See, die ebenen Rad
routen oder die Spielplätze, so wer
den wir diesmal eine Genusstour 
vom traditionsreichen Familienres
taurant über sympathische Winzer 
bis hin zu aufstrebenden TopLoca
tions machen. Wir sind beide schon 
gespannt, wer wen mehr mit seinen 
Vorschlägen auf unserer gemütli
chen, kulinarischen Burgenland
reise begeistern kann!

WEINGUT SCHALLER
Magischer Ort für Weine mit 
Lebensfreude

Als Allererstes zieht es uns gleich 
an den Neusiedler See. Für viele 

der schönste Ort der Welt, so auch 
für Gerhard und Brigitte Schaller. 
Die beiden sind ein wunderbares 
Beispiel für Lebensfreude und ent
spanntes Winzersein, getragen vom 
Wissen der Generationen zuvor. 
Gerhard Schaller sieht Weinmachen 
„als meine Lebensaufgabe“ an. Die 
Weine sind unkompliziert, frisch, 
fruchtig, voller Freude und Lebens
energie – wie eine herbstliche Brise 
vom See. Brigitte Schaller managt 
mit viel Feingefühl Vertrieb, Verkos
tungen und Familie. Übrigens ist 
man hier immer herzlich willkom
men: „Uns gefällt es, in direktem 
Kontakt mit unseren Gästen und 
Kunden zu stehen“, erläutert Bri
gitte den täglich geöffneten AbHof
Verkauf.
Wir fragen auch gleich nach einem 
Ausblick auf den kommenden Jahr
gang. „Das Wetter zeigte sich von 
all seinen Seiten“, meint Gerhard 
Schaller ernst. Unterm Strich ist er 
allerdings sehr zufrieden: „Dank 
 Bewässerung hatten die Trauben 
keinen Stress. Bei der Lese hatten 
wir Trauben an den Rebstöcken,  
die bilderbuchartig schön und reif 
ausgefallen sind“, so der Winzer 
 erleichtert. Seiner Einschätzung 

nach wird der Jahrgang 2017 mit 
besonders ausgeprägter Fruchtigkeit 
glänzen: „Das könnte ein super 
Jahrgang werden!“ 
Das können wir auch gleich für den 
wunderbaren Zweigelt „Uferlos“ 
Jahrgang 2015 bestätigen, den wir 
verkosten: ein reinsortiger Zweigelt, 
der die kräftige Sorte des Schaller
Sortiments zeigt. Der holzfassgereif
te Rotwein passt genial zu kurz an
gebratenem Fleisch, auch zur Gansl
zeit kann ich mir den „Uferlos“ per
fekt vorstellen! „Da schaut ihr dann 
am besten gleich beim Martiniloben 
vorbei“, lädt uns Brigitte Schaller 
ein. Von 3.–5. und 9.–12. Novem
ber 2017 findet das einzigartige Fest 
in Podersdorf statt, das immer reich
lich Gäste anzieht.

Der Patfalu, benannt 
nach dem alten 
 Ortsnamen von 
 Podersdorf, ist eine 
Cuvée aus Zweigelt 
und Cabernet 
Sauvig non, die 
 international geprägt 
ist, aber heimisch 
 angehaucht – das 
gibt aktuell 92 Punkte 
im A la Carte-Guide.

„Wir leben am schöns-
ten Ort der Welt und 
lieben  unsere Arbeit. 
Das soll jeder, der 
 unsere Weine genießt,  
auch schmecken“,  
so  Gerhard und  
Brigitte Schaller.

„Wie ein Urlaub 
 zwischendurch“, 
 verspricht das Res-
taurant zur Blauen 
Gans in Weiden – 
und hält das 
 Versprechen!

RESTAURANT 
ZUR BLAUEN GANS
Gans lässig

Gleich ums Eck kocht man in 
Weiden im Restaurant zur 

Blauen Gans mit vielen Zutaten von 
Produzenten aus der Region. Unter 
der Leitung der charmanten Haus
herrin Anita Szigeti von der gleich
namigen Sektfamilie lebt man hier 
einen freundlichen, offenen Stil in 
wunderbarem Ambiente mit Ter
rasse mit Blick auf Yachthafen und 
See. „Wir bieten Fine Dining mit 
Wohlfühlcharakter, der Gast steht 
im Mittelpunkt“, erzählt sie. „Fine“ 
bringt es bestens auf den Punkt. 
Das Team um Küchenchef Martin 
Kugler bereitet bezaubernde, wech
selnde Gerichte, basierend auf pan
nonischer und mediterraner Küche 
und verwöhnt auch mit exquisiten 
Gourmetmenüs mit Wein und Sekt
begleitung. Am 13. 10. etwa lockt 
ein mehrgängiges  Champagnermenü, 
und von 20. 10. bis 21. 11. spielt die 
Gans in der Blauen Gans die Haupt
rolle. Mit hochwertigen Zutaten, 
 alles exklusiv, aber immer ent
spannt, natürlich mit umfassender 
Wein und Sektkarte. Sarah will sich 
jedenfalls bald einmal beim roman
tischen TêteàTête mit dem Liebs
ten beim CandleLightDinner hier 
verwöhnen lassen.
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Von Mönchhof aus geht es auf 
 unserer Reise weiter durchs nördli
che Burgenland, um den glitzernden 
Neusiedler See herum, weiter in 
Richtung Süden. 

IM ZEICHEN DER GANS
Ein pannonischer Herbst mit 
kulinarischen Festen

Der Herbst ist eingekehrt – und 
damit auch die GanslZeit. Die 

Weidegans ist ja das heimliche 
Wahrzeichen des Burgenlands und 
lebt das Jahr über vom saftigen 
Grün auf den heimischen Weiden – 
wir haben uns bereits vorab bestens 
informiert, welche Events und Akti
vitäten es rund ums Gansl geben 
wird, das hier im Herbst die Regent
schaft übernimmt.

Martiniloben als Gästemagnet
„Schau, das wär’ doch etwas für 
den Onkel Wolfgang!“, ruft Sarah 
daher begeistert, als wir an einem 
Schild mit der Aufschrift „Martini
loben am 11. November“ vorbei
fahren. Das Martiniloben ist eine 
der bekanntesten Traditionen im 
Burgenland, die dem Landespatron, 
dem heiligen Martin, gewidmet ist. 
Zu seinen Ehren wird am 11. No

vember der junge Wein, der „Stau
bige“, getauft und so zum „Heuri
gen“ erhoben. Aus diesem alten 
Winzerbrauch hat sich in zahl
reichen Weinbaugemeinden rund 
um den Neusiedler See ein wahrer 
Festreigen um das „Martiniloben“ 
entwickelt. 

Goldene Herbstzeit 
im genussreichen Süden
Wir nützen den Tag auch für eine 
gemütliche Fahrt durchs wunder
schöne hügelige Südburgenland, wo 
es viele Schätze zu entdecken gibt. 
Dass der Herbst hier angekommen 
ist, ist nicht zu übersehen – farben
prächtige Blätter schmücken Wein
stöcke und Wälder. Die zauberhafte 
Landschaft bietet viele Möglichkei

ten, sich aktiv zu bewegen. Bei einer 
kurzen Rast erzählt uns ein Radfah
rer begeistert von der „ Paradiesroute 
Südburgenland“, die durch Natur
parks, Weinberge, Wälder und 
traumhafte Bach und Flussland
schaften führt. Die ParadiesBetrie
be der Initiative „Südburgenland – 
Ein Stück vom Paradies®“ laden 
anschließend zu Verkostungen ein. 
Thermen und Wellnessanlagen bie
ten die beste Möglichkeit, sich nach 
einer ausgiebigen Radtour oder 
Wanderung zu entspannen. Das 
klingt alles sehr verlockend! Viel
leicht schaffen Sarah und ich ja 
noch in den kommenden Wochen 
den einen oder anderen  kulinarischen 
Genussevent hier im Burgenland!

156

Das Gansl ist  
ein Muss für alle  
zu Martini.

Der pannonische 
Herbst erwartet  
seine Gäste mit  
vielen Festen und 
Köstlichkeiten.
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Die regionalen
Genuss-Feste
13.–15. 10. 2017 
Gans Burgenland Genussfestival  
7071 Rust

14.–15. 10. 2017 
Gans Oggau 
7063 Oggau am Neusiedler See

Mitte Oktober 2017 
Sturm und Maroni-Feste  
im Südburgenland  
suedburgenland.info 

November 2017 
Martiniloben und Weinsegnungen  
burgenland.info

11. 11. 2017 
Martinikirtag 
7341 Markt St. Martin

11. 11. 2017 
Festum Martini Novum 
8383 St. Martin an der Raab
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Nach diesem ereignisreichen Tag 
ist es Zeit, unser Quartier aufzu
schlagen.

REISINGER NEUFELD
Haus am See

Direkt am Neufelder See liegt 
„Der Reisinger“, Wohlfühlort 

seit vielen Jahren. Heute genießen 
Sarah und ich eines der komfortab
len Zimmer des 4SterneHotels mit 
Blick über den See und wachen bes
tens ausgeruht auf. Gut so, denn das 
reichhaltige, tägliche  Gourmetbuffet 
erfordert unsere volle Aufmerksam
keit. Sarah kommt mit dem Haus
herrn Christian Reisinger ins Plau
dern, der das Haus in bestem Ein
vernehmen mit den Eltern Gerald 
und Andrea führt. Das findet sich 
auch in einem neuen Angebot 
 wieder: „Wir bieten jeden Sonntag 
ab 11.30 Uhr ein Sonntagsmenü, 
das wir speziell auf die Wünsche 
von Familien ausgerichtet haben“, 
erzählt er. „Zusätzlich zu den  
AlacarteSpeisen gibt es preislich 
 attraktive 4GängeMenüs, wobei 
wir große Bratenstücke servieren, 
sei es Wild, Kalbsniere oder auch 
Schwein“, preist er an. Das planen 
wir mal fix für das nächste Famili
enfest ein! Außerdem sollten wir 

bald klären, ob wir zum Brunch am 
4. Adventsonntag kommen oder die 
regionale und saisonale TopKüche 
hier zu den Weihnachtsfeiertagen 
genießen! Ich könnte auch mit 
Freunden hier Silvester zu Piano und 
Saxofonklängen feiern. Ich komme 
wohl bald wieder nach Neufeld.

WEINGUT HAIDER
Süße Versuchung

Unser nächster Stopp ist ganz 
nach meinem Geschmack. In 

Illmitz besuchen wir das aufstreben
de Winzerpaar Gerhard und There
sa Haider, die uns in ihrem stilvoll 
umgebauten Weingut begrüßen. 
Gerhards Leidenschaft liegt in 
Weingarten und Keller, Theresa 
 leitet den Verkauf. Natürlich liegt in 
diesem Weingut, das bereits natio
nal und international vielfach aus
gezeichnet wurde, der Schwerpunkt 
seit Jahrzehnten auf der Produktion 
von Süßweinen. Die beiden führen 
die Tradition nun mit frischem 
Wind erfolgreich weiter. Gerhard 
Haider sammelte auch beim Wein
gut Kracher Erfahrungen und ent

wickelt nun hier seinen persönli
chen Weinstil. Er baut seine Süß
weine im Stahltank aus, „um Fruch
tigkeit und Sortentypizität für sich 
sprechen zu lassen“, wie er unter
streicht. „Ich will, dass man die Ein
zigartigkeit der Botrytis schmeckt“, 
weiht er uns in seine Philosophie 
ein. Um Gästen das Thema Süßwein 
näherzubringen, leiten die beiden 
gerne Verkostungen: „Es gibt beim 
Thema Süßwein jede Menge Span
nendes zu erzählen. Wir leben in 
 einem Gebiet, das Weine hervor
bringt, die nur an ganz wenigen 
 Orten der Welt wachsen, das ist 
 etwas ganz Besonderes! Es ist mir 
sehr wichtig, ein Verständnis für 
diese besonderen Weine bei unseren 
Gästen zu entwickeln.“ 
Auch die vielfältige Kombinations
fähigkeit von Prädikatsweinen mit 
Speisen ist Theresa eine Herzensan
gelegenheit. Wir können uns kaum 
entscheiden, welche Schätze wir von 
hier mitnehmen, ein Fixstarter ist 
 jedenfalls die Sämling88Trocken
beerenauslese für den Geburtstag 
von Paul, die soeben mit 96 Punkten 
im A la CarteGuide geadelt  wurde!!

Der „Reisinger“: 
Sonntagsmenüs im 
Familienkreis – direkt 
am Neufelder See

Gerhard und Theresa 
Haider bieten bril-
lante Süßweine – 
und die Etiketten 
zeigen, wie wunder-
schön Botrytis unter 
dem Mikroskop  
aussieht.

BURGENLAND KULINARISCH
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Nach unserem ausgiebigen Mahl 
sind wir wieder bereit für das Thema 
Wein und schauen bei Kurt Feiler in 
der Freistadt Rust vorbei – ein Must 
für Sarah und mich.

WEINGUT 
FEILERARTINGER
Ruster Trilogie

Bei Kurt Feiler erwartet uns wie 
immer ein Gaumenspiel der 

Sonderklasse. Das Weingut, das 
 direkt an der Hauptstraße in einem 
historisch wunderschönen Barock
bau mit lauschigem Innenhof liegt, 
ist alleine schon eine Reise wert. 
Und da es hier Jahr für Jahr Weiß, 
Rot und Süßweine auf höchstem 
Niveau zu entdecken gibt, freuen 
wir uns besonders auf diese Verkos
tung. „Mir liegt bei den Weißwei
nen der Neuburger besonders am 
Herzen“, erzählt der sympathische 
Winzer. Diese regionale Spezialität 
schätzt den kalkreichen Boden und 
das pannonische Klima mit Einfluss 
des Neusiedler Sees. Sarah findet, 
dass die Cuvée Gustav „saugeiler 
Stoff“ ist, eine impulsive Beschrei
bung, die Kurt zum Lachen bringt: 
„Probier ihn mal zu Trüffeln, da 
kommt die Aromatik besonders 
schön zur Geltung.“ Im aktuellen 

Guide erreicht der Wein auch noble 
93 Punkte, die Experten sind also 
einer Meinung! Beim Rotweinsorti
ment spielt Blaufränkisch eine gro
ße Rolle, Kurt Feiler spielt beson
ders gerne mit dem eleganten Pinot 
noir aus den Lagen Umriss und 
Gertberg, auch hier dürfen wir 
 exzellente Weine verkosten! Finale 
furioso sind hier die Süßweine, 
 allen voran der Ruster Ausbruch. 
Finessenreiche Gaumenfeuerwerke, 
süß, aber gleichzeitig vielschichtig, 
fruchtbetont, komplex und zum 
Schmelzen! Der Ruster Ausbruch 
Muskateller 2015 zählt mit seinen 
97 Punkten wohl zum Besten, was 
es in Österreich zu trinken gibt!

DER REISINGER 
IN PÖTTSCHING
Festzeit ist Reisingerzeit

Mittagszeit ist Brunchzeit! Und 
zwar bei DEM Brunch der 

 Familie Reisinger im Stammhaus in 
Pöttsching. Legendär: Seit über 20 
Jahren treffen sich hier jeden Sonn
tag von 11.30–14.30 Uhr Einheimi
sche, Gäste, Genießer und Brunch
fans zur kulinarischen Runde und 
lassen sich von Seniorchef Gerald 
Reisinger verwöhnen. Hier gibt es 
alles, was das Herz des Feinschme
ckers begehrt, und noch mehr. 
Während sich Sarah an Antipasti 
delektiert, genieße ich die schmack
haften Fleisch und Fischgerichte – 
die Desserts kosten wir beide be
geistert durch. Fix ist, die nächste 
familiäre Geburtstagsrunde findet 
beim Reisinger in Pöttsching statt. 
Vielleicht beim Brunch. „Sehr be
liebt ist bei uns auch der Themen
brunch“, erzählt Herr Reisinger –
die Erntedank, Gansl, Wild und 
Adventzeit kann man hier noch 
 gebührend begehen. Auch die Wein
party, die jeden vierten Freitag im 
Monat stattfindet, ist sicher einen 
Besuch wert – 30 Weine von der 
OpenBottleBar, dazu Prosciutto 
und Grana – Herz, was willst du 
mehr? „Natürlich stehen wir auch 
für Feiern rund um die Weihnachts
tage bereit“, gibt uns Gerald Rei
singer mit auf den Weg – baldige 
 Reservierung empfohlen.

Kurt Feiler, der einen 
wunderschönen Hof 
in Rust bewohnt: 
„Die Reben haben 
sich in diesem Jahr 
dank biodynami-
scher Bewirtschaf-
tung sehr schön 
 selber reguliert, je 
nach Lage und Was-
servorrat im Boden.“

Wildzeit, Ganslzeit, 
Weinzeit, Weihnachts- 
zeit, Sonntagszeit – 
beim Reisinger in 
Pöttsching erwartet 
Gäste jederzeit Ge-
nuss auf Top-Niveau!

BURGENLAND KULINARISCH
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Nach einer Übernachtung und einem 
Spaziergang am See machen wir uns 
nach Pinkafeld auf, wo wir uns mit 
Oscar Szemes treffen, der für eine 
junge, international orientierte Wein
generation steht, die Österreich im 
Herzen trägt.

WEINGUT 
OSCAR & ILLA SZEMES
Let’s talk about Blaufränkisch.

Bei Oscar Szemes lässt sich ei
gentlich nichts mit normalen 

Maßstäben messen, und das ist  
gut so. Hier gibt es etwa keine Wein 
gärten, denn Oscar Szemes  arbeitet 
in der besten Tradition eines „Négo
ciant éleveur“, also eines „Wein
erziehers“, wie schon Vater Tibor 
vor ihm. „Seine“ Weingärten liegen 
in und rund um Neckenmarkt und 
Horitschon, er kooperiert seit vie
len Jahren intensiv und vertrauens
voll mit Partnerwinzern. Mit ihnen 
arbeitet Szemes strenge Quali
tätsanforderungen in Bezug auf 
Rebschnitt, Bodenbearbeitung, 
Ausdünnung bis hin zur streng 
kontrollierten Handlese aus, vinifi
zieren lässt er die Weine dann unter 
anderem im Winzerkeller Necken
markt, wo er in Kellermeister 
 Gerald Wieder einen verlässlichen 
Partner gefunden hat. Die Lage
rung und der Ausbau aller Weine 
finden dann im Reifekeller im süd
burgenländischen Pinkafeld statt.

Dass Szemes-Weine im Mittelbur
genland wachsen, ist kein Zufall, 
denn „mein Herz schlägt für den 
Blaufränkisch!“. Aber was für 
 einen Blaufränkisch! Die Weinlinie 
von Oscar Szemes ist handverlesen, 

aber immens beeindruckend. Beein
druckend anders. „Für mich ist 
Blaufränkisch eine aromatische, 
fruchtbetonte und elegante Sorte in 
bester burgundischer Tradition“, 
erläutert der sympathische Unter
nehmer seine Weinphilosophie. 
„Der Wein muss immer Wein blei
ben, jeder Schluck sollte am Gau
men frisch schmecken, Zug haben, 
Lust auf mehr machen“, fügt er hin
zu und untermauert seine Meinung 
mit kritischen Tönen: „Toasting
aromen wie Kaffee, Kakao oder 
 Vanille haben hier nichts verloren 
– wir sollten hier keine extraktrei
chen, tanninorientierten, bordeaux
artigen Weine produzieren, sondern 
uns vom ,more of the same‘ ab
heben und den Blaufränkisch made 
in Austria zu einer international an
erkannten Marke entwickeln.“ 
Große Worte sind das! Und nach
dem wir die Weine von Oscar ver
kostet  haben, muss ich sagen: 
 „Chapeau!“ Großartige, individu
elle Weine, wie ich sie schon lange 
nicht mehr er leben durfte.

Oscar und seine 
Mutter Illa Szemes 
prägen einen von 
Eleganz getragenen 
Blaufränkischstil  
der Sonderklasse – 
nun passend in der  
eleganten Burgun-
derflasche!

A la Carte-Grand-Cru-
BF-Verkostung 4/16
Desiderius Blaufränkisch 
Cuvée 2013
94 Punkte A la Carte-Grand-Cru-Sieger

Jugendliche Farbe, intensiver Farb-
kern, vielschichtige Aromatik, Cassis, 
Schwarzkirsche, Zedern, Unterholz, am 
Gaumen körperreicher Wein, lebendiges 
Frucht-Säue-Spiel, dicht und engmaschi-
ges Finish, lang anhaltend, Weichsel  
und leichte Bitterschokolade im 
 Rückaroma

Desiderius Blaufränkisch 
Cuvée 2014
93 Punkte A la Carte

Kräftige, jugendliche Farbe, ausgeprägte 
Fruchtnoten, Cassis, Heidelbeere, feine 
Holzwürze, am Gaumen körperreicher 
Wein, straffe Struktur, dichtes, feinkörni-
ges Tanninfinish, Cranberry und Würze 
im Rückaroma

Imperial Mittelburgenland 
DAC Reserve 2014 
93 Punkte A la Carte

Jugendliche, kräftige Farbe, ausgeprägte 
Fruchtaromen, Brombeere, Cranberry, 
Kirsche, fein verwobene Holzwürze,  
körperreicher Wein, harmonischer  
Trinkfluss, balanciertes Säurespiel,  
feines Tannin im Abgang, gute Länge, 
fruchtiges Rückaroma

Verkostungstermine
Jungweinverkostung 
25. Oktober 2017
Heuriger 
8., 9., 10. Dezember 2017
Heuriger 
2., 3., 4. Februar 2018

Der liebevoll neu  
renovierte Weinhof 
der Familie Szemes 
in Pinkafeld
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Marina Hörmanseder
DER KULINARISCHE LIFESTYLE DER MODEDESIGNERIN

HIMMLISCHER SCHMELZ Die Suche nach dem besten Nougat • DIE GROSSE SHOW Kochen mit der Entenpresse
ENTE Die Renaissance des edlen Vogels • THOMAS MAURER Wie man sein eigenes Bier braut

ALPINER SPECK Das beste Fett • GRAND-CRU-VERKOSTUNG Großartige Blaufränkisch 
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Wir laden Sie auch heuer wieder ein, sich persönlich im Rahmen der KULINARISCHEN REISE durch das Burgenland 
vorzustellen und die Vorzüge Ihres Unternehmens sowie Ihre genussvollen Highlights des Herbstes zu präsentieren. Seien 
Sie ein fixer Bestandteil der Reise durch das Genussland Burgenland und lassen Sie sich von unserer Redaktion, laut Ihren 
inhaltlichen Vorgaben, ein informatives Advertorial zusammenstellen. Auf Wunsch kommen wir gerne persönlich für ein 
Interview bei Ihnen vorbei. 
Nutzen Sie das Burgenland-Special in der Herbstausgabe des A LA CARTE-Magazins in Kombination mit dem  
VieVinum-Sonderheft. VieVinum, die A LA CARTE-Sonderausgabe, erscheint Mitte Mai und informiert vorab über alles, 
was die Besucher bei dem gleichnamigen Weinevent erwarten wird. Gerne bieten wir Ihnen hierfür Kombiangebote an, 
Informationen dazu finden Sie auf der folgenden Seite.



Auftragsbestätigung für Kombi-Angebot: 
VieVinum-Sonderheft & Burgenland-Special im Magazin 
A LA CARTE – Herbstausgabe 2018

Wählen Sie bitte aus folgenden Buchungsvarianten:

A) Promotion im Burgenland-Special A LA CARTE-Herbstausgabe

  Sondertarif Promotion-Preis laut Liste 

	1/1 Seite 4c Promotion  um € 3.870,–  statt € 4.300,–

	1/2 Seite 4c Promotion  um € 1.955,– statt € 2.300,–
 
	1/4 Seite 4c Promotion  um € 996,– statt € 1.200,–

B) Promotion im Burgenland-Special A LA CARTE-Herbstausgabe + VieVinum Sonderheft 2018

  Sondertarif –20 % Sondertarif –15 % 
  A LA CARTE VieVinum Sonderheft 2018

	1/1 Seite 4c Promotion um € 3.440,– + € 2.465,– statt € 2.900,–
 
	1/2 Seite 4c Promotion um € 1.840,– + € 1.360,– statt € 1.600,–
 
	1/4 Seite 4c Promotion um €    960,– + €    680,– statt €    800,–

Bei Buchung von zwei Ausgaben können auch gerne verschiedene Formate kombiniert werden. Die Sondertarife für Promotion-Einschaltungen verstehen sich bei direkter 
Verrechnung ohne weitere Abzüge zzgl. 5 % Werbeabgabe und 20 % Mwst. Wir übernehmen kostenlos die Gestaltung Ihrer Promotion, und eine Redakteurin meldet sich 
bei Ihnen bezüglich Ihrer aktuellen saisonalen Schwerpunkte. Fotomaterial ersuchen wir Sie in der Auflösung 300 dpi direkt an uns zu senden.

 
 
Firma: 
 
 
Adresse: 
 
 
Tel./Fax:  UID-Nr.: 
 
 
Datum:  Unterschrift: 

Die AGB finden Sie auf www.alacarte.at

So erscheinen wir
Auflage: 31.500 Stück
Erscheinungsweise: 4 Mal im Jahr,  
österreichweit über den Zeitschriftenhandel

A LA CARTE-Herbstausgabe 03/2018 
Erscheinungstermin: 28. September 
Anzeigenschluss: 17. August 
Druckunterlagenschluss: 24. August 

VieVinum, die A LA CARTE-Sonderausgabe 
Erscheinungstermin: Mitte Mai  
Anzeigenschluss: 13. April 
Druckunterlagenschluss: 20. April 
Auflage: 20.000 Stück 

So sind Sie dabei
Einfach Auftragsbestätigung ausfüllen  
und bis 13. 04. 2018 per E-Mail  
(eingescannt) oder per  
Fax: +43/(0)1/740 77-896 senden

VERLAG UND MEDIENINHABER

D & R Holding GmbH 
Leberstraße 122, 1110 Wien 
Tel.: +43/(0)1/740 77-0 
Fax: +43/(0)1/740 77-896 
www.alacarte.at

ANSPRECHPARTNER

Mag. Mauricio Queiruga  
Tel.: +43/(0)1/740 77-831 
E-Mail: m.queiruga@d-r.at

Andrea Koini 
Tel.: +43/(0)1/740 77-820 
E-Mail: a.koini@d-r.at

Thomas Seitinger 
Tel.: +43/(0)1/740 77-825 
E-Mail: t.seitinger@d-r.at

Tina Sziber 
Tel.: +43/(0)1/740 77-862 
E-Mail: t.sziber@d-r.at

d a s  m a g a z i n  f ü r  e s s -  u n d  t r i n k k u l t u r


