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A la Carte ist das maßgebliche Gourmetmagazin für  
anspruchsvolle Genießer in Österreich. Herausragende 
Geschichten und hochwertige Bilder in einem geradlinigen 
und modernen Layout bieten unseren Leserinnen und 
Lesern einen informativen und inspirierenden Einblick 
in die Welt der Kulinarik und des Genusses. 

A la Carte wendet sich an Gast und Gastronom, an 
Koch und Feinschmecker, an Weinkenner und Winzer, 
an Produzent und Konsument – kurz an kulinarisch  
interessierte, lesefreudige und kaufkräftige  
Opinionleader. 

A la Carte-Leser genießen, testen, reisen, kochen,  
essen, bewerten, zelebrieren und lesen. Sie lesen und  
genießen ein Magazin, das sie sechs Mal im Jahr auf  
eine kulinarische Reise mitnimmt. Auf der sie Künstler 

und Köche, Länder und Kulturen, edle Tropfen und 
kreative Anregungen, versteckte Adressen und starke 
Persönlichkeiten kennenlernen. 

Durch stetige Weiterentwicklung und einen klaren  
Fokus auf die journalistische Qualität des Magazins 
begeistert A la Carte eine große Anzahl treuer Leser 
und gewinnt zudem jeden Tag junge und interessierte 
A la Carte-Abonnenten und -Leser hinzu. 

Steigende Abonnentenzahlen, fortwährend positives 
Feedback, langjährige Kooperationen mit Top-Partnern  
in der Spitzengastronomie und -hotellerie, ergänzt um 
innovative Distributionswege und Verteilaktionen,  
sichern A la Carte seit über 30 Jahren und für die  
Zukunft seinen Status als Leadmedium der gehobenen 
und genussfreudigen Zielgruppe.

Vorwort

Ansprechpartner 
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Sales Office
Karin Gattermaier
T +43/(0)2166/305 00-838  
k.gattermaier@d-r.at 

Sales Office
Andrea Lengel
T +43/(0)2166/305 00-721  
andrea.lengel@d-r.at

Art Direction & Grafik
Sabrina Meyer
T +43/(0)2166/305 00-843
sabrina.meyer@d-r.at

Senior Key Account 
Leitung Marken/Kulinarik
Andrea Koini
T +43/(0)2166/305 00-820 
M +43/(0)664/807 55 820  
a.koini@d-r.at 

Gesamtleitung:  
Anzeigen/Marketing/Digital 
Mag. Mauricio Queiruga 
T +43/(0)2166/305 00-831  
M +43/(0)664/829 77 03
m.queiruga@d-r.at

Senior Key Account 
Leitung AutoMotor 
Richard Fassl
T +43/(0)2166/305 00-862
M +43/(0)676/775 39 03
r.fassl@d-r.at

Senior Key Account 
Leitung Weinmarketing 
Thomas Seitinger
T +43/(0)2166/305 00-825  
M +43/(0)664/341 25 04 
t.seitinger@d-r.at 

Marketing/Vertrieb 
anzeigen@alacarte.at 

Abo-Service 
abo@alacarte.at 

Preise gültig ab  
1. Jänner 2024 
Es gelten die Geschäfts- 
bedingungen der D+R 
Verlagsgesellschaft m.b.H. 
Die Tarife verstehen sich zuzüglich 5 % 
Werbeabgabe und 20 % gesetzlicher 
Mehrwertsteuer.  
Die Agenturprovision von  
15 % wird bei Vorlage des 
Werbemittlerscheins gewährt.

Verlag und Medieninhaber 
D+R Verlagsgesellschaft m.b.H. 
Neudorferstraße – Betriebsgebiet 3 
7111 Parndorf 
T +43/(0)2166/305 00 
www.alacarte.at  

FN 472880m 
UID-Nr.: ATU72546827 
DVR: 4018797

Bankverbindung 
Raiffeisenbank  
IBAN AT38 3307 2000 0004 8553
BIC RLBBAT2E072

Zahlung 
2 % Skonto innerhalb von 10 Tagen 
ab Rechnungsdatum oder netto 
innerhalb von 20 Tagen ab 
Rechnungsdatum. 
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Rastlos  —  Ständig im Um- und Ausbau ist das 
Steirereck am Pogusch der Familie Reitbauer. 
 Während vor einem Jahr im Frühling vier futu-
ristische Baumzimmer mitten im Wald errichtet 
 wurden und Heinz Reitbauer im Jahr davor 
100 Streuobstbäume mit alten Sorten rund um 
das Wirtshaus einsetzen ließ, hat er den Pogusch  
heuer um ein neues gastronomisches Konzept  
erweitert: die Schankkuchl, in der nur 16 Gäste 
Platz haben, vor deren Augen über offenem Feuer 
allerhand elaborierte Gerichte in der Gluthitze 
entstehen. Reservierungen werden keine entge-
gengenommen, dafür entstehen die Gerichte  des 
Kochteams Manuel Weissenböck ( Küchenchef), 
Flora Zweytick und Leon Holzapfel quasi im 
 Minutentakt, wodurch die Warteintervalle für  
die nächsten Gäste im Rahmen liegen.
Pogusch 21, 8625 Turnau, steirereck.at 
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Mise en place

A LA CARTE

Branchengeflüster, Köcherochaden und aktuelle Neueröffnungen / auf & zu und hin & weg

STEIRERECK AM POGUSCH
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Konzeptwechsel. Winzer und Gastronom 
Markus Artner nimmt in seinem Restaurant 
Artner in der Wiener Floragasse einen Kon-
zeptwechsel vor. Statt Fleisch widmet sich 
der junge Küchenchef Konrad Kamprad 
ausschließlich der Zubereitung von Meeres-
getier und Gemüse. Gewählt werden kann 
zwischen den 4-, 6- oder 8-gängigen Menüs 
Flora (Gemüse) und Aqua. Wer möchte, kann 
auch kombinieren. Aus der Küche schickt 
Kamprad etwa Rotgarnele mit Stachelbeere, 
Fenchel und Schalotte; Karfiol mit Heubutter, 
Kapern und Joghurt; Seezunge mit Nuss- 
butter, Paradeiser und Saubohne oder 
Lachsforelle mit Eigelb, Chili und Spinat. 
Floragasse 6, 1040 Wien, artner.co.at

Frierss Feines Haus, ganz neu  —  Spannende  
Veränderungen in Villach. Dort sorgt nach Stefan 
Lastin ein neuer Küchenchef für frischen Wind.  
Patrick Pass hat zuletzt bei Fritz & Friedrich in Ober-
tauern gezeigt, wie gut eine Alpen-Asia-Fusions- 
küche in die Berge passt. Jetzt hat er im Feinen Haus 
der Familie Frierss viel vor. Regionale Kärntner  
Spezialitäten aus Wald, Wasser & Wiese stehen 
ebenso auf der Speisekarte wie Feines vom Grill  
und hausgemachte Pasta. Die Karte gefällt nun mit 
All-time-Klassikern des Hauses und neuerdings 
eben auch mit atemberaubendem Sushi & Sashimi.
feines-haus.at

Neuer Rahmen. Das Gasthaus Csencsits gilt seit mehr 
als einem Jahrzehnt in Sachen Kulinarik als DIE südbur-
genländische Institution. In den letzten Jahren sind hier 
die Begriffe Wirtshaus und Feinschmeckerrestaurant auf 
köstliche Weise miteinander verschmolzen. Jetzt freuen 
sich Melanie und Jürgen Csencsits über ihr neu gestalte-
tes Restaurant, das nun auch bezüglich Ambiente die 
neu gewonnenen Feinheiten der Küche adäquat wieder-
gibt. Sehr angenehm, dass es auch im neuen Rahmen 
nicht an der bislang gegebenen Behaglichkeit fehlt.
csencsits.at

KONRAD KAMPRAD JÜRGEN & MELANIE CSENCSITS

GASTHAUS CSENCSITSPATRICK PASS
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VENEDIG

Zwei Seiten Venedigs. Oben: die Bar- und 
Restaurant-Terrassen des Gritti Palace, 
des vermutlich luxuriösesten unter 
 Venedigs Luxushotels. Rechts: der 
 bodenständige und erstaunlich preis-
günstige Fischmarkt am Rialto

Magische 
Lagune
La Serenissima für jede  
Laune, Brieftasche und Saison. 
Venedig hat tausend Geheim-
tipps, die letztlich dann ohnehin 
schon jeder kennt. Macht aber 
nichts, die Magie der Lagune 
präsentiert sich jedem Besucher 
an unzähligen Orten.
TEXT VON GEORGES DESRUES
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In Venedig ist ein altes Gesetz in Kraft, das Raffaele 
Alajmo auf die Palme bringt. „Das ist doch völlig 

anachronistisch und einfach nur kontraproduktiv. 
Welchen Unterschied macht es schon, ob man nun 
mit Messer und Gabel oder aber mit den Händen 
isst, solange man im Lokal sitzt?“, echauffiert sich 
der Betreiber des geschichtsträchtigen Caffè Quadri. 
Tatsächlich gilt in der Lagunenstadt eine recht 
 bizarr anmutende Verordnung, die es den Lokalen 
untersagt, in den Gastgärten auf Venedigs Markus-
platz solches Essen zu servieren, für das man Besteck 

benötigt. Um aus der Not eine Tugend 
zu machen, ließen sich Raffaele Alajmo 
und sein Bruder Massimo, deren 
Stammhaus das Dreisternelokal Le 
Calandre im nahen Padua ist, etwas 
einfallen – die sogenannte Cicchettata. 
Der Begriff leitet sich von Cicchetti ab, 
jenen Snacks beziehungsweise Tapas, 
die in Venedig traditionell zum Spritz 
oder jedem anderen Aperitivo gereicht 
werden. 

Unter Cicchettata versteht man also 
eine ganze Folge von solchen Happen, 
die aus den Händen des Kochstars 
Massimo Alajmo erwartungsgemäß 
aufwendig elaboriert daherkommen. 
So beinhaltet die fünfgängige „Cic-
chettata di mare“ etwa ein Tatar von 
Bernsteinmakrele (ricciola) mit grünem 
Pfeffer und Rucola. Oder Blinis mit ro-
hem Thunfisch, Sauce vom Räucheraal 
und Kaviar. Und, im Rahmen der sie-F
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TONIC WATER

Wie 
bitter
soll
es sein?

Tonic Water, die 
 Bitterlimonade mit 
medizinischem  
Hintergrund, fristete 
über Jahrzehnte  
hinweg das Nischen- 
dasein forcierter  
Unattraktivität.  
Mit dem Gin-Boom 
wurde aber auch  
der vormalige  
„Filler“ zum Star.
TEXT VON FLORIAN HOLZER

F
O

T
O

S
: 

G
E

T
T

Y
 IM

A
G

E
S

, 
H

E
R

S
T

E
LL

E
R

 

120-123_Tonic_OK.indd   120120-123_Tonic_OK.indd   120 21.09.20   15:5021.09.20   15:50

121A LA CARTE

F
O

T
O

S
: 

G
E

T
T

Y
 IM

A
G

E
S

, 
H

E
R

S
T

E
LL

E
R

 

Wussten Sie, dass Tonic Water 
ursprünglich ein medizinisches 

Produkt war, das britischen Kolonial-
truppen zur Malaria-Prophylaxe ver-
ordnet wurde? Und dass die Soldaten, 
weil das Zeug so schrecklich bitter 
schmeckte, es halt mit dem mischten, 
wovon sie reichlich hatten, was billig 
und zumindest nicht bitter war – Gin 
nämlich. 

Und wussten Sie, dass Tonic Water 
unter Bestrahlung mit UV-Licht im 
Dunkeln leuchtet? Dass das aber 
wahrscheinlich nicht der Grund für 
den Siegeszug des Gin Tonic in der 
 aktuellen Spätgastronomieszene ist?

Oder war Ihnen bekannt, dass die 
 essenzielle Substanz von Tonic Water, 
das aus der Chinarinde gewonnene 
Chinin, nicht nur fiebersenkend, 
schmerzstillend und krampflösend 
wirkt, sondern auch Schwindel, Übel-
keit und Tinnitus hervorrufen und in 
einer Dosierung von fünf bis zehn 
Gramm für einen Erwachsenen sogar 
tödlich sein kann? Also toxic Tonic? 
(Wobei: Da in Tonic Water maximal  
85 mg Chinin pro Liter enthalten sein 
dürfen, müsste man also mindestens  
59 Liter Tonic Water trinken.)

Prophylaxe Chinin-Tabletten zu schlucken, was 
als lästig und nicht gerade wohlschmeckend emp-
funden wurde. Deshalb machte das Unternehmen 
Schweppes ein Geschäftsmodell daraus, einer-
seits die Einnahme der Tabletten mit Zitronen-
saft und Soda zu empfehlen, andererseits für die 
britischen Truppen in Indien überhaupt gleich 
eine chininhältige Limonade zu entwickeln, das 
„Indian Tonic Water“. 

Die fiebersenkende und krampflösende Wir-
kung der Chinarinde hatten Anfang des 17. Jahr-
hunderts wahrscheinlich schon Indianer in 
 Kolumbien und Bolivien entdeckt. Die Jesuiten 
erkannten einen interessanten Markt darin und 
sicherten sich bald das Monopol auf den Handel. 
Das Pharmazeutikum galt allerdings lange als 
 umstritten. Erst im 18. Jahrhundert zählte es zur 
medizinischen Standardausstattung der Koloni-
alarmeen, und zwar als einzige zur Verfügung 
stehende Therapie gegen Malaria. Mitte des 
20. Jahrhunderts wurde Chinin schließlich syn-
thetisiert und das Tonic Water somit auf seine 
Rolle als Erfrischungsgetränk oder Zutat für 
Cocktails festgelegt. Tonic Water war fortan keine 
Medizin mehr, sondern ein „Filler“. 

Farblos und bitter, das waren allerdings nicht 
gerade die besten Voraussetzungen für eine erfolg-
reiche Limonadenkarriere im 20.  Jahrhundert. 
Die Fläschchen mit Tonic Water, Indian Tonic 
Water, Bitter Lemon und Ginger Ale rückten in 

Und jetzt kommt’s: Wussten Sie, 
dass Jacob Schweppe eigentlich Uhr-
macher in Genf war? Also, wer hat’s 
erfunden?

Die Geschichte des Tonic Water 
könnte tatsächlich von einem 

Hollywood-Drehbuchautor stam-
men, so facettenreich und spekta-
kulär verlief sie. Der in Deutschland 
 geborene, aber in Genf tätige Silber-
schmied und Uhrmacher Jacob 
Schweppe entwickelte um 1780 ein 
Verfahren, um Wasser mit Kohlen-
säure zu versetzen, auch das vor al-
lem für medizinische Zwecke. Dass 
prickelndes Wasser abgesehen davon 
auch einen ganz besonderen sinnli-
chen Reiz hat, muss heute nicht mehr 
erläutert werden. 

Schweppe gründete mit Partnern 
eine Fabrik und schließlich sogar 
eine Niederlassung in London, wo 
das Unternehmen zehn Jahre nach 
seinem Tod zum Hoflieferanten er-
nannt wurde. Allerdings ging es da-
mals immer noch um reines Sprudel-
wasser. Das änderte sich 1858, als 
britische und andere Kolonialtrup-
pen angehalten waren, zur Malaria-

Aqua Monaco  
Tonic Water 
230 ml, 8,4 % Zucker 

•••••••••• 9/10 
Mit dieser hippen Bitter
limonade aus München 
 arbeiten die Bar keeper 
 derzeit gerne. Intensiver 
 Bitterzitronenton, duftet 
fast wie ungesüßter Limon
cello; schöne, fruchtig 
herbe Bitternoten, lang 
 anhaltend, sehr intensives, 
authentisch wirkendes Zi
trusaroma. Starker Partner.

Bitter ist  
nicht bitter 
15 Tonics im  
Vergleich

Fever-Tree Premium  
Indian Tonic Water 
200 ml, 7,1 % Zucker 

•••••••••• 8/10 
Der Geschmack eines 
Booms: Duft von Zitronen
saft und Limettenschale, 
erinnert an klassisches 
 italienisches Zitroneneis. 
Schön bitter, dadurch 
strukturiert und ein 
 würdiger Partner für Gin.

Fentimans Premium  
Indian Tonic Water 
125 ml, 4,9 % Zucker

•••••••••• 7/10 
Die Stilikone unter den 
 Tonics: riecht schon bitter, 
nach Zitronenschalen, ein 
bisschen „nostalgisch“, 
 erinnert an italienische 
 Bitterlimonaden, Brause
pulver, angenehm belebend 
bitter.

Royal Bliss  
Yuzu Taste Sensation 
200 ml, 8,7 % Zucker

•••••••••• 7/10 
Italienisches Tonic Water 
mit explizitem BlingBling
Faktor. Überraschend 
 dezent im Aroma, ganz 
leichter, sehr attraktiver 
YuzuTon, tatsächlich aber 
vehemente Bitterorangen
noten, hinter denen der 
hohe Zuckergehalt nahezu 
verschwindet. Und: keine 
GoldFlocken. 
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BUTTER
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„Speziell ist an diesem 
Gericht die Sauce, bei  
der wir die Menge an 
Butter auf die Spitze 
getrieben haben.“ 

Andreas Döllerer

Bluntausaibling,  
Erdäpfel, Kaviar &  
braune Butter
Andreas Döllerer, Döllerer, Golling

Zutaten für 4 Personen

Fermentierter Krautsaft
1 Kopf Spitzkraut
Salz

Bluntausaibling
300 g Bluntausaiblingsfilet  
(ohne Haut und Gräten)
9 g Salz
9 g Zucker
100 ml fermentierter Krautsaft

Molkesud
500 ml Molke
110 ml fermentierter Krautsaft
150 g Butter 
Salz, Zitronensaft

Erdäpfelrolle
2 große speckige Erdäpfel
500 ml gebräunte Butter
50 g Misopaste
25 ml Ponzu
25 ml Mirin

Anrichten
Erdäpfelkrusteln (kleine  
knusprige Erdäpfelstücke)
Schnittlauch
Störkaviar

Zubereitung

Fermentierter Krautsaft: Das Spitz-
kraut entsaften, den Saft abwiegen 
und mit 2 Prozent Salz versetzen. In 
einen Glasballon füllen, diesen mit 
einer Gärglocke verschließen und 
etwa 20 Tage bei Zimmertemperatur 
fermentieren lassen. Durch ein Tuch 
passieren.

Bluntausaibling: Saiblingsfilet mit 
den restlichen Zutaten gemeinsam 
vakuumieren und 3 Stunden ziehen 
lassen. Auspacken, trocken tupfen 
und aufschneiden.

Molkesud: Die Molke auf 200 ml 
 reduzieren und mit dem fermentier-
ten Spitzkrautsaft vermischen. 
 Danach die braune Butter einarbei-
ten. Eventuell mit etwas Salz und 
Zitronensaft abschmecken.

Erdäpfelrolle: Die Erdäpfel auf dem 
Endlosschneider aufschneiden und 
daraus 6 x 32 cm große Rechtecke 
schneiden. Einrollen und mit Zahn-
stochern fixieren. Die Butter mit 
den restlichen Zutaten vermischen 
und Erdäpfel darin für ca. 45 Minu-
ten im auf 140 °C vorgeheizten 
Backrohr garen.
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ANA ROŠ

auch ihren Alltag. Diesen Kampf mit 
sich selbst öffentlich ausgetragen zu 
haben und dabei zum Vorbild gewor
den zu sein, ist eine Besonderheit, die 
Ana Roš ausmacht. „Heute kann ich 
das, was ich vor einigen Jahren ge
kocht habe, niemals mehr im Restau
rant anbieten. Schon gar nicht essen. 
Das bin nicht mehr ich“, sagt Ana 
Roš. Wer Ana kenne, der wisse, dass 
die Gerichte genauso sind wie sie, sagt 
Manca Istinič. Sie steht der Köchin als 
Assistentin, Freundin und Struktur
geberin zur Seite. Würzig, pikant und 
geradeheraus präsentieren sich dem
nach auch die nixtamalisierte Berg
maisTortilla mit DrežnicaLamm 
und PilzMole sowie Seeforelle mit 
Apfel und Kren und geröstetem Hefe

Das Blau dieses Flusses ist einzigartig. Türkis, 
Südsee, Hellblau und MeerjungfrauenFisch

schwanzGrün, alles gipsfüßige Assoziationen. 
Sočafarben! Ebenso verhält es sich mit den unfass
bar vielen und schönen Grüntönen, die den Fluss 
auf beiden Seiten als sanfte Wald und Wiesen 
hügel einsäumen. Auf so einer Wiese steht sie: Ana 
Roš, 2017 von der The World’s 50 Best Restau-
rantsListe als beste Köchin der Welt ausgezeich
nete. Die Haare kurz und hellblond, eine eng an
liegende Jeans, ein unaufgeregtes blaues TShirt.  
Die Blicke sind auf die Köchin gerichtet. Es ist das 
Küchenmeeting vor dem Mittagsservice, das die 
Slowenin gerade abhält. Ab und an ist die tief grüne 
Wiese neben ihrem rosaroten Restaurant im Dörf
chen Kobarid dafür genau richtig. Ebenso wie für 
ihre YogaSessions zwischendurch. Es ist auch ein 
guter Platz: unter einem satter Boden, auf dem 
Hahnenfuß, Klee und Kamille wachsen. Den Berg 
Krn im Rücken, der aus dem TriglavNationalpark 
als graue Spitze seinen Schatten vorausschickt. 
 Geradeaus ein bewaldeter Hügel, auf den Roš ihre 
Gäste gerne mit einer Flasche Champagner im 
 Gepäck schickt. Blumen auf der Bluse. Ana Roš 
hat ihr TShirt gegen eines aus ihrer ei genen Mode 
bzw. Uniformlinie getauscht. Die floralen Muster 
auf Shirt und Kimono der Mannschaft stammen 
aus der Feder der slowenischen Designerin Matea 
Benedetti. Die Inspiration dazu aus den nahe 
 liegenden Weingärten und besagten Wiesen und 
 Wäldern. Ana Roš präsentiert sich als stolze, inter
national denkende Slowenin, in deren Küche  
sich das Sočatal, ihre Lebenserfahrung und Persön
lichkeit spiegeln. Zweifel und Unsicherheit prägen F
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pulver aus dem Menü des ZweiSter
neRestaurants. Von subtiler Zurück
haltung halten Roš und ihre Gerichte 
wenig.

Die beste Köchin der Welt 
Für ihre Leistungen als Gastronomin 
und Köchin bekommt sie, spätestens 
seit sie als „Beste Köchin der Welt“ 
ausgezeichnet wurde, Anerkennung 
internationaler Natur. Sie musste für 
ihren Erfolg aber auch viel Kritik ein
stecken. Zuletzt von der slowenischen 
Regierung, die mit ihrer Art, sich für 
die Gastronomie zu Coronazeiten 
stark zu machen, nicht einverstanden 
war. Dabei hätten sie alle nur nicht 
sterben wollen. Ein offener Dialog sei 
kaum möglich gewesen, sagt Roš. Sie 

Die 
Einzigartigkeit
füttern 
Ana Roš lotet Grenzen aus.  
Die zwischen Slowenien und  
der Welt, zwischen Gastronomie  
und Literatur sowie Shiso-Anbau  
auf 800 Metern Seehöhe und der  
Wahl zur Staatspräsidentin.
TEXT VON NINA WESSELY
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A LA CARTE 71

„Die Kraft ist  
in dir und nicht  
in anderen.“
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Kaffee
Espresso oder Filter? Mit oder ohne 
Schale fermentiert? Langsam oder 

scharf geröstet? Die neuesten Trends, 
Kaffeemaschinen, Röstereien  

und Barista-News

Bier 
Neue Brauereien, Braumethoden und 

Produkte in Porträt & Verkostung

Lokalaugenschein
Tops & Flops sowie Leistungen, 
die dazwischenliegen. Aktuelle 

Momentaufnahmen der heimischen 
Gastronomieszene

Außerdem 
Florian Holzer und Alexander Rabl 

erzählen Gastrokrimis, Christian Seiler 
schreibt Reisegeschichten, Kabarettist 

Thomas Maurer lernt nie aus und 
Andrea Karrer beschreibt Gerichte 

mit Geschichte.
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A la Carte,
das Gourmetmagazin

Weitere Themen/ 
Schwerpunkte

1 4

2 5

3 6

1
Mise en place  

Branchengeflüster, Köcherochaden  
und aktuelle Neueröffnungen /  

auf & zu und hin & weg

3
Trends / International  

Richtungsweisend. Die aktuellsten 
Tendenzen & Produkte. Die angesagtesten 

Köche und die Future-Chefs der  
High Cuisine auf unserem Radar 

2
Kochen / Gourmet

Ein Produkt, viele Rezepte. 
Österreichische Spitzenköche 

verraten ihre Rezepte mit 
heimischen Top-Produkten. 

4
Gourmet-Reisen 

Die schönsten Destinationen,  
die besten Adressen 

6
Wein / Grand Cru / Winzer /  

Neues aus aller Welt  
Große Weine in der Verkostung, 
Winzerporträts & Geheimtipps

5
Test / Die Besten

Von Austern, Bratwürsten, Croissants  
und Chips über Blauschimmelkäse, 

Weihnachtskekse, Salz und Safran bis hin 
zu Verjus – von der A la Carte-Jury  

getestet und bewertet
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LEITHABERG DAC WEISS
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Auf der Suche nach einem gemeinsamen Stil, bei 
dem die beiden mineralischen Elemente des Bo-

dens – Kalk und Schiefer – in den Leithaberg-Weißwei-
nen ihren Ausdruck finden, haben die Winzer bereits 
mehrere Hürden bravourös gemeistert. Zum einen 
wurde die Sortenvielfalt auf Chardonnay und Weiß-
burgunder, Grünen Veltliner und Neuburger sowie Cu-
vées aus diesen Rebsorten reduziert. Die Grünen Velt-
liner aus Donnerskirchen werden mittlerweile mit dem 
Leithaberg und auch mit einigen Weingütern direkt 
 assoziiert, die „Neuburger-Spezialisten“ am Leithaberg 
sind als solche sowieso schon hinlänglich bekannt. Die 
wenigen Cuvées, die noch gekeltert werden, runden das 
Leithaberg-weiß-Programm ab.

Eine wesentliche Stilfrage stellte eine bei Weitem 
größere Herausforderung dar: Wie viel Holz darf  
bzw. soll ein Chardonnay oder Weißburgunder vom 
Leithaberg zeigen? Und: Wie bringt man seinen Kun-
den die Mineralität des Leithabergs nahe? – Um hierauf 
Antworten zu finden, haben sich die führenden Winzer 
bei vielen internen Verkostungen, Kontrollen und Dis-
kussionen enorm weiterentwickelt.

Aufgrund der gemeinsam festgelegten Zielsetzung hat sich bei der Wein-
bereitung der Einfluss von Barrique reduziert, man strebt nun die Spontan-
gärung an und baut den Wein länger im großen neutralen Holz aus. Die 
Mehrheit der heute agierenden Leithaberg-Winzer bringt sogar ihre besten 
Riedenweine in das Leithaberg-DAC-weiß-Konzept ein.

Mit dieser Verkostung wollen wir den Vergleich der Stilistiken anhand 
von „wärmeren“ Jahrgängen dokumentieren. 2013 gilt heute als 

fruchtbetonter Jahrgang. Die Temperaturen waren ähnlich hoch wie in 
2012, aber die Vegetation verlief mit etwas weniger Stress für den Weiß-
wein. Der 2015er hatte einen sehr warmen, trockenen Sommer, und die 
Abkühlung im Herbst ergab noch ausreichend tiefe Fruchtnoten.  
Der 2018er fügt sich ebenfalls in dieses Bild ein. Sehr hohe Durchschnitts-
temperaturen, sehr trockene Sommer und eine früh beginnende Lese mit 
teilweise Niederschlägen Anfang September bevorzugen Weingärten mit 
älteren Rebanlagen und Kalkböden. Haben die Leithaberg-Winzer in die-
ser Zeitspanne ihre Stilistik beim Weißwein gefestigt und präzisiert? 

Nach der Verkostung von 28 Weinen (darunter 15 Chardonnays und 
8 Weißburgunder) des Jahrgangs 2018 im Vergleich mit 2015ern und 
2013ern kann man das mit einem dezidierten Ja beantworten. Die Weine 
präsentieren sich heute klarer und präziser. Das eher vordergründige Holz 
ist nahezu nicht mehr zu finden, und der gekonnte Ausbau führt zu eng-
maschigen Weißweinen.

Die Abfolge von sehr guten Jahrgängen ergibt eine größere Anzahl von 
sehr guten Qualitäten. Die konstruktive Konkurrenz unter den Winzern 
ist ein zusätzlicher Faktor für die weiter ansteigende Qualität. Sowohl der 
Chardonnay als auch der Weißburgunder können sich auf höchstem in-
ternationalen Level messen. Blindverkostungen attestieren Chardonnay 
und Weißburgunder im Vergleich zu Burgund ein großartiges Preis-Leis-
tungs-Verhältnis. Die exzellente Performance der gereiften 2013er und 
2015er unterstreicht das gute Lagerpotenzial und die Seriosität der Weine.

Dennoch sehen sich die Leithaberg-Winzer noch lange nicht am Ziel! 
In sämtlichen Verkostungen und Gesprächen merkt man, dass sie durch  
noch präzisere Weingartenarbeit und Verbesserung kleiner, individueller 
Details noch weiteres Potenzial des Leithabergs herausarbeiten möchten. 
Kompliment für das bisher Erreichte, und man darf sich auf zarte und 
leicht fruchtige 2019er freuen. — 

148

Mit Stil, Kalk & Schiefer 
Eine Verkostung der Leithaberg-DAC-weiß-Jahrgänge 2013, 2015  
und 2018 zeigt, dass man schon sehr nahe am gemeinsam definierten   
Ziel angelangt ist und die Weine internationales Format haben.  
TEXT & VERKOSTUNG VON WILLI BALANJUK
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Den Leithaberg schmecken: 
Weißburgunder, Chardonnay, 
Neuburger & Grüner Veltliner 
werden an den kalk- bzw. 
schieferhaltigen Böden des 
Leithabergs kultiviert und zu 
Leithaberg DAC weiß gekeltert. –  
Die „Stilfrage“ ist beinahe geklärt.
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Preise und Formate 2024
Auflage  
31.500 Stück

Erscheinungsweise 
6 x im Jahr  
österreichweit

Vertrieb 
Abonnements, 
Zeitschriften- und 
Buchhandel, Sondervertrieb 
an Vinotheken, 
Spitzengastronomie  
und Hotels

Format 
222 x 292 mm

Bindung 
Klebebindung

Druckunterlagen 
siehe Seite 15

Verkaufspreis 
€ 10,– inkl. 10 % MwSt.

Sonderplatzierung 
U2-Umschlagseite:      
€ 8.100,– 
U3-Umschlagseite:      
€ 7.500,– 
U4-Umschlagseite:      
€ 8.850,– 
U2 + Seite 3 (Doppelseite):  
€ 16.200,– 

Daten

Termine 2024
Ausgabe Anzeigenschluss Druckunterlagenschluss* Erscheinungstermin

1/2024  01. 03. 2024 04. 03. 2024 22. 03. 2024 – Top-100-Ranking
2/2024  26. 04. 2024 29. 04. 2024 17. 05. 2024 – VieVinum-Special
3/2024  14. 06. 2024 17. 06. 2024 05. 07. 2024
4/2024  16. 08. 2024 19. 08. 2024 06. 09. 2024
5/2024  27. 09. 2024 30. 09. 2024 18. 10. 2024
6/2024  15. 11. 2024 18. 11. 2024 06. 12. 2024

* Promotions und Advertorials eine Woche früher

Doppelseite abfallend  444 x 292 € 14.700,–

Einzelseite abfallend  222 x 292 
 Satzspiegel 190 x 250 € 7.400,–

Halbe Seite hoch abfallend  105 x 292  
 hoch Satzspiegel 90 x 250
 quer abfallend 222 x 142
 quer Satzspiegel 190 x 120 € 4.140,–

Drittelseite hoch abfallend 70 x 292 
 hoch Satzspiegel  56 x 250
 quer abfallend 222 x 95
 quer Satzspiegel  190 x 75 € 2.980,–

Viertelseite abfallend 105 x 142 
 Satzspiegel 90 x 120 € 2.080,–

Klassisch
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Mediadaten  
und Leserstruktur
Das A la Carte-Magazin ist seit über 30 Jahren ein Leit-
medium der gehobenen und genussfreudigen Zielgruppen. 

221.000* Leserinnen und Leser gönnen sich mit  
jeder Ausgabe den inspirierenden Einblick in die Welt 
der Kulinarik und des Genusses. Im weitesten Leser-
kreis greifen stattliche 516.000* kaufkräftige und  

genussfreudige Gourmets zum A la Carte-Magazin. 
Der Anteil von „Leitenden Angestellten“ und „Firmen- 

inhabern und Selbstständigen“ ist mit knapp 30 %*  
annähernd doppelt so groß wie der Durchschnitt.  
Die Reichweiten-Ergebnisse in diesen Premium-Ziel-
gruppen sprechen für die Qualität der Leserschaft. 

Mit der Kombination aus guter Bildung, gehobenem Einkommen und einem klaren Fokus auf die schönen  
und genussvollen Dinge bietet Ihnen das A la Carte-Magazin eine hochwertige und kaufkräftige Leserschaft. 

* CAWI Print 2023, LPA & WLK (Leser pro Ausgabe & weitester Leserkreis, 14–69 Jahre) 

FORMAT Breite x Höhe (mm) Preis
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Preise und Formate
FORMAT  Breite x Höhe (mm) Preis

Einzelseite abfallend  140 x 194 € 8.200,–
 Satzspiegel 118 x 159 € 8.200,–
Doppelseite abfallend  280 x 194  € 16.000,–
 Satzspiegel 260 x 159  € 16.000,–

SONDERWERBEFORM

Leisten Satzspiegel 118 x 35
3 Leisten   € 2.400,–
5 Leisten    € 3.500,–
10 Leisten    € 6.000,–

Das umfangreiche Kompendium zum österreichischen Wein.  
Der renommierte Weinexperte Willi Balanjuk verkostet alljährlich  
für den A la Carte-Wein-Guide etwa 2.500 Weine und bewertet  
sie nach dem international maßgeblichen 100-Punkte-System. 

Ergänzend findet der Leser Kurzporträts der rund 400 besten  
Weingüter und einen Rückblick auf die jeweils besten Jahrgänge. 
 
Format: 140 x 194 mm
Auflage: 15.000 Exemplare 
Verkaufspreis: € 19,90 inkl. 10 % MwSt.

Anzeigenschluss: 
Druckunterlagenschluss:  
Erscheinungstermin: 

Daten
Erscheinungsweise 
1 Mal im Jahr. Der Vertrieb erfolgt direkt 
über www.alacarte.at. Unterstützt wird der 
Vertrieb durch intensive Öffentlichkeitsarbeit 
und Anzeigenschaltungen in den wichtigsten 
Publikums magazinen und Tageszeitungen  
sowie weitere Aktivitäten am POS.

Zuschläge 
U2 Doppelseite:     € 17.000,– 
U3 Doppelseite:     € 16.500,– 
Fixplatzierung:        + 10 %

U2-Umschlagseite:     € 8.700,– 
U4-Umschlagseite:     € 8.900,–

Andere Sonderwerbeformen / Platzierungen  
auf Anfrage

Österreichs 
Wein-Guide 2025
im Buchformat

Ihre Präsenz im A la Carte-PROFESSIONAL
FORMAT  Breite x Höhe (mm)  Inserat            Promotion

Doppelseite abfallend  444 x 292 € 10.200,– € 7.300,–

Einzelseite abfallend  222 x 292 € 5.400,– € 3.700,–

Halbe Seite hoch abfallend 105 x 292 € 3.100,– € 2.100,–
 quer abfallend 222 x 142 

Drittelseite hoch abfallend 70 x 292 € 2.100,– € 1.400,–
 quer abfallend 222 x 95 

Viertelseite hoch abfallend 105 x 142 € 1.500,– € 1.100,–

Es gelten die Geschäftsbedingungen der D+R Verlagsgesellschaft m.b.H. Die Tarife verstehen sich zuzüglich  
5 % Werbeabgabe und 20 % gesetzlicher Mehrwertsteuer. Die Promotionpreise sind nicht AE-provisionsfähig.

Zuschläge:
U2-Umschlagseite   € 6.000,–
U4-Umschlagseite   € 7.000,–

A la Carte-Specials
Profis setzen auf PROFESSIONAL
Das Magazin A la Carte-PROFESSIONAL erscheint ein Mal  
im Jahr Anfang November und richtet sich an Vertreter 
der Gastronomie, Hotellerie und des Weinbaus. 

Diese A la Carte-Sonderausgabe hat einen Umfang  
von rund 50 Seiten und wird an alle relevanten Vertreter  
aus der Gastro-Branche versendet. Weiters wird A la Carte- 
PROFESSIONAL auf der Messe ALLES FÜR DEN GAST  
verteilt und liegt bei Kooperationspartnern auf der Messe auf. 

Format: 222 x 292 mm
Auflage: 20.000 Exemplare

Anzeigenschluss: 
Druckunterlagenschluss: 
Erscheinungstermin:
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PROFESSIONAL

Die 100-Punkte-Winzer im  
neuen A la Carte-Wein-Guide

Hotelbars – Ein  
Drink ist nicht genug

Konzeptfrage – Wie viel  
Gastro braucht ein Hotel? 
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Das Magazin für 
Ess- und Trinkkultur

100
punkte

Albert Gesellmann

René Pöckl Emmerich Knoll

Lucas Pichler

Roland Velich

Bernhard Ott Willi Bründlmayer
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Ab einer Buchung im Wert von
€ 10.000,– 10 % Rabatt
€ 15.000,–  15 % Rabatt
€ 20.000,–  20 % Rabatt

Rabattstaffel

Beilagen 
Spezifikationen auf Anfrage.
Maximale Größe der Beilage: 195 x 265 mm

Preis pro 1.000 Stück inkl. Porto:
bis 20 g  € 230,–
bis 30 g € 240,–
bis 40 g € 250,–
je weitere 10 g + € 10,–

Beileimer 
Spezifikationen auf Anfrage.
Preis pro 1.000 Stück:
bis 20 g € 150,–
bis 30 g € 160,–
bis 40 g € 170,–
je weitere 10 g + € 10,–

Tip on Card
Postkartenformat. € 4.000,–
Sonstige Aufkleber auf Anfrage. 
Nur kombinierbar mit 1/1-Seite-Inserat

Zuschläge bei  
Platzierungsvorschriften 10 %

Sonderwerbeformen

Klebe- 
position

Tip on Card 
2-seitig

Beileger /
Beihefter

Rabatte räumen wir gerne bei schriftlicher Voranmeldung ein, sie gelten  
innerhalb eines Kalenderjahres. Weitere Staffel-Rabatte auf Anfrage.

204 A L A C A RT E

Feine Adressen
Die Dichte an anspruchsvollen gastronomischen  
Adressen ist in Österreich heute höher denn je. Damit  
Sie nicht den Überblick verlieren, ist A la Carte für Sie in  
allen Bundesländern unterwegs und hat eine Auswahl der 
feinsten Adressen des Landes für Sie zusammengestellt.

WIEN

Japanisch-peruanische FusionDiningRuhm

Küchenchef: Marcel Ruhm

Das DiningRuhm bietet einen modernen Küchenstil. Wir schaffen  
Raum und Gelegenheit, Gerichte und Erlebnisse miteinander zu teilen.  
Alle Gerichte werden Family Style in die Tischmitte serviert, sodass man 
verschiedenste Speisen genießen kann. Die vielseitige Speisekarte  
sowie die umfangreiche Weinkarte laden zum Verweilen ein. Kreative 
Cocktails und eine Auswahl an Sushi- und Sashimi-Spezialitäten  
runden unser Angebot ab. Tipp: Sushi Brunch, Termine auf der Homepage

 Amex, Diners, Maestro, Mastercard, Visa

Lamprechtgasse 9 
1040 Wien 
T 01/945 22 24 
office@diningruhm.at 
www.diningruhm.at

 Di.–Sa., Fei. 11–14, 17–23 Uhr  
(So., Mo. Ru.)
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Meissl & Schadn
Küchenchef: Jürgen Gschwendtner

Im Meissl & Schadn wird von der Kaisersuppe über den Tafelspitz bis hin 
zu den Mehlspeisen alles serviert, was die Wiener Küche einst so berühmt 
gemacht hat. Ein besonderes Denkmal setzt das Restaurant im Ringstra-
ßenhotel Grand Ferdinand dabei dem Wiener Schnitzel. Denn das wird in 
der offenen Salonküche direkt im Restaurant zubereitet.

 Amex, Diners, Mastercard, Visa

Schubertring 10–12 
1010 Wien 
wien@schnitzellove.com 
www.schnitzellove.com

 Täglich 12–24 Uhr

Schnitzel Love

©
 S

T
E

P
H

A
N

 H
U

G
E

R
/S

C
H

IC
K

 H
O

T
E

LS
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Kaiserterrasse 
im Weissen Rössl  
am Wolfgangsee

Markt 74 
5360 St. Wolfgang 
T 06138/23 06 66 
restaurant@weissesroessl.at 
www.weissesroessl.at

 Mi.–So. ab 18.30 Uhr

Küchenchef: Hermann Poll (Aufsteiger des Jahres 2019)

Das Romantik Hotel im Weissen Rössl, weltberühmt durch die Operette  
von Ralph Benatzky. Es erwartet Sie österreichische Tradition, verbunden 
mit modernem Lifestyle und einer einzigartigen Lage direkt am Wolfgang-
see. Herausragende kulinarische Leistungen lagen der Gastgeberfamilie  
Peter schon immer am Herzen. Küchenchef Hermann Poll legt viel Wert auf 
die Verwendung von regionalen Produkten. Auch Vinophile kommen im 
Rössl auf ihre Kosten. Im Felsenkeller lagern rund 8.000 Flaschen und über 
500 verschiedene Weine – ausschließlich von österreichischen Top-Winzern.

 Amex, Diners, Maestro, Mastercard, Visa

Romantik Restaurant Kaiserterrasse im Weissen Rössl

Hoch.Genuss über den Dächern WiensDas Schick
Küchenchef: Gerasimos Kavalieris

Atemberaubend, sinnlich und romantisch – im 3-Hauben-Restaurant  
Das Schick im 12. Stock des Hotels Am Parkring erleben Sie kulinarische 
Hochgenüsse bei dezenter Musik und in geschmackvollem Ambiente, dazu 
den überwältigenden Ausblick über die Dächer von Wien. Die hochwertigen 
Gaumenfreuden der österreichisch-mediterranen Küche runden das  
kulinarische Erlebnis perfekt ab. Im Restaurant Das Schick ist höchster  
Genuss für alle Sinne garantiert.

 Amex, Diners, Hobex, Maestro, Mastercard, Visa

im Hotel Am Parkring 
Parkring 12, 1010 Wien 
T 01/51 48 04 17 
restaurant-das-schick@schick-hotels.com 
www.das-schick.at

 Mi.–Sa. 18–23 Uhr  
(Küche bis 22 Uhr)
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Feine Weine & Delikatessen
Wir waren wieder für Sie unterwegs und haben einige der  
besten Adressen für Weine, Champagner und Delikatessen für Sie 
zusammengestellt.

WIEN

Kontaktperson: Ludwig Köstler
 Mo.–Fr. 9.30–18.30, Sa. 9.30–17 Uhr

Internationale und österreichische Spitzenweine, Single Malt Whiskys, Rum, Gin.  
Traditionsgeschäft mit professioneller, freundlicher Beratung und Zustellservice. 
Schwerpunktverkostungen zu Whisky, Rum, Gin und Wodka. 
Informationen dazu unter www.vinothek1.at

 Amex, Maestro, Mastercard, Visa

Vinothek St. Stephan

BURGENLAND

SailerS Vinothek

Kirchenplatz 27 
7132 Frauenkirchen 
T 0664/432 11 57 
vinothek@sailers.at 
www.sailers.at

Kontaktperson: Panja Maria Sailer
 Mi.–Fr. 10–12.30, 15–18, Sa. 10–17, So. 11–17 Uhr

Eine gut sortierte Auswahl an genussvollen Weinen und Produkten aus der  
Region im Osten Österreichs zu Ab-Hof-Preisen sowie kompetente Beratung  
machen die Vinothek am Kirchenplatz seit 1990 zum Treffpunkt für Genießer.

 Maestro, Mastercard, Visa

Stephansplatz 6 
1010 Wien 
T 01/512 68 58 
info@vinothek1.at 
www.vinothek1.at

NIEDERÖSTERREICH

Ursin Haus Vinothek

Kamptalstraße 3 
3550 Langenlois 
T 02734/20 00-0 
info@ursinhaus.at 
www.ursinhaus.at
Neu: Online einkaufen unter 
shop.ursinhaus.at

Ich nehme gerne  
auch Ihre Vinothek / Ihr Weingut auf: 

Thomas Seitinger  
D+R Verlagsgesellschaft m.b.H. 

Neudorferstraße – Betriebsgebiet 3, 7111 Parndorf  
T 02166/305 00-825 oder 0664/341 25 04 
t.seitinger@d-r.at

Kontaktperson: Wolfgang Schwarz
 Täglich 10–18 Uhr

Kamptaler Gebietsvinothek mit 57 Winzern. Mehr als 300 Weine, Sekte,  
Edelbrände, Traubensaft u. v. m. zu Ab-Hof-Preisen! Prämierte Weine  
der Langenloiser Weinchampions und des Kamptaler Weinpreises,  
Langenloiser Festspielweine und Salon Österreich. Dazu Genussprodukte  
aus dem Waldviertel.

 Amex, Diners, Maestro, Mastercard, Visa

Weinwerk Burgenland

Obere Hauptstraße 31 
7100 Neusiedl am See 
T 02167/207 05 
oder 0664/431 38 82 
vinothek@weinwerk.at 
www.weinwerk.at

Kontaktperson: Maria Kast
 Täglich 10.30–19 Uhr

600 Weine von 160 Winzern des Burgenlands zu Ab-Hof-Preisen, präsentiert  
in moderner Architektur. Kulinarischer Artenschutz für anspruchsvolle Gaumen.  
Sorgfältig ausgewählte ländliche Produkte werden zu fairen Preisen angeboten.

 Diners, Maestro, Mastercard, Visa
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Österreichs Spitzenklasse!

Preise und FormateA la Carte gibt jedes Jahr aufs Neue einen ausführlichen  
Überblick über die besten Restaurants und die besten 
Weine Österreichs. Top-Restaurants und Top-Winzer  
haben zudem fünf Mal im Jahr die Möglichkeit, sich  
persönlich im Rahmen einer Promotionstrecke oder  
der Bundesländer-Genussstrecken vorzustellen.  
Gerne übernimmt A la Carte kostenlos die optische  
und inhaltliche Gestaltung Ihrer Promotion. 

Kleiner, aber deswegen nicht weniger wirkungs- 
voll sind die Rubriken „Feine Adressen“ und  
„Feine Weine & Delikatessen“. Hier werden die  
gastronomischen Adressen in einem übersichtlichen 
Rahmen perfekt präsentiert. Die Buchung kann  
passend zu den Jahres- und Öffnungszeiten erfolgen: 

Einmalige Einschaltung:   € 600,–
3 Einschaltungen:   € 1.500,–
5 Einschaltungen:   € 1.800,–

Restaurant- & Wein-Promotion 
Bundesländerstrecken & Genusstouren

Feine Adressen,  
feine Weine & Delikatessen
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Kulinarischer 
Erntedankreigen 
In der Natur färben sich die Blätter bunt, die Landschaft zeigt sich in berauschender 
Farbenvielfalt, und ein Spaziergang an der frischen Luft durch Weingärten, Wiesen  
und Laubwälder führt einem vor Augen, wie traumhaft schön und reich die Natur  
uns beschenkt. Und das nicht nur beim optischen Eindruck, nicht umsonst bringt der 
Jahresreigen die traditionellen Danksagungen für die hoffentlich reiche Ernte des Jahres. 
Früchte, Obst, Gemüse, Trauben, aber auch Getreide ist zum großen Teil geerntet,  
das Wild hat gerade Herbstsaison.
Was die Natur bietet, präsentiert sich nun auch auf den Tellern der Gastronomie, sei es  
das traditionelle Martinigansl, der Rehbraten, orange leuchtende Kürbissuppe, Pilzgerichte, 
Trauben- oder Apfelstrudel oder die ersten Schmorbraten. Der Herbst mit seiner reichlichen 
Tafel ist eine Einladung an uns, kulinarische Gerichte in ihrer aromatischen Vielfalt zu 
genießen – die Auswahl an engagierten Gastgeberinnen und Gastgebern ist groß, eine 
Momentaufnahme finden Sie auf den kommenden Seiten.
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GENUSS MIT BLEIBENDEM EINDRUCK
Im spannenden Dreieck zwischen Wien, Tulln und St. Pölten, angrenzend an  
den elterlichen Edhofer Bauernhof, liegt das Markthof.
Fabian Schasching und Maximilian Eichberger eröffneten gemeinsam mit Angelika 
Strasser-Edhofer den Markthof am 16. Juni in der Region Wienerwald. Nach erfolgreicher 
Umsetzung der kulinarischen Konzepte an den bisherigen Standorten schöpft man auch 
im Markthof das volle Potenzial an höchster Qualität aus. Die herausragenden Fachkom-
petenzen des Teams und das Vertrauen der Familie Edhofer legen den Grundstein für das 
aufstrebende Restaurant. 
Blickt man hinter die Kulissen, so werden vor allem Regionalität, Nachhaltigkeit und Viel- 
falt großgeschrieben. Das Restaurant bietet abwechslungsreiche Geschmacksrichtungen,  
die von der klassisch österreichischen Küche bis zu internationalen Speisen reichen und  
mit edlen Tropfen aus dem In- und Ausland gepaart werden. Neben dem Genusserlebnis im 
Restaurant können die Bio-Angus-Rinder und weitere Tiere direkt auf der Weide bestaunt 
werden, und die regionalen Produkte gibt es im hauseigenen Hofladen zu erwerben.

MARKTHOF, FAMILIE EDHOFER
KELLERGASSE 1, 3041 SIEGERSDORF, T 0664/815 56 38
OFFICE@MARKTHOF.AT, WWW.MARKTHOF.AT
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KUMAR’S KITCHEN – GEHOBENE 
INDISCHE KÜCHE TRIFFT BAROCK
Wenn indische Vielfalt, Tradition und Farbe auf Noblesse und höchste Qualität mit euro- 
päischem Touch treffen, dann entsteht ein geschmacksintensives Genusserlebnis, welches 
sich in den prächtigen Räumlichkeiten der Wiener Breitenfurter Straße 213 genießen lässt.
Die Liebe zum Detail ist dabei das Geheimnis zum Erfolg eines jeden Gerichtes in Kumar’s 
Kitchen, welches nicht nur für ausgezeichnete Speisen, sondern auch für lebensbejahende 
Stimmung sorgt und die Herzen der Gäste erobert. Vom charmanten Service, beeindrucken-
dem Ambiente bis hin zur verfeinerten Version der traditionellen Speisen sorgt alles für ein 
stimmiges Wohlfühlerlebnis. Kumar’s Kitchen bietet somit ein kulinarisches und exklusives 
Erlebnis, das sich durch Geschmack, Innovation, Atmosphäre und Service auszeichnet.
Neben dem Genusserlebnis im Prachtsaal selbst bietet man Caterings in Wien und  
Umgebung an. Auch für spezielle Anlässe ist die extravagante Location des Restaurants 
tageweise mietbar. Der Prachtsaal bietet Platz für 60 bis 90 Personen, der mediterrane 
Gastgarten weitere 60.

KUMAR’S KITCHEN
BREITENFURTER STRASSE 213, 1230 WIEN, T 01/890 27 79,  
RESERVIERUNG@KUMARSKITCHEN.COM, WWW.KUMARSKITCHEN.COM
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It’s Sekt o’clock!
DER TAG DES ÖSTERREICHISCHEN SEKTS WIRD DIESMAL AM 17. OKTOBER 2022 IN  
DER WIENER HOFBURG MIT EINER GLANZVOLLEN JAHRESSHOW GEFEIERT UND 
SOWOHL KULINARISCH ALS AUCH MUSIKALISCH HOCHKARÄTIG IN SZENE GESETZT!

Mehr als 30 der besten österreichischen Sekthersteller versammeln sich diesmal zur großen Jahresshow 
von Sekt Austria – das Line-up liest sich wie das Who’s who der heimischen Produzenten. Große und 
etablierte Namen sind ebenso vertreten wie zahlreiche Newcomer auf der Bühne des feinen Prickelns.

Klingende Namen und prickelnde Klänge
Private Sektliebhaberinnen und -liebhaber versammeln sich am besten ab 17.30 Uhr in der Hofburg, 
denn dann schlägt die Stunde des prickelnden After-Work-Clubbings: Sekt Austria-Botschafterin 
Kristina Sprenger eröffnet den Event mit einem musikalischen Live-Act, Gäste erwarten eine große Sekt 
Austria Bar sowie Live-Cooking mit 4-Gänge-Menü. Unvergessliche Partystimmung garantiert dazu die 
Kultband The Bad Powells, bekannt für ihre mitreißende Show und schrillen Outfits.
Prickelnde Events direkt bei den Sektherstellern. 

Eine mittlerweile gern gelebte Tradition sind die zahlreichen Events und Verkostungen, welche  
die heimischen Sektproduzenten direkt rund um den Tag des österreichischen Sekts anbieten.  
Folgend gibt es bereits einige ausgewählte Tipps, wo man prickelnde Ereignisse vor Ort genießen kann. 
Ein Ticketerwerb vorab ist jedenfalls für alle Events empfohlen!
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SEKTKELLEREI PETER SZIGETI
Seit mehr als drei Jahrzehnten steht Peter Szigeti für exklusive Premium 
Sparklings aus dem Burgenland. Seine Überzeugung lautet: „Der beste Sekt ent- 
steht im Weingarten!“ Deshalb wird jeder Jahrgang in enger Zusammenarbeit mit 
Winzerpartnern und dem erfahrenen Kellermeister sorgfältig geplant und vom Rebstock 
bis in die Flasche aufmerksam begleitet. Das Ergebnis kann sich schmecken lassen: 
Jahr für Jahr wird Sekt von SZIGETI bei renommierten internationalen Wettbewerben 
mit höchsten Auszeichnungen und Medaillen bedacht.

Rebsortensekte und erlesene Cuvées bringen den Geschmack des Terroirs am  
Neusiedler See direkt ins Glas. Versektet wird ausschließlich nach der Méthode 
Traditionnelle, denn nur bei Flaschengärung entstehen das typische Aroma und die 
feine Perlage. Das Flaggschiff der Sektkellerei SZIGETI ist die Cuvée Prestige, die  
auch in Großflaschen bis 15 Liter erhältlich ist. Peter Szigeti: „Unser Sekt gehört zu  
den besten der Welt. Das macht mich stolz und Sektliebhaber glücklich!“

SEKTKELLEREI SZIGETI GMBH  
SPORTPLATZGASSE 2A, 7122 GOLS
T 02173/21 67, SEKTKELLEREI@SZIGETI.AT, WWW.SZIGETI.AT

STEININGER SEKT – SORTENVIELFALT  
MIT AUSDRUCKSSTARKEN SEKTEN
Das Weingut Steininger in Langenlois nutzt das Klima und die Böden des  
Kamptals, um klare, stolze und ausdrucksstarke Weine hervorzubringen,  
die eine großartige Basis für ihre Sekte bilden. Das Weingut ist besonders für die 
Versektung typischer Kamptaler Rebsorten bekannt, wie etwa Grüner Veltliner, Riesling, 
Sauvignon blanc, Weißburgunder, Chardonnay und Traminer. Die Sekte bringen das 
Geschmacksbild und den Charakter der jeweiligen Sorte perfekt zur Geltung. Bei den 
roten Sekten von Zweigelt und Pinot noir unterstreicht Steininger deren Persönlichkeit 
und Individualität.
Bei den Lagensekten von Steinin-
ger steht neben dem Jahrgang 
und der Sortentypizität auch  
das Terroir, die Herkunft, im 
Vordergrund. Das Kamptaler 
Weingut hat dazu drei besondere 
Lagen ausgewählt: Die Terrassen 
des Heiligensteins bringen 
mineralische Rieslinge mit 
unglaublichem Lagerpotenzial 
hervor. Durch den verwitterten 
Granit der Riede Steinhaus 
entstehen sehr mineralische und 
komplexe Grüne Veltliner. Ein 
tiefgründiger, humusreicher 
Boden am Hochplateau Panzaun 
ist die Basis für beste Weißbur-
gunder – alle drei Riedensekte 
zählen zur obersten Qualitäts-
kategorie „Große Reserve“.

WEINGUT STEININGER
WALTERSTRASSE 2,  
3550 LANGENLOIS, T 02734/23 72  
OFFICE@WEINGUT-STEININGER.AT  
WWW.WEINGUT-STEININGER.AT
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Hotel & Gasthof Goldgasse in Salzburg
Im Herzen der Salzburger Altstadt gelegen, begrüßt das Hotel Goldgasse, eines der 
Small Luxury Hotels of the World, seine Gäste mit uneingeschränkter Herzlichkeit  
und exzellentem Service. Dabei hat das in vielerlei Hinsicht außergewöhnliche Hotel 
Goldgasse die Spuren der Vergangenheit des authentischen, 700 Jahre alten Stein-
gebäudes, seine ursprünglichen Deckenfresken sowie Stuckarbeiten beibehalten und 
raffiniert in das 2015 eröffnete Boutique-Hotel integriert.

Komfort mit dem richtigen Maß an Luxus
Inspiriert von künstlerischen Darbietungen, die alle thematisch den Salzburger 
Festspielen gewidmet sind, bietet das Hotel die perfekte Mischung aus Luxus und 
Eleganz. Die 16 Zimmer inklusive einer exklusiven Rooftop Suite mit privater Terrasse 
samt Blick auf die Festung Hohensalzburg und die Altstadt repräsentieren dabei eine 
Hommage an diese große Inszenierung, die eine ganze Stadt zur Bühne werden lässt. 
Ausgestattet mit kuschelweichen Bademänteln, komfortablen Wellnessduschen, einer 
Minibar mit Welcome-Füllung, einem Teesortiment von Kusmi Paris und einer Variation 
feiner biologisch abbaubarer Kaffeekapseln, erwartet die Gäste der perfekte Rückzugs-
ort nach einem abwechslungsreichen Tag.

Hinzu kommt die gehobene Küche mit traditionellen, erlesenen Speisen und einer leicht 
modernen Note, welche den Stern am kulinarischen Himmel Salzburgs inmitten der 
historischen Goldgasse bildet. Dank der hervorragenden und aufregenden Küche mit 
besten heimischen Zutaten und einer erlesenen Auswahl an österreichischen Weinen 
bereitet das Restaurant einen unvergesslichen Besuch, an dem Gastfreundschaft mit 
Professionalität gepaart ist. Ein exklusives Picknick mit Blick auf die Festung Hohen-
salzburg und die Altstadt repräsentiert das kulinarische Highlight des Hotels.

HOTEL GOLDGASSE****
HOTEL AMADEUS GMBH  
GOLDGASSE 10, 5020 SALZBURG 
T 0662/84 56 22  
INFO@HOTELGOLDGASSE.AT  
WWW.HOTELGOLDGASSE.AT 

VERSTECKTES JUWEL MIT 
CHARAKTER UND TRADITION

Die alten Gemäuer des Hofs in der oberösterreichischen Marktgemeinde Kronstorf 
bieten einkehrenden Gästen den perfekten Ort, um den Alltag hinter sich zu lassen, 
Energie zu tanken und kulinarische Highlights auszukosten.

Es ist die Verbindung aus guter Küche und von Herzen kommender Gastfreundschaft, 
die das Rahofer so besonders macht. Unter der Leitung von Carina Kaiser und Marie 
Rahofer wird der Gasthof mit viel Liebe und Engagement geführt. Ein einzigartiger Ort, 
der zum Verweilen einlädt und eine Heimat für einkehrende Gäste und die Gastgeber 
selbst repräsentiert.

Eine kulinarische Botschaft
Das kulinarische Angebot reicht von à la carte bis hin zu einem exklusiven mehr- 
gängigen Dinner. Küchenchef Florian Gintenreiter kreiert seine Gerichte mit Finesse  
und Herz, sie lassen den Feinschmeckergaumen jubeln. Die Speisekarte begeistert  
mit Kreativität und innovativen Ideen zu außergewöhnlichen Kompositionen und  
bildet eine Melange aus klassisch österreichischer und moderner Küche mit inter-
nationalem Weitblick.

Dabei wird besonders auf einen ressourcenschonenden Umgang mit der Natur geachtet.  
Die Kreation der Gerichte erfolgt überwiegend mit regionalen Produkten von höchster 
Qualität. Was die Natur saisonal zur Verfügung stellt, nimmt man in das Speisenan- 
gebot auf. Diesem Konzept geht das junge Team nicht nur nach, weil es nachhaltiger  
ist und damit besser für die Welt, sondern weil frische Produkte ganz einfach besser, 
vielfältiger und lebendiger schmecken. Das ganze Genuss-Highlight wird begleitet von 
heimischen und internationalen Tropfen, welche die umfangreiche Weinkarte bietet.
Wer seinen Aufenthalt etwas länger gestalten möchte, hat die Möglichkeit, in einem der 
fünf gemütlichen Zimmer zu verweilen und die Seele einfach mal baumeln zu lassen.

GASTHOF RAHOFER
HAUPTSTRASSE 56, 4484 KRONSTORF
T 07225/83 03, GASTHOF@RAHOFER.AT
WWW.RAHOFER.AT 

GASTHOF RAHOFER –  
EINKEHREN & GENIESSEN

F
O

T
O

: 
N

E
S

S
R

U
B

E
Y

166-169_PR-Lokale_OK.indd   167166-169_PR-Lokale_OK.indd   167 03.10.22   13:3503.10.22   13:35

A L A C A RT E 143

PROMOTION

Langenlois – bekannt als Qualitätsschaumwein-Epizentrum  
Österreichs – beheimatet viele große Namen der Sektelite Öster-
reichs. Bründlmayer, Loimer, Steininger, Jurtschitsch, Topf & Schloss 
Gobelsburg sind die dynamischen Kräfte und manifestieren seit 
Jahren den typischen Sektstil Österreichs.

Ein Grund zum Feiern
Letztes Jahr wurde ausgiebig der 850. Jahrgang des klösterlichen Weinguts 
gefeiert. Mittlerweile ist nicht nur ein Buch über Gobelsburg im renommierten 
Brandstätter Verlag erschienen, sondern es wurden auch die Lagenweine des 
850. Jahrgangs vorgestellt. Aber gefeiert wird in Gobelsburg vor allem mit den 
prickelnden Schaumweinen des Weinguts. Neben dem Schloss Gobelsburg-
Klassiker Brut Reserve, dem prämierten Blanc de Blancs und dem bei Liebha-
bern besonders geschätzten Vintage, der zehn Jahre in der Flasche reift, wird 
aktuell mit dem BRUT ROSÉ angestoßen. 

„Die Trauben stammen aus unseren kühleren Weingärten rund um 
Gobelsburg und Langenlois“, so der Winzer. Inspiriert ist der elegante  
Sekt von der Landschaft, die seine Entstehung umgibt: Die Trauben  
werden bei perfekter Reife in kleine Kisten gelesen und sofort gepresst, 
wobei nur das Herzstück für den Grundwein verwendet wird. Nach  
sechs bis zwölf Monaten Fasslagerung wird er für die zweite Gärung  
in Flaschen gefüllt. Auf der Hefe, die zur feinen Textur beiträgt, ruht er  
nun zwei bis drei Jahre, bis er von Hand gerüttelt und degorgiert wird.

Das Weingut Schloss Gobelsburg mit seiner jahrhundertelangen Tradition 
zählt zu den kontinuierlichsten Weingütern Österreichs. Seit 1996 leiten  
Eva und Michael Moosbrugger die Geschicke des Hauses mit dem Ziel,  
das weinkulturliche Erbe von Schloss Gobelsburg – mit Weingärten, die  
zu den historisch ältesten Lagen des Gebiets zählen – zu pflegen und  
in die nächste Generation zu führen. Zu verkosten gibt es das prickelnde 
Sektsortiment vom Schloss Gobelsburg am 17. Oktober 2022 in der  

GOBELSBURG – SEKTKOMPETENZ AUS LANGENLOIS

TAG DES SEKTS IN DER SEKTMANUFAKTUR

Hofburg bei der Verkostung „It’s Sekt o’clock“ und bei zahlreichen Partnern des Weinguts. Zu 
empfehlen ist auch das Buch Schloss Gobelsburg – Weinkulturerbe Österreichs, erschienen im 
Brandstätter Verlag.

SCHLOSS GOBELSBURG
SCHLOSSSTRASSE 16, 3550 LANGENLOIS
T 02734/24 22, SCHLOSS@GOBELSBURG.AT  
WWW.SCHLOSS-GOBELSBURG.AT
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Die Familie Dockner bittet anlässlich des Tags des Österreichischen Sekts zu  
einem einzigartigen Brunch in eine der wohl schönsten Kellergassen des Landes  
am Kremser Frauengrund. 

Anlässlich des Tags des Sekts hat man sich bei der Familie Dockner etwas ganz Besonderes überlegt: 
Die Sektmanufaktur am Kremser Frauengrund, nur wenige Minuten vom Donauufer und der Kremser 
Altstadt entfernt, bietet den idealen Schauplatz für einen kulinarischen Tag der Sonderklasse:  
Mitten in den herbstlichen Weingärten gelegen, bietet die Familie Dockner Freunden des perlenden 
Getränks am Sonntag, 23. Oktober 2022, ein sechsgängiges Sekt-Menü, das von besonders feinen, 
prickelnden Schaumweinen begleitet wird. 

Die beiden begnadeten Köchinnen Gudrun Dockner und Eva Koppensteiner sorgen für 
das kulinarische Wohl der Gäste, während sich bei der Sektbegleitung das Who’s who 
der heimischen Produkte die Hand reicht: Neben dem familieneigenen Dockner brut 

wird es Weine aus den Langenloiser Betrieben Bründlmayer und Steininger geben, 
weiters ist Sekt vom Weingut Harkamp aus Leibnitz zu Gast ebenso wie vom Schloss 
Gobelsburg und Malat. „Wir werden auch französische Champagner präsentieren, die 
wir persönlich in der Familie besonders schätzen“, gibt Winzer Josef Dockner einen 
Ausblick auf den Event. Das Sekt-Menü am 23. Oktober 2022 ist sicher eines der 
herbstlichen Highlights für Kulinarik- und Schaumwein-Fans.

Sekt-Menü zum Tag des Sekts
So., 23. 10. 2022, 11–17 Uhr
• 6-Gänge-Menü von Gudrun Dockner und Eva Koppensteiner
    mit jeweils einem Glas Sekt und einem Glas Wein
• Sekte aus den Häusern Dockner, Bründlmayer, Harkamp, Malat,
    Schloss Gobelsburg und Steininger sowie ausgewählte Champagner aus Frankreich
• Ort: Sektmanufaktur der Familie Dockner am Kremser Frauengrund
• Preis: 159 € pro Person

WINZERHOF FAMILIE DOCKNER 
ORTSSTRASSE 30, 3508 HÖBENBACH  
T 02736/72 62, WINZERHOF@DOCKNER.AT 
WWW.DOCKNER.AT
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Einzelseite:   € 5.400,–
Halbe Seite:   € 3.000,–
Viertelseite:   € 1.500,–

Die Promotionpreise sind nicht AE-provisionsfähig.
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1. Allgemeines
1.1. Geltungsbereich: Die „Allgemeinen Anzeigenbedingungen  
des Österreichischen Zeitschriften- und Fachmedienverbandes“  
gelten für alle entgeltlichen Aufträge zur Einschaltung von  
Anzeigen oder Textveröffentlichungen sowie zur Durchführung  
von Beilagenaufträgen in Zeitschriften.
1.2. Als Erfüllungsort und Gerichtsstand gilt im Zweifel  
der Ort, an dem der Verleger seinen Sitz hat.
1.3. Haftung: Der Verlag ist nicht verpflichtet, Einschaltungen  
auf ihren Inhalt hin zu überprüfen; hierfür trägt der Auftraggeber  
die volle Haftung. Ebenso trägt dieser jeden wie immer gearteten 
Schaden, der dem Verlag aus der Veröffentlichung entsteht.  
Nach Ersatz aller Kosten tritt der Verlag seine Ansprüche nach  
§ 24 (7) Pressegesetz an den Auftraggeber ab.

2. Auftragserteilung
2.1. Maßgeblich für den Auftrag sind in erster Linie die  
in den jeweils gültigen Anzeigenpreislisten festgelegten  
Geschäftsbedingungen und die schriftliche Auftragsbestätigung  
des Verlags. Für nicht ausdrücklich geregelte Fragen gelten  
die „Allgemeinen Anzeigenbedingungen des Österreichischen 
Zeitschriften- und Fachmedienverbandes“.
2.2. Ablehnung: Der Verlag behält sich vor, Aufträge ohne  
Angabe von Gründen abzulehnen. Die Ablehnung wird dem  
Auftraggeber mitgeteilt.

3. Durchführung der Aufträge
3.1. Termin und Platzierung: Für die Durchführung von  
Einschaltungen in bestimmten Nummern oder Ausgaben  
oder an bestimmten Plätzen wird keine Gewähr geleistet.  
Ausgenommen sind Aufträge, deren Gültigkeit ausdrücklich  
von der Einhaltung bestimmter Termine oder – bei Bezahlung  
des im Tarif vorgesehenen Platzierungszuschlags – von einer  
bestimmten Platzierung abhängig gemacht wird.
3.2. Einschaltaufträge sind im Zweifelsfalle innerhalb von  
12 Monaten abzuwickeln. Wenn eine Vorauszahlung vereinbart  
wurde, kann die Durchführung des Auftrags bis zum Eingang der  
Vorauszahlung zurückgestellt werden. Die Einschaltung hat in  
diesem Fall in jener Nummer zu erfolgen, vor deren Anzeigenschluss  
die Zahlung eingelangt ist. Verzugszinsen in der Höhe von einem  
Prozent über dem Bankzinsfuß und die Einziehungskosten gehen  
zu Lasten des Auftraggebers.
3.3. Druckunterlagen: Dem Auftraggeber obliegt die recht- 
zeitige Beistellung der Druckunterlagen. Im Falle des Verzuges gilt  
der Auftrag als erfüllt, wenn die Einschaltung unter Verwendung  
einer anderen vom Auftraggeber beigestellten Druckunterlage erfolgt 
oder auch nur Name und Adresse des Auftraggebers eingeschaltet  
werden. Die Pflicht zur Aufbewahrung von Druckunterlagen endet 
drei Monate nach Erscheinen der letzten Einschaltung. 

3.4. Wiedergabe: Der Verlag gewährleistet die drucktechnisch  
einwandfreie Wiedergabe von Einschaltungen auf Basis der  
beigestellten Druckunterlagen. Im Falle erheblicher Mängel leistet 
der Verlag Ersatz in Form einer Ersatzeinschaltung oder, wenn  
der Zweck der Anzeige durch eine Ersatzeinschaltung nicht mehr 
erfüllt werden kann, durch Gewährung eines angemessenen 
Preisnachlasses. Weitergehende Ansprüche werden ausdrücklich 
ausgeschlossen.
3.5. Probeabzüge werden nur auf ausdrücklichen Wunsch  
hergestellt. Bei nicht fristgemäßer Rücksendung gilt die Genehmigung 
zum Druck als erteilt.
3.6. Einschaltreklamationen werden nur innerhalb von acht  
Tagen nach Erhalt des Belegexemplares anerkannt.
3.7. Storno: Stornierung von Anzeigen oder laufenden Aufträgen  
ist zwei Wochen vor dem jeweiligen Anzeigenschluss in schriftlicher 
Form möglich. Bei Stornierung von rabattierten Aufträgen wird  
die Differenz zum Listenpreis nachberechnet.
3.8. Bei Betriebsstörungen oder Eingriffen durch höhere Gewalt 
hat der Verlag Anspruch auf volle Bezahlung, wenn zumindest  
75 Prozent der zugesicherten Auflage ausgeliefert sind.

4. Verrechnung/Zahlungsbedingungen
4.1. Fälligkeit: Die Rechnung ist innerhalb der aus der Preisliste  
ersichtlichen Frist zu bezahlen; wenn nicht anders angegeben,  
wird sie sofort nach Erhalt fällig.
4.2. Rabatte: Anspruch auf Kundenrabatt besteht nur bei  
schriftlichem Abschluss auf mehrere Einschaltungen innerhalb eines 
Jahres. Der Rabatt kann auf Wunsch und mit Einwilligung des  
Verlags sofort bei Rechnungslegung berücksichtigt oder nach Schluss 
der Laufzeit des Auftrags bzw. nach Ablauf der einjährigen Frist 
gutgeschrieben werden. Die Endabrechnung ist innerhalb von  
drei Monaten nach diesem Zeitpunkt schriftlich anzufordern.
4.3. Kosten für die Herstellung der Druckunterlagen gehen  
zu Lasten des Auftraggebers.
4.4. Rechnungsreklamationen werden nur innerhalb  
von vier Wochen ab Erhalt der Rechnung anerkannt.
4.5. Belege werden auf Wunsch kostenlos geliefert. Eine  
vollständige Belegnummer nur dann, wenn Art und Umfang  
des Auftrags dies rechtfertigen.
4.6. Verzugszinsen: 5 % über Euro Interbank Offered Rate  
(EURIBOR) auf Basis 1 Monat.
4.7. Bei Zahlungsverzug sind alle Mahn- und Inkassospesen  
zu ersetzen.

5. Geltungsbeginn
5.1. Diese „Allgemeinen Anzeigenbedingungen des Österreichischen 
Zeitschriftenverbundes“ treten anstelle der am 18. Mai 1952 in der 
„Amtlichen Wiener Zeitung“ verlautbarten Allgemeinen Bedingungen 
für das Anzeigengeschäft mit Wirkung vom 1. Februar 1980 in Kraft.
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Geschäftsbedingungen

Druckunterlagen
• Ausschließlich PDF/X-4 (PDF nach ISO Standard,  
ISO/DIS 12647-7:2010)

• Zu verwendendes Farbprofil: ISOcoated v2_eci.icc 
(330 % max. Flächendeckung), basiert auf der  
Charakterisierungsdatei „FOGRA39L.txt“ gemäß  
internationalem Standard ISO/DIS 12647-2:2004/Amd1 
(oder entsprechendes ISO oder PSO ICC Profil,  
passend zur Druckbedingung und dem Bedruckstoff)

• Alle Schriften im PDF eingebettet, keine OPI-Daten

• Eingebettete Daten (Bilder, Grafiken etc.) im PDF  
müssen mind. 300 ppi Auflösung aufweisen. Bilder  
mit weniger Auflösung werden akzeptiert, müssen  
aber als in Ordnung befunden freigegeben sein.

• Mind. 3 mm Überfüller bei abfallenden Inseraten  
auf allen vier Seiten. Anschnittgefährdete Elemente  
an den Seiten mindestens 5 mm vom Beschnitt und  
10 mm vom Bund nach innen legen.

• 2/1 Doppelseite: bei Bunddurchdruck 4–5 mm  
Bunddoppelung je Seite

• Keine Dokumente in Word, Excel oder PowerPoint. 
Keine GIF- oder JPEG-Dateien. Keine „offenen“  
Daten (XPress, InDesign etc.), es werden nur PDF/X-4 
akzeptiert.

• Überdruckeinstellungen werden wie im PDF definiert 
ausgewertet. Als Referenz gilt die Acrobat Überdruck-
vorschau oder ein inhaltsverbindlicher Proof nach ISO 
12647-7 oder 12647-8.

• Zur Kontrolle ein Proof (muss von den angelieferten 
Daten erstellt worden sein) mitschicken. Entweder in-
haltsverbindlich nach ISO 12647-8 oder farbverbindlich 
nach ISO 12647-7. Tonabweichungen sind im Toleranz-
bereich des Druckverfahrens begründet und berechtigen 
nicht zur Reklamation. Bei Manipulation an Dateien,  
die oben stehende Kriterien nicht erfüllen, werden die  
anfallenden Kosten weiterverrechnet.
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Themenplan
Ihre Präsentation im  
Top-Gourmet- & Gastronomie-Segment

1.| A la Carte-Magazin No. 1
22. März 2024

Special-Promotionstrecken
• Top-100-Restaurant-Ranking
• Salzkammergut-Salzburg-Oberösterreich-Genusstour
• Niederösterreich-Genusstour
• Auto-Frühling 

2.| A la Carte-Magazin No. 2
17. Mai 2024

Special-Promotionstrecken
• VieVinum (großes Special mind. 20 Seiten) 
• Grillen, Picknick, Garten & Co 
• Restaurantpromotion 
 

3.| A la Carte-Magazin No. 3
05. Juli 2024

Special-Promotionstrecken
• Steiermark-Genusstour
• Grillen, Picknick, Garten & Co II
• Sommerhighlights: Outdoor-Feste, Sommergetränke
• Restaurantpromotion
 

4.| A la Carte-Magazin No. 4 
06. September 2024

Special-Promotionstrecken 
• Kärnten-Genusstour 
• Küchen-Special 
• Tag des Kaffees 

5.| A la Carte-Magazin No. 5
18. Oktober 2024

Special-Promotionstrecken
• Burgenland-Genusstour
• Tag des österreichischen Sekts 
• Restaurantpromotion 
• Auto-Herbst 
 

6.| A la Carte-Magazin No. 6
06. Dezember 2024

Special-Promotionstrecken
• Das Beste zum Feste – Feiern de luxe
• Beste Winzer
• Restaurantpromotion 
 

A la Carte-Sonderpublikation

Sonderheft zur „Alles für den Gast“: 
A la Carte-Professional 2024 
Anfang November 2024, 50 Seiten, Auflage: 20.000 Stück

Österreichs Wein-Guide 2025: 
A la Carte-Wein-Guide 2025 
Ende Oktober 2024, 448 Seiten, Auflage: 15.000 Stück

Individuelle Promotionstrecken auf Anfrage 
(International, Destinationen, Trends)

Publikationen & Erscheinungstermine

Stand:  
17.01.2024
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Die 100-Punkte-Winzer im  
neuen A la Carte-Wein-Guide

Hotelbars – Ein  
Drink ist nicht genug

Konzeptfrage – Wie viel  
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