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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. 

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 
Christian Seiler schreibt 

Reisegeschichten, Andrea Karrer 
beschreibt Gerichte 

mit Geschichte, u. v. a.

Weitere Themen/ 
Schwerpunkte

4
Gourmet-Reisen 

Die schönsten Destinationen,  
die besten Adressen 

6
 

Proxies/ Kaffee/ Bier  
Die angesagtesten Trends im 

Getränkebereich

5
Wein / Grand Cru / Winzer /  

Neues aus aller Welt 
Große Weine in der Verkostung, 
Winzerporträts & Geheimtipps
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Branchengeflüster, Köcherochaden und aktuelle Neueröffnungen / auf & zu und hin & weg

Mise en place

Better Aging
Das von Elisabeth Gürtler geführte Alpin Resort Sacher 
in Seefeld bietet neben der klassischen Küche neuer-
dings auch eine neu gedachte Ernährungsphilosophie 
unter dem Titel „Better Aging Küche“ an. Es geht dabei 
um besonders ausgesuchte Zutaten und Zubereitungen, 
die auch die Vitalität fördern. „Es ist mir wichtig, die tra-
ditionellen Wurzeln der Küche weiterzuentwickeln und 
gleichzeitig den Gästen eine moderne Option zu bieten, 
die Genuss und Gesundheit verbindet. Eine ausgewoge-
ne Küche beginnt bei der Auswahl der besten Zutaten 
und endet in einem Gericht, das in jeder Hinsicht über-
zeugt“, erklärt Küchenchef Boris Meyer, der mögliche 
Unverträglichkeiten ebenso berücksichtigt wie den 
Wunsch nach Detox und die Erfordernisse personalisier-
ter Präventionsmedizin. 
seefeld.sacher.com

Hoch wie nie. Anfang Juni eröffnete Tim 
Raue das Sphere Tim Raue im Berliner Fern-
sehturm. Dieser ist mit 368 Metern das 
höchste Gebäude Deutschlands und das 
zweithöchste öffentlich zugängliche in 
 Europa. Im rotierenden Restaurant mit 
360-Grad-Panorama und 200 Sitzplätzen 
serviert man Berliner Kost mit dem typi-
schen Raue-Kick, also süß-sauer-scharf. Zur 
Wahl stehen Garnelen-Cocktail KaDeWe, 
Königsberger Klopse vom Kalb, Oma Ger-
das Eisbein vom Spanferkel oder Zander 
mit Schmorgurken. Manche meinen ja, 
dass man Tim Raue viel öfter im Fernse-
hen als in einem seiner Restaurants sieht. 
Macht aber nichts, wenn das Konzept 
stimmt und das Küchenteam weiß, was es 
tut. Reservierungen für ein Restaurant-
ticket sind unter tv-turm.de möglich.

Prickelndes Bollicafé 

Nach vier Jahren darf man bereits von Tradition sprechen. 
Die Champagne-Bollinger-Importeure Kate & Kon beleben 
einmal mehr den sommerlichen Gastgarten des Park Hyatt 

Vienna mit ihrem Bollicafé. Das in der Fußgängerzone 
Bognergasse situierte Pop-up ist der perfekte Ort für den 

Open-Air-Genuss einer Flasche Bollinger Champagner (etwa 
Special Cuvée, Rosé, Blanc de Noirs oder Vintage), begleitet 

von adäquaten „Bollibites“ wie Austern, Hummer, Kaviar, 
Beef Tatar, Hamachi Ceviche oder Black Angus Beef Sliders. 

Als Early Cheers Special ist zwischen 15 und 17.30 Uhr die 
Flasche Bollinger Special Cuvée um 99 € mehr als wohlfeil.

TIM RAUE IM HÖHENFLUG

BETTER AGING-CHEF BORIS MEYER
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In-Dish in neuem Look
Nicht dass man musste, aber man wollte: umbauen. So wurde 
kürzlich aus dem In-Dish-Restaurantraum ein Lokal mit char-
manten britisch-kolonialen Ambiente-Akzenten. Gleich geblieben 
sind die bewährten Signature Dishes aus der Küche von Sufian  
Ahmed. An erster Stelle sind da wohl Butter Chicken und  
Mutton Galouti Kabab zu nennen, aber auch kreative Fusionen 
wie Burrata Papdi Chaat oder Paratha Birria Tacos. Dass man  
in diesem Restaurant die Sache mit dem streng Authentischen 
wohltuend nicht so ernst nimmt, hat vielleicht damit zu tun, dass 
die Betreiberfamilie gastronomisch im Gasteiner Tal und in Zell 
am See groß geworden ist. Speziell was aus dem Tandoor 
kommt, begeistert jedenfalls heimische wie internationale Gäste, 
wobei neben vielen Bollywood-Stars auch schon Spitzen- 
koch Gaggan Anand vorbeigeschaut hat.

Schwarzenbergstraße 8, 1010 Wien, in-dish.at

Künstliche Küchenintelligenz à la 
Jamie Oliver. Samsung startet eine 

langfristige Kooperation mit 
Bestsellerkoch Jamie Oliver. Im 

Zentrum steht dabei eine Rezeptreihe, 
die zeigt, wie AI-gestützte 

Haushaltsgeräte das Kochen einfacher 
machen. So lässt sich der Garvorgang 

dank der im Backofen integrierten  
AI-Kamera auch außerhalb der Küche 

überwachen. Besonders praktisch ist die 
Dual-Cook-Flex-Funktion für zwei 

unterschiedliche Gerichte im selben 
Ofen. Futuristisch mutet der Bespoke-
AI-Kühlschrank an: Dank integrierter 

Kamera erkennt dieser, wenn 
Lebensmittel hineingelegt oder 

herausgenommen werden, und erstellt 
automatisch Einkaufslisten.

FAMILY BUSINESS: SUFIAN AHMED (RE.), VATER IRFAN AHMED (MITTE) & BRUDER SHAH-ZEIB

KOCHEN MIT SAMSUNG, JAMIE OLIVER UND KIFO
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Essen wie bei guten Freunden. 
Jakob Schmid und Daniel Reifecker haben nach 

gemeinsamen Jahren in Spitzenbetrieben ihr 
eigenes Lokal eröffnet: das Schrei; zuerst als Pop-up, 

seit Juli 2025 an neuer Adresse in der Josef-Von-
Eichendorff-Straße 5, 5020 Salzburg. Serviert 

werden ausschließlich Überraschungsmenüs, 
wahlweise zwischen vier und sieben Gängen. Die 

Küche arbeitet betont saisonal und regional. Dazu 
wählt man die offerierte Getränkebegleitung oder 

mehrheitlich Biodynamisches von der Karte.  
Ein Restaurant mit hohem genießerischen  

Fun Factor. Wer es ganz genau wissen will, bucht 
einen Platz am Chef’s Table.  

das-schrei.at

DAS SCHREI: DANIEL REIFECKER UND JAKOB SCHMID 
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NORDIC

30 A LA CARTE

WACHAU

Dukatenbuchteln im Loibner-
hof aus der Küche von Sepp 
Knoll: essbare Folklore.  
Dazu ein Glas vom Wein des 
Cousins, der ein nicht ganz 
unbekanntes Weingut in 
Unterloiben führt.
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Geschichte tellerweise
In der Wachau nahm vieles in Österreich seinen  

Anfang. Etwa die hochstehende Weinkultur und auch 
eine angesehene, nicht nur für Ausflügler relevante 

Gastronomie. Manchmal ist es gut, wenn sich Dinge 
nicht zu sehr verändern. 

TEXT VON ALEXANDER RABL
FOTOS VON MICHAEL REIDINGER

WACHAU
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Cabernet Sauvignon

Weingut Kollwentz, 
Römerhof, Großhöflein
2022 Cabernet Sauvignon, 14%, NK
Jugendliche, kräftige Farbnoten, intensive, 
vielschichtige Nase, Cassis, Bitterschokolade, 
Kornelkirsche, Minze, gehaltvoll, dicht und 
straffe Textur, engmaschiges, feinkörniges 
Tanninfinish, lang anhaltend, Preiselbeere und 
Granatapfel im Nachhall, Potenzial.

Andi Kollwenz: „Die hochreifen, gesunden 
Trauben des ausgezeichneten Jahrgangs  
2022 stammen von unterschiedlichen 
Parzellen mit einem Durchschnittsalter  
der Reben von 25 Jahren und werden in 
mehrheitlich neuem Holz ausgebaut.“

144 A L A C A RT E

Syrah/Shiraz

Weingut Gesellmann, 
Deutschkreutz
2022 Syrah, 14,5%, NK

Kräftige Farbe, ausgeprägtes Bukett, 
Bitterschokolade, Brombeere, Nougat, Verbene 
und Efeu, kräftig, lebendige Textur, feines 
Tannin, Kumquat und zarte Holzwürze im 
Nachhall, Riesenpotenzial.

Albert Gesellmann: „Die rund 25-jährigen 
Syrah-Reben stehen auf Kalk und Lehm.  
Da 2022 bei uns ein eher trockenes Jahr war, 
ernteten wir geringe Mengen. Kleine Beeren 
und eine hohe Konzentration sind die Basis für 
den Rebsorten-Ausdruck.“

GRAND CRU INTERNATIONALE ROTWEINSORTEN
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Cabernet Sauvignon

95

Weingut Leberl, Großhöflein
2022 Cabernet Sauvignon Calx, 14,5%, NK

Iintensive, dunkle Farbnoten, ausgeprägtes Bukett, 
Cassis, Cranberry, Kakao, Nougat, körperreich, dicht 
und straffe Struktur, engmaschiges, feines Tannin, 
lang anhaltend, Zedern und Preiselbeere im 
Nachhall, Potenzial

Weingut Taferner, Göttlesbrunn
2021 Tribun, 14%, NK

Dunkler Farbkern, intensive Nase, Kirsche, Cassis, 
Melisse, Bitterschokolade, leicht rauchig, körperreich, 
straff, engmaschige Textur, feines Tannin, lang 
anhaltend, Blutorange und Nougat im Nachhall, 
Potenzial

94+

Weingut Gesellmann, Deutschkreutz
2018 Cabernet Sauvignon, 15%, NK

Dunkler Farbkern, leicht gereifter Rand, vielschichti-
ges Bukett, Cassis, Preiselbeere, Bitterschokolade, 
gehaltvoll, dicht und straffe Struktur, animierender 
Trinkfluss, sehr feiner Gerbstoff, Nougat und 
Blutorange im Nachhall, Potenzial

Weingut Taferner, Göttlesbrunn
2022 Tribun, 14%, NK

Jugendliche, kräftige Farbnoten, intensives Bukett, 
Cassis, Preiselbeere, Kakao, leicht zedrige Noten, 
stoffig, dicht und straffe Textur, engmaschiges, 
feines Tannin im Abgang, lang anhaltend, Kornel- 
kirsche im Nachhall

Weingut Josef Tesch, Neckenmarkt
2022 Cabernet Sauvignon Tabea, 14,5%, NK

Kräftige Farbnoten, vielschichtige Aromatik, Cassis, 
Cranberry, Heidelbeere, rauchige Noten, Zedern, 
gehaltvoll, dicht und lebendiger Trinkfluss, fester, 
feiner Gerbstoff im Abgang, Preiselbeere im Nachhall

Cabernet Franc

96

Stefan Zehetbauer, Schützen am Gebirge
2021 Cabernet Franc Ried Steinberg, 13,5%, DI

Dunkler Farbkern, komplexe Aromatik, Cassis, 
Verbene, Heidelbeere, Bitterschokolade, Efeu, 
gehaltvoll, straffe Struktur, feinkörniges Finish, 
Preiselbeere und Pimentos im Nachhall, Potenzial

95+

Weingut Günter + Regina Triebaumer, Rust
2022 Cabernet Franc Ried Gillesberg, 14,5%, DV

Kräftige Farbe, intensive, vielschichtige Nase, Kakao, 
Efeu, Gewürznelke, Heidelbeere, Hollerkoch, 
gehaltvoll, straff, engmaschige Textur, markantes 
Tanninfinish, lang anhaltend, Wacholder und Kirsche 
im Nachhall

95

Weingut MAD, Oggau
2022 Cabernet Franc Ried Neugebirge, 13,5%, NK

Jugendlich, kräftige Farbe, nuanciertes Bukett, 
Heidelbeere, kandierte Noten, Gewürznelke, 
Bitterschokolade, körperreich, straff, engmaschiges 
Tanninfinish, lang anhaltend, Verbene und 
Brombeere im Nachhall

Stefan Zehetbauer, Schützen am Gebirge
2022 Cabernet Franc Ried Steinberg, 13,5%, DI

Kräftige Farbe, intensive Nase, Kornelkirsche, 
Verbene, Cranberry, Kakao, körperreich,  
balancierte Struktur, feines Tannin, Efeu und  
Nougat im Abgang, Potenzial

145

Merlot

Leo Aumann, 
Tribuswinkel
2022 Merlot Harterberg, 15,5%, NK

Kräftige, tiefdunkle Farbe, vielschichtiges 
Bukett, Nougat, Mokka, Hollerkoch, 
Bitterschokolade, gehaltvoll, dicht und 
balancierte Struktur, feinkörniges Finish, lang 
anhaltend, Tabak und Efeu im Nachhall.

Leo Aumann: „Da 2022 ein eher kühles Jahr 
war, konnten wir von den ältesten Merlot- 
Reben perfekte Trauben ernten. Selektive 
Handlese und der lange Ausbau in neuen 
Barrique-Fässern unterstützen die hohe 
Qualität des Weins.“
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„Die rauchigen Röstaromen verstehen 
sich gut mit der Süße der Erbsen.“

Jonathan Wittenbrink

JUNGES GEMÜSE

Knackerbsen mit Pistazie
Jonathan Wittenbrink, Jola, Wien

Zutaten für 4 Personen 

Pistazienvinaigrette
70 g Pistazien, geschält
200 ml Wasser
20 ml Hausessig edelherb (Gegenbauer)
20 ml pflanzlicher Sauerrahm (aus   
fermentiertem Soja)
Salz 
1 Prise Xanthan

Pistazien-Crumble
90 g rohe Pistazien
90 g Weizenmehl
45 g Zucker
6 g Salz
72 g pflanzliche Butter

Knackerbsen
500 g Knackerbsen in der Schote
400 ml Sonnenblumenöl
Salz

Erbsenmayo
100 ml Sojamilch Natur
200 ml Erbsenschotenöl
Salz, schwarzer Pfeffer
1 TL Dijonsenf
Saft von ½ Zitrone

Zuckerschoten
150 g Zuckerschoten

Salat-Pistazien-Creme
4 Salatherzen oder junger kleiner Salat
50 g pflanzliche Butter
30 g rohe Pistazien 
ein Spritzer Zitronensaft
Salz
Pfeffer

Zubereitung 

Pistazienvinaigrette
Pistazien in 500 ml Wasser für 10 Minuten 
köcheln lassen. Anschließend absieben und 
auskühlen lassen. Bei Bedarf noch von der 
feinen Haut außen herum befreien, um eine 
schön grüne Vinaigrette zu erhalten. Mit den 
restlichen Zutaten sehr fein mixen und durch 
ein feines Sieb geben. Bei Bedarf mit etwas 
Xanthan abbinden.

Pistazien-Crumble
Pistazien sehr fein mixen. Die restlichen Zutaten 
hinzugeben und schnell zu einem krümeligen Teig 
verrühren. Auf einem mit Backpapier ausgelegten 
Backblech gleichmäßig verteilen und bei 150 °C für 
etwa 15 Minuten backen. Währenddessen ein Mal 
umrühren, damit alles gleichmäßig bäckt. Danach zu 
einem Crumble, nicht ganz fein, zerstoßen.

Knackerbsen
Erbsen aus der Schote lösen und kurz in stark 
gesalzenem Wasser blanchieren, sofort kalt 
abschrecken. Mit etwas Olivenöl benetzen und mithilfe 
eines Bunsenbrenners kräftig abflämmen. Leere 
Erbsenschoten von den Fäden befreien und mit 400 ml 
Sonnenblumenöl und einer Prise Salz fein mixen. 
Anschließend unter ständigem Rühren aufkochen, 
abseihen und kalt stellen. Das Öl sollte eine intensive 
grüne Farbe und einen schönen Erbsengeschmack 
haben.

Erbsenmayo
Alle Zutaten in einem schmalen hohen Gefäß mithilfe 
eines Stabmixers zu einer Mayonnaise mixen. 
Nochmal abschmecken.

Zuckerschoten
Schoten der Länge nach in sehr feine Julienne 
schneiden. In kochendem Salzwasser zehn Sekunden 
blanchieren. Sofort in kaltem Wasser abschrecken. Vor 
dem Anrichten mit der Pistazienvinaigrette marinieren.

Salat-Pistazien-Creme
Äußere Blätter der Salatherzen separat grob 
schneiden, in Butter ca. 1 Minute anschwitzen. In 
einen kleinen Mixer geben, Pistazien, Zitronensaft, 
Salz und Pfeffer hinzugeben. Fein mixen und nochmal 
abschmecken. Inneren Teil der Salatherzen in feine 
Streifen schneiden, leicht salzen und mit 
Pistazienvinaigrette marinieren.

Anrichten
Etwas von dem marinierten Salat mit geflämmten 
Erbsen, blanchierten Zuckerschoten, Crumble und 
Erbsenmayo in einer Art Mosaik anrichten, sodass 
man die verschiedenen Grüntöne gut sieht. Ein wenig 
von der Vinaigrette darüber und daneben verteilen.  
Mit Erbsenkresse, Sauerampfer und Sauerklee 
anrichten und servieren.
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JUNGES GEMÜSE
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A LA CARTE

DUCASSE

Alain Ducasse und Le Louis XV-
Küchenchef Emmanuel Pilon. Gemeinsam 
geben sie der mediterranen Küche in jeder 
Saison eine aufregende neue Idee. Zum 
Beispiel Rouget mit Mandeln, Pinien und 
Kirschen. Oder Tomaten im Verein mit 
Tintenfischcreme, Geranie und Gänsefuß.
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Ducasse méditerranée
Monaco, Rom, Neapel. Alain Ducasse, König der französischen Haute Cuisine,  

verleiht der mediterranen Küche in seinen Restaurants neue Dimensionen. 
TEXT VON CHRISTIAN GRÜNWALD

DUCASSE

Alain Ducasse steht im Restaurant Le Louis XV 
in einer Ecke zwischen Restaurant und Kü- 

che und wechselt regelmäßig seine Brille. Er beob-
achtet während des Service das Treiben in beiden 
Bereichen. Das gehört zum Tagesgeschäft in einem 
Gastroimperium. Beim Tragen einer schwarz ge-
rahmten Brille wirkt er besonders konzentriert. 
Das hat nichts mit den Mühen von Kurz- und Weit-
sichtigkeit eines 69-Jährigen zu tun, vielmehr hat 
Ducasse eine neue Technologie zur Probe: eine Bril-
le mit eingebauter Kamera, Lautsprechern an den 
Bügelenden und einer Software, die Notizen, Fo-
tos, Videos und sogar Livestreams ermöglicht. 
Man kann damit auch telefonieren, Kurznachrich-
ten schicken, die AI kann neuerdings sogar Kon-
versationen übersetzen. 

Diese Hightech-Brille passt perfekt zu einem 
Mann, der permanent reist, Herr über ein interna-

tionales Firmengeflecht mit rund  
1. 500 Mitarbeitern ist und dabei stets 
up to date sein muss. Da sind die vie-
len Restaurants von New York über 
Tokio bis Paris, dazu mehrere Koch-
schulen, ein Verlag. Da sind neue Pro-
jekte für Restaurants im Verbund mit 
Hotels und Agrarprojekten, wie etwa 
in Saudi-Arabien. Und da ist das hef-
tig expandierende Schokoladenbusi-
ness, wobei die Schokomanufaktur 
bald auch noch mit einem großen Pro-
jekt in Clichy ergänzt wird. Dort wird 
es neben Kakao auch um Eis, süße 
Backwaren und Kaffee gehen.

Einen großen Teil seiner Zeit ver-
bringt Alain Ducasse in Monaco. Das 
Restaurant Le Louis XV im Hôtel de 

Paris ist eine Herzenssache, sein ers-
tes Spitzenrestaurant. 33 Jahre war er 
alt, als der Michelin drei Sterne ver-
gab, damals, als diese Wertung noch 
eine wirklich superharte Währung 
war. Das war im Jahr 1990.

Flüchtig betrachtet, kann man 
Monaco als grelle, neureiche Groß-
geldsiedlung abtun, als Goldkäfig 
ohne Vorhänge. Der Platz zwischen 
Hôtel de Paris und Casino ist das 
Zentrum aller Eitelkeiten. Bugatti 
Veyron, Pagani Huayra, Rolls-Royce 
Phantom und Ferrari Amalfi heißen 
die vierrädrigen Stars beim Valet-Par-
ken. 911er-Porsche wirken an diesem 
Platz wegen ihrer Häufigkeit eher wie 
Volkswagen.F

O
T

O
S

: 
M

AT
T

E
O

 C
A

R
A

S
S

A
LE

054-060_Ducasse_J_K_OK_IC.indd   55054-060_Ducasse_J_K_OK_IC.indd   55 08.10.25   09:2408.10.25   09:24

58 A LA CARTE

Wollte man noch vor einigen Jahren alkohol­
frei bleiben, musste man bei Wasser darben, 

picksüße Limonaden oder üppige Fruchtsäfte trin­
ken. Als Menübegleitung begrenzt tauglich, ge­
schmacklich oft eindimensional. Seit einigen Jah­
ren jedoch boomt die Produktion hochwertiger 
alkoholreduzierter oder alkoholfreier Getränke, 
die in ihrer Herstellung nicht selten ebenso auf­
wendig sind wie Wein. Dabei geht es nicht darum, 
Wein geschmacklich zu imitieren, sondern auf ho­
hem Niveau völlig neue Aromenwelten zu eröff­
nen. Mit Abstinenz oder religiösem Fanatismus 
hat man dabei nichts am Hut. 

Es gärt im Tian. Nicht schlechte Stimmung oder 
Unmut sind der Grund, was sich im Keller des be­
kannten Wiener Gourmetrestaurants zusammen­
braut, sind vielmehr Getränke unter der Leitung 
von Michael Peceny. Seit mittlerweile acht Jahren 
kreiert der gelernte Sommelier eigene Getränkebe­
gleitungen – und zwar ohne ein Promille Alkohol. 
Wo einst die Bar mit Hochprozentigem stand, ist 

PROXIES

Rauschlos glücklich
Proxy ist in der Getränkebranche das neue Zauberwort 
für alkoholfreie oder alkoholreduzierte Getränke,  
die mehr sind als nur freudloser Ersatz für Wein  
und Spirituosen. Mit Proxies hat sich ein völlig  
neues Getränkesegment etabliert, das den Anfang  
einer flüssigen Revolution im Restaurant- und  
Bar-Business darstellt. 
TEXT VON CHRISTINA FIEBER
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PROXIES

jetzt seine Fermentationswerkstatt. Unzählige Glas­
behälter stehen in Reih und Glied mit, wie es auf 
den ersten Blick scheint, obskurem Inhalt. Alle 
möglichen Lebensmittel schwimmen da in bunten 
Flüssigkeiten: Obst und Gemüseschalen etwa lan­
den nicht im Abfall, sondern wandern schnur­
stracks ins Einweckglas.

Mittendrin zwischen Messbecher, Pipetten und 
Feinwaage Michael Peceny, wie ein Hexenmeister, 
ganz in seinem Element. Was aussieht wie ein Dro­
genlabor, entpuppt sich jedoch als harmloser Saft­
laden. Auch wenn das, was der Sommelier da zau­
bert, nur mehr wenig 
mit handelsüblichen 
Säften gemein hat. Pe­
ceny nennt sie lieber 
Fermente. Mithilfe di­
verser hochkomplexer 
Vergärungsmethoden 
werden dabei aus or­
ganischem Material 

li.: Michael Peceny stimmt 
im Restaurant Tian seine 

alkoholfreie 
Getränkebegleitung (oben) 
perfekt auf die Menüs ab.

Re.: Anna Holzer und 
Konstantin Stefanik 

produzieren auf aufwendige 
Art Pét nats auf Teebasis. F
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Preise und Formate 2026
Auflage  
31.500 Stück

Erscheinungsweise 
2 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 13

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 2026
Ausgabe		  Anzeigenschluss 	 Druckunterlagenschluss	 Erscheinungstermin

1/2026 Frühling/Sommer		  27. 02. 2026	 06. 03. 2026			   27. 03. 2026 mit VieVinum zur Wein-Messe 	

2/2026 Herbst/Winter		  11. 09. 2026	 18. 09. 2026			   09. 10. 2026 mit B2B Professional-Teil zur GAST Messe 

* 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

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

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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Österreichs Spitzenklasse! 
RESTAURANT- & HOTEL-Promotion 

 
Top-WINZER & SEKT-Promotion

A la Carte beinhaltet jedes Jahr aufs Neue aktuelle Infor-
mationen zu den besten Restaurants und gibt einen aus-
führlichen Überblick über die besten Weine Österreichs.  
Im Rahmen der Top-Restaurants & Hotels, der Top-Win-
zer- sowie der Sekt-Promotion haben Sie die Möglichkeit, 
Ihr Unternehmen mit detaillierten Informationen über Ihre 
erfolgreiche Arbeit sowie Ihre Spitzenprodukte und Ange-
bote vorzustellen. Gerne übernimmt A la Carte kostenfrei 
die optische und inhaltliche Gestaltung Ihrer Promotion.

Restaurant- Hotel- & Wein-Promotion
Preise & Formate für 
Promotions &  
Genusstouren
Einzelseite:  	 € 5.400,–
Halbe Seite:  	 € 3.000,–
Viertelseite:  	 € 1.500,–
Die Promotionpreise sind nicht AE-provisionsfähig.

A la Carte-Specials

Profis setzen auf A la Carte-PROFESSIONAL
Der A la Carte-PROFESSIONAL-Sonderteil mit 
der B2B-GASTRO-SERVICE-Strecke erscheint  
ein Mal im Jahr am 9. Oktober im Rahmen des 
Herbst/Winter-A la Carte Magazins 2/2026 und 
richtet sich an Vertreter der Gastronomie,  
Hotellerie und des Weinbaus. Diese A la Carte-
Ausgabe wird zusätzlich zum regulären Vertrieb 
(im Zeitschriftenhandel und ABO sowie an  
gehobene Gastronomie, Hotellerie und Weinbau) 
auch wieder auf der Messe ALLES FÜR DEN 
GAST in Salzburg verteilt.

Bundesländerstrecken Genusstouren

GENUSSTOUR NIEDERÖSTERREICH in A LA CARTE 1/2026

GENUSSTOUR SALZBURG & OBERÖSTERREICH in A LA CARTE 1/2026

GENUSSTOUR BURGENLAND in A LA CARTE 2/2026

Wir laden Sie auch heuer wieder ein, Ihr Unternehmen bzw. Ihre Region im Rahmen der KULINARISCHEN REISE 
durch Niederösterreich, Oberösterreich & Salzburg, die Steiermark und das Burgenland vorzustellen. Seien Sie ein fixer 
Bestandteil der redaktionell aufbereiteten Reisen im Umfang von jeweils ca. 8 bis 10 Seiten, präsentieren Sie die Vorzüge 
Ihres Unternehmens und Ihrer Region sowie Ihre genussvollen Highlights der Saison. Lassen Sie sich von unserer Re-
daktion, laut Ihren inhaltlichen Vorgaben, ein informatives Advertorial zusammenstellen. Ab einem Anzeigenformat 
von einer halben Seite kommen wir auf Wunsch gerne persönlich für ein Interview bei Ihnen vorbei. Für die inhaltliche 
und textliche Gestaltung des Advertorials entstehen keinerlei Extrakosten für Sie. Ihre Eckdaten werden am Ende der 
Strecke übersichtlich dargestellt und Ihr Standort auf der Karte markiert.

GENUSSTOUR STEIERMARK in A LA CARTE 2/2026

PROFESSIONAL Preise & Formate
FORMAT	 Inserat	       Promotion

Doppelseite: abfallend (444 x 292) 		 € 14.700,–       € 10.800,–
Einzelseite: abfallend (222 x 292) 		 € 7.400,–         € 5.400,–
Halbe Seite: hoch abfallend (105 x 292) 		 € 4.140,–         € 3.000,–

quer abfallend (222 x 142) 		 € 4.140,–         € 3.000,–
Drittelseite: hoch abfallend (70 x 292) 		 € 2.980,–         € 2.200,–

quer abfallend (222 x 95)		 € 2.980,–         € 2.200,–
Viertelseite: hoch abfallend (105 x 142) 		 € 2.080,–         € 1.500,–

Die Tarife verstehen sich zuzüglich 5 % Werbeabgabe und 20 % 
MwSt. Die Promotionpreise sind nicht AE-provisionsfähig.

B2B-GASTRO-SERVICE Strecke in A LA CARTE 2/2026

A L A C A RT E
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Die süßesten 
Früchte …
… schmecken dir und mir genauso. Davon hat schon ein beliebter Song aus den 
50er-Jahren ein Lied singen können. Und daran hat sich gar nicht viel geändert. 
Schließlich verwöhnen wir uns noch immer gerne mit allen wunderbar 
aromatischen Früchten und wohligen Geschmäckern. Das Frühjahr ist genau  
die richtige Zeit, um eine reiche Ernte genießen zu können. Etwa wunderbar 
aromatische und süße Erdbeeren von heimischen Feldern, die nun ihren vollen 
Geschmack entfalten. Darf es vielleicht ein Stück Rhabarberkuchen dazu sein?  
Und genau jetzt ist auch Spargelzeit – egal ob grün, violett oder weiß, die 
vielfältigen Alternativen sind allesamt schmackhaft und stammen idealerweise auch 
von nahen Feldern. Von den Sträuchern weht uns der Duft feiner Holunderblüten 
entgegen, und ganz hoch oben in den Bäumen wachsen auch gerade heimische 
Kirschen heran. Besonders fein und genau jetzt empfehlenswert ist außerdem der 
klassische Maibock, und der Start in die Grillsaison eröffnet weitere vielfältige 
Genussmöglichkeiten. Gut, dass es feine Märkte und tolle Restaurants gibt,  
die uns bestens mit der üppigen Vielfalt versorgen.
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RESTAURANT IKARUS  
RED BULL HANGAR-7, WILHELM-SPAZIER-STRASSE 7, 5020 SALZBURG, T 0662/21 97-0  
WILLKOMMEN@HANGAR-7.COM, WWW.HANGAR-7.COM/DE/RESTAURANT-IKARUS 

RED BULL HANGAR-7  
RESTAURANT IKARUS

Einzigartigkeit statt Mainstream, nuancenreich statt einfältig, gewagt statt lang­
weilig und weltoffen statt engstirnig – das Restaurant Ikarus im Hangar-7 bietet mit 
seinem Gastkochkonzept etwas, das weltweit wohl einzigartig ist: Denn jeden Monat 
kocht ein anderer Spitzenkoch im Hangar-7 für die Gäste auf. Martin Klein widmet sich 
als genialer Executive Chef mit seinem Team mit höchstem Know-how und viel Einfühlungs-
vermögen den Konzepten der Gastköche und setzt diese um. 
Im Hangar-7 sind Altmeister aus den besten Restaurants der Welt ebenso willkommen wie 
junge Wilde und aufstrebende Talente. Jeder Kochstil findet hier Platz für Entfaltung – das 
gilt für traditionell zubereitete Speisen genauso wie für beinahe wissenschaftliche Molekular-
küche. In diesem Jahr dürfen Sie sich unter anderem auf Hochgenüsse von Sterneköchen wie 
Thijs Vervloet, Rafa Costa e Silva und Przemysław Klima freuen. Zur Festspielzeit im August 
übernimmt traditionell das Ikarus-Team rund um Executive Chef Martin Klein die Bühne und 
präsentiert seine eigenen genussvollen Kreationen. 
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ZENTRUHM  
SCHREYVOGELGASSE 4–6, 1010 WIEN, T 0676/514 07 74
OFFICE@ZENTRUHM.AT, WWW.ZENTRUHM.AT

„SHARING IS CARING“
RESTAURANT ZENTRUHM

Mit dem ZentRuhm mitten im Herzen von Wien setzen die Brüder Marcel und Sascha 
Ruhm auf ein bewährtes Familystyle­Konzept, das gekonnt internationale Fusions­
küche mit Casual Dining und engagierter Gastfreundschaft verschmilzt. Die Gerichte 
kommen, auf einem international bereits erfolgreichen Trend aufbauend, nach und nach je 
nach Fertigstellung, ganz frisch aus der Küche und werden in die Mitte des Tisches serviert. 
Ganz nach dem Motto „Sharing is caring“ kann jeder Gast Bekanntes genießen oder Neues 
entdecken. Die Küche spannt einen Bogen von kalten oder warmen Vorspeisen über Tempura 
oder Grill- und Steakgerichte bis hin zu Pizza und Desserts, wobei beliebte Signature Dishes 
wie Ceviche, Sushirollen oder Trüffelpizza nicht fehlen dürfen. Seit Kurzem hat man auch zu 
Mittag geöffnet und bietet neben dem À-la-carte-Angebot auch Mittagsmenüs. Take-away-
Lunch oder Lieferungen erfreuen sich im Stadtzentrum bereits wachsender Beliebtheit. 
Besonderes Highlight ist auch der Schanigarten, denn die gemütliche Terrasse in der 
romantischen Gasse ist eine wahre Oase mitten in der Innenstadt.
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Erntezeit im Glas:  
Weinherbst in Österreich
Wenn der Herbst das Land in goldenes Licht taucht und der Duft von feuchtem 
Laub in der Luft liegt, sind Österreichs Winzerinnen und Winzer mitten in der wohl 
intensivsten Zeit des Jahres: der Weinlese. Zwischen Morgennebel und letzten 
Sonnenstrahlen reifen in den Weingärten die Trauben, in den Kellern herrscht reges 
Treiben und schon bald zeigen die ersten Jungweine den Geschmack des Jahrgangs 
und die Vielfalt heimischer Regionen. Ob steirischer Sauvignon, burgenländischer 
Blaufränkisch oder ein pfeffriger Grüner Veltliner aus dem Weinviertel – jetzt ist der 
perfekte Moment, um die Geschichten hinter den Weinen zu entdecken. Folgend 
stellen wir ausgewählte Winzerinnen und Winzer und ihre besonderen Weine sowie 
ihre Philosophie vor – authentisch, saisonal und mit viel Gefühl für Herkunft und 
Handwerk. Begleiten Sie uns auf einer genussvollen Reise durch Österreichs 
Weinlandschaften.

WEINGUT BERNHARD OTT 
NEUFANG 36, 3483 FEUERSBRUNN AM WAGRAM
T 02738/22 57, BERNHARD@OTT.AT, WWW.OTT.AT
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VERTRAUEN AUF DEN  
GRÜNEN VELTLINER
WEINGUT OTT

Im Sommer 2025 erreichte das Wagramer Weingut Bernhard Ott mit dem Jahrgang 
2023 und seinen Grünen Veltlinern etwas, wovon viele nur träumen können: 100 
Punkte für den Grünen Veltliner Ried Rosenberg, dazu noch je 98 Punkte für den 
Grünen Veltliner von der Ried Spiegel und der Ried Stein, alle drei 1-ÖTW-Lagen. 
Vergeben hat diese Höchstzahl A la Carte-Wein-Chefredakteur Willi Balanjuk, der den 
Weinen Rosen streute: „Die Kategorie Grüner Veltliner gehaltvoll und Reserve war ein 
Heimspiel für Bernhard Ott […] er hat eine atemberaubende Serie eingereicht“, so 
Balanjuk. „Das ist ein Ritterschlag, auf den wir natürlich sehr stolz sind“, bedankt sich Ott.

Dass der Grüne Veltliner heute so erfolgreich und am Weingut Ott das Maß aller Dinge ist, war nicht 
immer selbstverständlich. Ott selbst sieht einige Meilensteine auf seinem Weg: Er setzte bereits vor 
dreißig Jahren auf die Sorte, arbeitete mit Rebgut vom Rosenberg, das schon seine Eltern im Jahr 
1956 pflegten und das er seither penibel Stock für Stock nach der massalen Selektions methode 
weiterentwickelt: „So sorgen wir für einen vielfältigen Genpool in jedem Weingarten, was  
sich in der Weinqualität widerspiegelt.“ Bereits seit 2006 arbeitet er auch nach biodynamischen 
Richt linien, ein wichtiger Gamechanger für ihn. Ein Credo am Weingut ist, Traditionelles zu bewahren  
und weiterzuentwickeln. So gehören ausschließliche Handlese, Korbpresse, Mazeration mit Stiel  
und Reifung im großen Holzfass zur Handschrift der Ott-Weine. Das beständige Team, das jahrelang 
dieselben Weingärten bearbeitet, ist für Ott ebenfalls ein Schlüssel zum Erfolg: „Wir beobachten 
jeden Wein garten und arbeiten Jahr für Jahr individuell.“

Mittlerweile sind die Weine von Bernhard Ott in fast 40 Ländern vertreten. „Wir freuen uns sehr,  
dass wir mit unserer individuellen Stilistik des Grünen Veltliner so viele Top-Sommeliers weltweit 
überzeugen können“, erzählt Ott. Genießen kann man die Ott-Weine dennoch, etwa am Weingut 
selbst: Von Ostern bis Ende Oktober ist man am Wagramer Weingut in Feuersbrunn gern gesehener 
Gast – sieben Tage die Woche!
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Sommerlich erfrischender Genuss im Herzen von Wien – davon träumt 
man gerne. Im Park Hyatt Vienna lassen sich diese Träume auf vielerlei Art 
und Weise für Gäste und das Wiener Publikum verwirklichen. 
Im Herzen Wiens, im historischen Ambiente eines ehemaligen Bankgebäudes, 
bietet das Park Hyatt Vienna erstklassige Erlebnisse für anspruchsvolle Gäste. 
Hochwertige Ausstattung, exzellenter Service, kulinarischer Hochgenuss und 
luxuriöse Spa-Momente machen das 5-Sterne-Hotel ganzjährig zu einem 
Hotspot für Genießer. Ob Frühstück, Dinner oder ein Drink an der Bar – hier 
verbinden sich Stil, Qualität und Gastlichkeit auf höchstem Niveau.

Das Bollicafé – Sommergenuss für Champagnerliebhaber
Wenn die kalten, grauen Wintermonate langsam weichen und die Sehnsucht 
nach Sonne, Leichtigkeit und Lebensfreude erwacht, ist es Zeit für einen Ort, der 
genau dieses Gefühl einfängt: das Bollicafé vor dem Park Hyatt Vienna. Von Mai 
bis Oktober wird der Schanigarten des Luxushotels zur sommerlichen Bühne für 
prickelnde Genussmomente – ein stilvoller Treffpunkt für Champagnerliebhaber 
und alle, die das Besondere suchen.

In Zusammenarbeit mit dem traditionsreichen Champagnerhaus Bollinger und 
den Genussexperten von KATE & KON entstand ein elegantes Outdoor-Konzept, 
das mit seinem klaren Schwarz-Weiß-Design und seinem exklusiven Ambiente 
überzeugt. Umgeben von den prachtvollen Fassaden der Wiener Innenstadt, lädt 
das Bollicafé dazu ein, den Alltag für einen Augenblick hinter sich zu lassen – 
mit einem Glas feinsten Bollinger Champagners in der Hand und einem Lächeln 
auf den Lippen.

Das Team von KATE & KON präsentiert im Bollicafé eine feine Auswahl aus dem 
Portfolio des traditionsreichen Champagnerhauses Bollinger. Als eines der 
letzten unabhängigen Familienhäuser der Champagne überzeugt Bollinger mit 
einzigartigem Charakter und bemerkenswerter Tiefe – ein Champagner mit 
Persönlichkeit, der Kenner und Genießer gleichermaßen begeistert. FO
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PARK HYATT VIENNA 
AM HOF 2, 1010 WIEN 
T 01/227 40 12 34 
VIENNA.PARK@HYATT.COM 
PARKHYATTVIENNA.COM

Doch nicht nur die Gläser funkeln: Auch kulinarisch 
zeigt sich das Bollicafé von seiner genussvollsten 
Seite. Neben erlesenem Seafood erwartet Gäste 
eine Auswahl raffinierter „Bollibites“ – fluffige 
Brioche Buns mit überraschender Füllung, die 
Gaumenfreude und sommerliche Leichtigkeit 
vereinen.
Ob als stilvoller Afterwork-Spot, als eleganter 
Aperitif-Ort vor dem Abendessen oder als spontanes 
Highlight beim Flanieren durch die Stadt – das 
Bollicafé ist der perfekte Ort, um den Sommer zu 
feiern. Charmant. Prickelnd. Unvergesslich.

PARK HYATT VIENNA***** 
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WEINGUT SCHLOSS GOBELSBURG 
SCHLOSSSTRASSE 16, 3550 LANGENLOIS
T 02734/24 22, SCHLOSS@GOBELSBURG.AT, WWW.GOBELSBURG.AT
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ÖSTERREICHS WEINKULTURERBE 
VOR ORT ERLEBEN
KELLERFÜHRUNG & WEINVERKOSTUNG AUF DEM 
WEINGUT SCHLOSS GOBELSBURG

Das Weingut Schloss Gobelsburg bietet mit der „Allgemeinen Kellerführung & Weinver-
kostung“ die Möglichkeit, die lange Geschichte des Weinbaus in Österreich, oft auch eng 
verbunden mit jener der Klöster und ihrer Lebenskultur, live zu erleben. Das klösterliche 
Weingut Schloss Gobelsburg ist Teil und Zentrum dieser spannenden Geschichte, befindet es 
sich doch selbst im Besitz des Zisterzienserstifts Zwettl und blickt auf imposante 850 Jahre 
Bestehen zurück. 

Im barocken Innenhof erzählt man die Geschichte des Schlosses und des Weinguts und wie 
diese beiden zueinandergefunden haben. Nach Möglichkeit erfährt man im Presshaus Interes-
santes zur Traubenverarbeitung. Dies ist auch ein schöner Aussichtspunkt, um ins Kamptal zu 
blicken und die Besonderheiten – das Terroir – des Weinbaugebiets zu erschließen. Im Keller 
selbst sieht man die 700 Jahre alte Vinothek genauso wie den vor wenigen Jahren neu errichte-
ten Kreuzgangkeller. Bei der anschließenden Weinverkostung erhält man einen guten Überblick 
über Sortiment, Herkunft und Vinifikation.

Wer diese Geschichte daheim erleben will, tut dies am besten lesend. Michael Moosbrugger 
selbst ist Herausgeber des Werks „Weinkulturerbe Österreichs“. Nach umfangreichen Recher-
chen hat er mit Co-Autor und A la Carte-Redakteur Alexander Rabl die einzelnen Kapitel 
gestaltet. Zahlreiche renommierte Experten aus der Weinbranche fungieren als Gastautoren. Das 
prachtvolle Buch ist somit ein Must-have für Weinfans – erhältlich im gut sortierten Fachhandel 
und direkt über das Weingut Schloss Gobelsburg.

„Schloss Gobelsburg. Weinkulturerbe Österreichs“
Michael Moosbrugger und Alexander Rabl
Brandstätter Verlag, 240 Seiten
ISBN 978-3-7106-0576-5
50 Euro

WEINKELLEREI LENZ MOSER 
LENZ MOSER STRASSE 1, 3495 ROHRENDORF BEI KREMS
T 02732/855 41, OFFICE@LENZ.MOSER.AT, WWW.LENZMOSER.AT

SO SCHMECKT ÖSTERREICH – 
EHRLICH, UNKOMPLIZIERT, 
AUSGEZEICHNET
WEINKELLEREI LENZ MOSER

Lenz Moser bringt Wein zurück ins Hier und Jetzt, mit Herkunft und mehrfach  
prämierter Qualität – ganz ohne Tamtam. 

Guter Wein braucht kein Theater. Er braucht Persönlichkeit, Herkunft und einen klaren Fokus: 
den Geschmack. Genau dafür steht Lenz Moser – seit Generationen. In Rohrendorf bei Krems 
werden Weine produziert, die alltagstauglich und doch besonders sind. Für gesellige Abende, 
spontane Begegnungen oder das gute Essen am Wochenende. 

Wein mit Haltung – und Handschrift
Was Lenz Moser auszeichnet, ist das Zusammenspiel von echter Handarbeit, regionaler 
Verantwortung und moderner Klarheit. Verarbeitet werden ausschließlich Trauben aus 
Niederösterreich und dem Burgenland, vinifiziert wird direkt im Kremstal. Die langjährige 
Zusammenarbeit mit regionalen Weinbaubetrieben garantiert nicht nur kurze Wege und 
nachhaltige Strukturen, sie ist auch Grundlage für kontinuierliche Qualität, Jahr für Jahr. 
Und die überzeugt sowohl Konsumentinnen und Konsumenten als auch die Fachwelt: 
Lenz-Moser-Weine werden regelmäßig ausgezeichnet, insbesondere bei Blindverkostungen 
durch unabhängige Fachjurys – dort, wo es allein auf den Geschmack ankommt.

Einfach genießen – ohne kompliziert zu sein
Schauspieler Gregor Bloéb, Testimonial der Marke, bringt es auf den Punkt: „Ich bin kein 
Weinexperte, aber Weinliebhaber. Mir ist wichtig, dass der Wein ehrlich in Österreich 
gemacht wird – und dass er mir einfach schmeckt.“
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Kellerführung & Weinverkostung
Freitag, 14 Uhr, und Samstag, 11 Uhr,
ausschließlich nach Voranmeldung per Telefon oder E-Mail
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In der Hotellerie und der Gastronomie entscheidet nicht nur das 
Talent am Herd oder die Kreativität im Service über den Erfolg, 
ebenso wichtig ist ein reibungsloser Zugang zu hochwertigen 
Produkten und zuverlässigen Dienstleistungen. Großhandelspart-
ner mit spezialisiertem Know-how, Produktkenntnis und Liefer-
zuverlässigkeit schaffen genau dieses Fundament. Sie ermögli-
chen, saisonale Trends flexibel aufzugreifen, Qualität konstant 
hochzuhalten und zugleich wirtschaftlich zu kalkulieren. Von 
frischen Zutaten bis zu innovativen Konzeptlösungen: Wer in der 
Branche nachhaltig erfolgreich sein will, braucht starke Partner.

Transgourmet – Qualität, die verbindet
In Österreich ist Transgourmet seit vielen Jahren starker Großhan-
delspartner für Gastronomie, Hotellerie und Gewerbetreibende. 
Das traditionsreiche Unternehmen bietet seit über 60 Jahren das 
Beste für die Gastronomie. Transgourmet-Kunden können aus ei-
nem rund 27.000 Artikel umfassenden Food- und Nonfood-Sor-
timent wählen, das an mehreren Standorten eine bewährte Kom-
bination aus Abholmarkt und Zustellservice anbietet. Einen 
besonderen Stellenwert innerhalb des Unternehmens nimmt Trans-
gourmet Cook ein, Österreichs führender Premium-Foodservice-
Partner für anspruchsvolle Küchenprofis, die ihre kulinarischen 
Philosophien mit außergewöhnlicher Qualität umsetzen möchten.

Exquisites für die Gastronomie
Transgourmet Cook steht seit mehr als 15 Jahren für Exzellenz 
und erstklassige nationale sowie internationale Produktqualität. 
Die Produkte zeichnen sich durch hervorragenden Geschmack aus, 
man legt großen Wert darauf, Lebensmittel anzubieten, die von den 
einzigartigen Eigenschaften des Landes, des Klimas, des Wassers 
und des Bodens sowie der besonderen Philosophie der Produzen-
ten geprägt sind. Eine außergewöhnliche Lebensmittelkollektion 
ist das Ergebnis dieser umfangreichen Trend- und Produktsuche, 
die Hoteliers und Gastronomen ermöglicht, ihren Gästen ebenso 
außergewöhnliche Gerichte zu offerieren. Ein besonders weites Feld 
bietet hier der Trend zu Fisch- und Meeresfrüchten.

Der beste Fang für Profis
Fischküche auf der Höhe der Zeit: Kaum ein Bereich der ge-
hobenen Gastronomie ist in den letzten Jahren so anspruchs-
voll und facettenreich geworden wie die Zubereitung von Fisch 
und Meeresfrüchten. Gleichzeitig wächst das Bewusstsein für 
Herkunft, Nachhaltigkeit und kompromisslose Frische. Trans-
gourmet Cook begegnet diesen Anforderungen mit einem Sor-
timent, das Profis begeistert – und Gourmets zum Schwärmen 
bringt.

Erstklassiger Fisch „around the World“
Mit über 300 sorgfältig ausgewählten Fisch- und Seafood- 
Produkten, frisch oder tiefgekühlt, aus Salz- und Süßwasser, aus 
aller Welt oder aus heimischer Zucht, liefert Transgourmet Cook 
die ideale Basis für moderne Fischküche auf Spitzenniveau. Ob 
Brasserie, Fine Dining oder Fusion-Konzept – das Sortiment er-
füllt höchste Ansprüche in allen Stilrichtungen.

Meisterhaft 
ausgewählt
Von Saint Pierre über 
norwegischen Skrei bis 
zur heimischen Goldfo-
relle: Die Auswahl ist be-
eindruckend und konse-
quent auf Qualität und 
Nachhaltigkeit ausge-
richtet. Über 150 Pro-
dukte tragen ASC- oder 
MSC-Zertifizierungen – 
Tendenz steigend. Denn 
wer mit gutem Gewissen 
genießen will, setzt auf 
Rohware, die ökologisch 
verantwortungsvoll pro-
duziert wurde.

GASTRO SERVICE

Eindrücklich in  
Szene gesetzter  
Kaisergranat

Fisch und Meeresfrüchte von Transgourmet Cook bieten  
großartige Möglichkeiten für Gastronomen, ihr Können zu zeigen.
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Es gibt wohl weltweit kaum einen vielversprechenderen Genuss als den Duft 
von Brot und Gebäck, serviert mit rustikaler Kruste, kunstvollen Einschnit-
ten und unverwechselbarem Geschmack. Und somit sind Backwaren auch 
ein Aushängeschild in der Gastronomie, die nicht nur satt machen, sondern 
auch für Begeisterung sorgen.

BEWUSSTER GENUSS UND ECHTES 
BÄCKERHANDWERK
Resch&Frisch

Das österreichische Familienunternehmen Resch&Frisch hat sich ganz 
der Kunst der Herstellung von genussvollem Brot und Gebäck ver-

schrieben und ist verlässlicher Partner für Gastronomie und Hotellerie. Ge-
rade Brot hat sich in den vergangenen Jahren zum Vorzeigeprodukt entwi-
ckelt. Resch&Frisch präsentiert daher eine Premiumlinie, die höchsten 
Ansprüchen gerecht wird und die lange Bäckertradition von Resch&Frisch 
in eine neue Zukunft führt.

PEPI von RESCH ist das erste Produkt dieser Linie – ein Brot, das nicht 
nur Genuss, sondern auch eine besondere Geschichte in sich trägt. Dieses 
Weizenmischbrot mit Roggensauerteig ist eine Hommage an den verstor-
benen Seniorchef Josef Resch, der das Unternehmen über viele Jahrzehnte 
hinweg erfolgreich geführt hat. Mit PEPI würdigt Resch&Frisch seine 
 Vision und sein unermüdliches Engagement für Qualität und Handwerks-
kunst. Was PEPI von RESCH so besonders macht, ist die Hingabe, mit 
der es von den erfahrenen Bäckermeistern gefertigt wird. Es wird aus hoch-
wertigen regionalen Rohstoffen aus Österreich hergestellt, was die Qua-
lität, die Nachhaltigkeit und das Umweltbewusstsein des Unternehmens 
unterstreicht.

Das Weizenmischbrot mit Roggensauerteig erhält seinen unverwechsel-
baren Charakter durch eine sorgfältig entwickelte Langzeitführung: 24 
Stunden darf der Teig ruhen, um sein volles Aroma zu entfalten. Das ent-
wickelte Rezept basiert auf einer hundertjährigen Familientradition und 
ehrt das innovative Erbe von Josef Resch. Diese Geduld und Sorgfalt ver-
leihen PEPI nicht nur seinen einzigartigen Geschmack, sondern auch eine 
besonders lange Frische. Eine knusprige Kruste trifft auf eine saftige Kru-
me, die durch das doppelte Backen ihre unverwechselbare Textur erhält. 
Jedes Brot ist ein handgefertigtes Unikat, das mit viel Liebe und Sorgfalt 
gebacken wird. 

GASTRO SERVICE

Start der exklusiven Premium-Linie VON RESCH
PEPI von RESCH ist aber nur das erste Meisterwerk 
der exklusiven Premium-Linie VON RESCH, die ein 
neues Kapitel in der Welt des Brotbackens eröffnet. Auf-
grund der starken Nachfrage werden ab November ei-
nige weitere Premiumprodukte mit starkem Fokus auf 
Handarbeit, Regionalität und Qualität folgen. Diese 
Linie richtet sich bewusst an anspruchsvolle Genießer, 
die höchste Handwerkskunst, Zeit und Sorgfalt zu 
schätzen wissen. Resch&Frisch bietet für interessierte 
Gastronomen Verkostungstermine in deren Betrieb 
 direkt vor Ort, so können der Duft und der Genuss von 
außergewöhnlichen Brot- und Gebäckwaren bald wei-
tere Gäste begeistern.

PEPI von Resch: Jedes Brot  
ist ein handgefertigtes Unikat mit 
einzigartigem Geschmack.

Die Premiumlinie VON RESCH wird 
ab November um einige 
Meisterwerke der Backwerkskunst 
erweitert.

„PEPI von Resch 
verkörpert die Werte und 

das Handwerk, die 
meinem Vater Josef 

 Resch besonders am 
Herzen lagen“, so 

Geschäftsführer und 
Eigentümer Georg Resch.

PEPI

Pepi von Resch – eine Hommage an unseren Seniorchef 
Josef Resch und Auftakt der Premium-Linie Von Resch: 
ein Premium-Weizenmischbrot mit Roggensauerteig, 
24h Langzeitführung in höchster Handwerkskunst.

www.resch-frisch.com
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Partnerschaft mit Mehrwert
Dank langjähriger Kooperationen mit führenden Fischereien und Zuchtbetrieben garan-
tiert Transgourmet absolute Frische, von der Aufzucht oder dem Fang bis zur Ausliefe-
rung. Lückenlose Rückverfolgbarkeit, strenge Qualitätskontrollen und eine gezielte Aus-
wahl sorgen dafür, dass nur Ware in der Küche landet, die höchsten professionellen 
Standards entspricht.

Fangfrisch auf den Teller
Das Sortiment liest sich wie eine kulinarische Weltreise: von Wildfang-Steinbutt, Wolfs-
barsch oder Thunfisch in Sashimi-Qualität über isländischen Westfjord-Lachs und nach-
haltigen Vonatur Pre-Rigor-Lachs bis zu regionalen Spezialitäten wie Saibling, Zander, 
Huchen oder Wels – teilweise aus ressourcenschonender Indoor-Kreislauf-Aquakultur.

Service, der tiefer geht
Neben dem Sortiment punktet Transgour-
met Cook mit echter Nähe zur Praxis. Denn 
wer auf diesem Niveau arbeitet, braucht 
verlässliche Beratung und flexible Lösungen. 
Die Cook-Fischexperten und Fischsomme-
liers stehen Ihnen an allen 16 Transgourmet-
Standorten mit Know-how und Engagement 
zur Seite – bei Produktauswahl, Zuschnitt 
oder Spezialbestellungen. Auch Filetieren 
oder Schuppen übernimmt das Team gerne.

Jetzt eintauchen
Gäste wünschen sich heute bewussten Ge-
nuss – leicht, ausgewogen, aber keineswegs 
weniger raffiniert. Fisch wird zur Bühne für 
kreative Höchstleistungen. 
Nähere Infos unter 
cook.transgourmet.at/sortiment/fisch

Transgourmet Cook bringt zusammen, was in der 
gehobenen, zeitgemäßen Fischküche zusammengehört: 
erlesene Produktvielfalt, kompromisslose Qualität und 
professionelle Beratung.

Bei uns liegt Genuss in der Familie.  
Seit fünf Generationen.     
www.haubis.at

Weit über hundert Jahre ist es her, 
dass in einer Backstube die ersten 
Brotlaibe über den Ladentisch  
gingen. Seitdem sind wir als Bäcker 
ein großes Stück weitergekommen. 
Gerade weil unsere Zutaten noch immer 
dieselben sind: regionale Rohstoffe, 
handwerkliches Können, die Liebe zur 
Tradition und die Lust an der Innovation. 
Aus dem niederösterreichischen Petzen-
kirchen bringen wir Freude ins Körberl. 
Von Apetlon bis Zürs. Und immer  
ofenfrisch.

Ihr Anton Haubenberger 

AUS LIEBE ZUM HANDWERK

Wir backen,  
mit Begeisterung.

Besuchen 

Sie uns auf der 

„GAST SALZBURG“, 

Halle 10,   

Stand-Nr. 0642
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PEPI

Pepi von Resch – eine Hommage an unseren Seniorchef 
Josef Resch und Auftakt der Premium-Linie Von Resch: 
ein Premium-Weizenmischbrot mit Roggensauerteig, 
24h Langzeitführung in höchster Handwerkskunst.

www.resch-frisch.com
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Marco Gangl sorgt 
für genussreiche, 
nordisch inspirierte 
Kulinarik.

Wo Weinerlebnisse 
der Kulinarik die Hand reichen
Der Frühling ist wohl die perfekte Jahreszeit, um Niederösterreich in seiner vollen Pracht  
zu erleben. Von den sanften Hügeln des Weinviertels über die Donauregion und den 
Wienerwald bis in die südlicheren Gefilde der Thermenregion und Richtung Ostalpen gibt es 
nicht nur beeindruckende Ausblicke, sondern auch eine Vielzahl kulinarischer Höhepunkte, 
die wir gemeinsam mit meinem Freund Peter erkunden wollen.

78 A LA CARTE
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NIEDERÖSTERREICH

Wir starten unsere Reise gleich mit 
einem hocklassigen Dinner am 
Wagram. Wenn puristische Finesse 
mit nordischen Einflüssen gefragt 
ist, dann ist das Restaurant Him-
melreich in Zaußenberg das Para-
dies auf Erden.

AUF GENUSS  
EINLASSEN
Restaurant Himmelreich

Chefkoch Marco Gangl, der das 
Restaurant Himmelreich der 

Winzerfamilie Fritz betreibt, hat ei-
ne Topkarriere hinter sich, etwa in 
Stockholms Hotspot Frantzén, und 
kann hier seit etwa drei Jahren aus 
seinem kulinarischen Erfahrungs-
schatz schöpfen und ihn weiterent-
wickeln. Gangl verfügt über eine 
gelungene kulinarische Hand-
schrift, die sich durch Hervorhe-
bung erlesener Grundprodukte mit 
Blick auf Regionalität und Saisona-
lität auszeichnet. Eine große Schar 
an begeisterten Stammkunden 
schätzt den Besuch im liebevoll res-

taurierten Bauernhaus, so auch wir. 
Für einen Platz im Himmelreich 
sollte man sich vor allem Zeit für 
Genuss nehmen. Die Gastgeber 
empfehlen, drei Stunden fürs Mit-
tagessen und vier Stunden für das 
Dinner einzuplanen. Gangls puris-
tisch-nordische Küche, oft mit ei-
nem Fokus auf Gemüse, stellt jede 
Zutat mit all ihren Facetten in den 
Mittelpunkt. Da passt die außerge-
wöhnliche, puristische Speisekarte 

bestens ins Konzept. Eine Kreideta-
fel verrät einige Produkte, die sich 
in den Gerichten finden werden, an-
sonsten darf man sich überraschen 
lassen. „Wir verzichten bewusst auf 
eine bestimmte Anzahl an Gän-
gen“, so Gangl, das biete Flexibili-
tät und Freiheit für die Speisenkon-
zeption und Abfolge der dennoch 
zahlreichen Gerichte. Umso umfas-
sender dafür das stattliche Wein-
buch, das neben Weinen von Josef 
Fritz am Wagram Edles aus aller 
Welt bietet. Für die charmante Ser-
vicebetreuung der Gäste ist übri-
gens seit Kurzem Janine Neuner 
verantwortlich.

Weinmenüs im  
Restaurant Himmelreich
10. April 2025 Wachau Gourmetfestival 
beim Weingut Nigl

2. & 4. Mai 2025 Tour de Vin mit 
Weingut Giacomo di Braida

13. Juni 2025 Weingut Prager 

4. Juli 2025 Weingut Fritsch

26. & 28. September 2025 Weingut 
Fritz-Steinberg vs. Mordthal Vertikale
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Unseren nächsten Besuch legt mir 
Peter besonders ans Herz. In Gött-
lesbrunn beschäftigen wir uns nä-
her mit der Philosophie am Wein-
gut Franz und Christine Netzl.

IM HERZEN DES  
CARNUNTUMS
Weingut Franz und Christine Netzl

Bereits in sechster Generation 
arbeitet die Familie Netzl im 

Weinbau, heute ist es das Vater-
Tochter-Duo Franz und Christina, 
das den Erfolg weiterentwickelt. 
„Wir arbeiten hart daran, jedes 
Jahr unsere Qualitätsansprüche 
weiter zu erhöhen und umzuset-
zen“, so Christina Netzl. Die bei-
den sind sich bewusst, dass Regi-
on, Klima, Böden und natürlich 
spezielle Weingärten mit ihrer La-
ge besondere Weine hervorbringen 
können. Im Carnuntum, wo so-
wohl die Donau als auch die pan-
nonische Tiefebene rund um den 
Neusiedler See das Geschehen prä-
gen und warme Ostwinde sowie 
kühle Nordwinde für individuellen 
Einfluss sorgen, ist dies besonders 
eindrucksvoll in ausdrucksstarken 
Weinen nachvollziehbar. Die Fami-
lie Netzl setzt daher seit vielen Jah-
ren auf Regionalität, „und wir sind 
biozertifiziert“, erzählt uns Chris-
tina beim Spaziergang durch die 
Weingärten.

Zweigelt-Leidenschaft und 
Regionsvielfalt
Dass das Carnuntum über eine 
DAC-Klassifizierung verfügt, 
kommt den sympathischen Winzern 
sehr entgegen: „Wir bieten mit un-
serem Sortiment die gesamten Stu-
fen der Herkunftspyramide an“, so 
Christina Netzl. „Neben Gebiets-
weinen, natürlich auch aus Zwei-
gelt, bieten wir bei den Ortsweinen 

In Göttlesbrunn nutzen wir auch 
gleich die Gelegenheit, das Weingut 
Lukas Markowitsch zu besuchen.

WEINE MIT FINESSEN-
REICHEM CHARAKTER
Weingut Lukas Markowitsch

Am Weingut Lukas Markowitsch 
teilen sich die Brüder Lukas und 

Johann Markowitsch gleichberech-
tigt die Verantwortung. Von den Rö-

auch Chardonnay und Grünen Velt-
liner.“ Bei den weißen Lagenweinen 
punkten der Grüne Veltliner Ried 
Rothenberg und der Weißburgun-
der Ried Altenberg mit ihrer Fines-
se. Als Mitglieder bei den ÖTW 
präsentieren Franz und Christina 
Netzl auch zwei Erste-Lage-Weine. 
Mit dem reinsortigen Zweigelt Ried 
Haidacker sowie der Cuvée Anna-
Christina Ried Bärnreiser aus den 
Sorten Zweigelt, Blaufränkisch und 
Merlot beweisen die zwei Winzer 
eindrucksvoll die Bandbreite des 
Carnuntums. „Wir wollen die ge-
samte Vielfalt und das Potenzial un-
serer Region zeigen“, so die beiden 
Winzer.

Die Familie Netzl 
 bewirtschaftet ihr 
Weingut mit hohen 
Ansprüchen.

Johann und Lukas Marko-
witsch bieten hochwertige 
Carnuntum-Weine.

Der SALON Sieger 
Zweigelt Ried 
 Haidacker 1 ÖTW  
ist einer der  
Erfolgsweine.

mern gebracht, vom Großvater ent-
deckt, vom Vater veredelt, von den 
beiden vervollständigt. Jeder ist Spe-
zialist in seinem Bereich: Johann ist 
für die Weingärten verantwortlich, 
Lukas für den Keller. Die Philosophie 
der beiden liegt in der nachhaltigen 
Bewirtschaftung der Weingärten, die 
Weinqualität unterstreicht stets den 
Gebietscharakter des Carnuntums. 
„Dieser zeichnet sich durch fruchtbe-
tonte Weine mit Eleganz, Tiefe und 
Finesse aus“, erzählt Johann Marko-
witsch. Bei der Vinifikation sorgt 
moderater Holzeinsatz für die Stilis-
tik, die sich in Herkunft und animie-
render Fruchtbalance im Wein zeigt. 
Im Carnuntum ist Zweigelt beson-
ders wichtig: Der Zweigelt Ried 
Haid acker 1 ÖTW war etwa 2023 
und 2024 SALON Sieger. „Ein Wein, 
der den Fruchtcharakter des Carn-
untums besonders schön herausar-
beitet“, findet Peter. Begeistert sind 
wir auch von der Cuvée Lukas 2022. 
Hier verbindet sich heimischer Zwei-
gelt mit internationalem Merlot – ein 
wunderschönes Beispiel, bei dem 
sich Bordeaux-Charakter mit öster-
reichischer Frucht vereint.

NIEDERÖSTERREICH

Osterspaziergang  
Sa., 5. April 2025, 10.30 & 14.30 Uhr

Beim Spaziergang im Weingut erkunden 
wir gemeinsam die Rieden Haidacker 
sowie Eisenbach und verkosten dabei 
die jugendlichen 2024er beim Genuss 
von Osterschmankerln.
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Scannen und  
mehr entdecken:

79A LA CARTE

Das Wunderbare an Niederöster-
reich ist, dass man hier das ganze 
Jahr über genießen kann. Und so 
können wir gut vorplanen, um das 
gesamte Jahr mit einzigartigen Ge-
schmackserlebnissen zu bereichern.

WENN DER APPETIT  
ALS KOMPASS DIENT 
Niederösterreich Werbung

Für Reisende, die naturnahe Pro-
dukte und Qualität schätzen, 

aber auch gerne mal da und dort 
Neues erleben, ist Niederösterreich 
ein wahres Schlaraffenland – da 
holen wir uns gerne Tipps. 

Mostviertler Feldversuche
Im Mostviertel sind Gastronome 
und Veredler neuen Geschmäckern 
auf der Spur und loten im Rahmen 
einer Veranstaltungsreihe die Gren-
zen des Machbaren aus. Da kommt 
neben den besten Produkten aus 
der Region auch die eine oder an-
dere ungeahnte Geheimzutat in den 
Topf. Gäste können beim Feldver-
such an ausgewählten Locations im 
Mostviertel mitkochen oder sich 
einfach vom sechsgängigen Menü 
überraschen lassen. 

Genuss on Tour entlang der Donau
Bei der Genuss on Tour geht es um 
kulinarische Entdeckungsreisen 
durch die Wachau, den Nibelun-
gengau sowie das Kremstal abseits 
von touristischen Pfaden. Zu Fuß A
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oder mit der Zille kann man indi-
viduelle Erlebnisse für Gaumen 
und Geist genießen, abseits von be-
kannten Hotspots.

Tafeln im Weinviertel 
und dem Weinviertler 
Kellergassenkulinarium
Unter freiem Himmel – inmitten 
von Weinbergen und traditionellen 
Kellergassen – auf langen Tafeln 
opulente Menüs genießen. Jeder 
Gang durch Geschichten der Win-
zer und Produzenten bereichert: 
Das ist ein Fest für alle Sinne. Oder 
sich in den historischen Presshäu-
sern der charmanten Kellergassen 
an sechs Gängen mit regionalen 
Weinen erfreuen. Im Weinviertel 
kann man Ursprünglichkeit und 
Genuss zelebrieren.

Waldviertler TischKultur 
Wenn man die Essenz des Wald-
viertels kennenlernen will, ist man 
hier richtig. Inmitten der beeindru-
ckenden Naturkulisse werden die 
Schätze der Region in ihrer reins-
ten Form präsentiert – bodenstän-
dig, kraftvoll und gleichzeitig raf-
finiert neu interpretiert, serviert im 
Rhythmus des Jahreskreises. Eine 
gelungene Verbindung von Traditi-
on und Kunst, brutal lokal und fest 
verwurzelt. 

WienerWaldGenuss 
Beim WienerWaldGenuss wieder-
um kann man den vielseitigen 

Laubmischwald geschmacklich er-
leben. Bei einer rund zweistündi-
gen geführten Wanderung stehen 
die Aromen von Eiche, Buche oder 
Kiefer im Fokus. Geleitet wird das 
Geschmackserlebnis von ausge-
wählten Naturvermittlern, die 
durch den Wald und die Verkos-
tungen führen. Der Wald lässt sich 
so als faszinierende und lebendige 
Speisekammer erleben.
Bei so viel kulinarischen Genuss-
möglichkeiten fällt uns die Wahl 
wirklich schwer.

Bei den Mostviertler 
Feldversuchen lotet 
man Genuss abseits 
des Mainstreams 
aus.

Genuss on Tour:  
Kulinarische  
Entdeckungsreise  
zu Fuß oder per Zille 
entlang der Donau

Das Waldviertel  
im Rhythmus des 
Jahreskreises  
kennenlernen
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84 A LA CARTE

Bucklige Welt, Wechsel, Semmering, 
Rax, Schneeberg und Wiener Neu­
stadt als urbane Drehscheibe: So viel­
fältig wie die Landschaften ist die Kü­
che der Wiener Alpen. Um diese nä­
her kennenzulernen, passt eine neue 
Eventserie perfekt in unsere Pläne.

LIEBLINGSGERICHTE & 
LEBENSGESCHICHTEN
Wiener Alpen in Niederösterreich

Plaudern bei gutem Essen über 
Gott und die Welt? Genau das 

schätzen wir. Bei der neuen Event­
serie „Gedanken­Gänge“ geht es 
genau darum. An jedem Abend lädt 
jeweils ein Gastgeber eine promi­

nente Persönlichkeit zu sich ins Lo­
kal. Einen Abend lang teilen die 
beiden Anekdoten und Erfahrun­
gen, Lustiges und Nachdenkliches 
– miteinander und mit dem Publi­
kum und immer im Rahmen eines 
exklusiven Menüs, das alle zusam­
men im intimen Rahmen genießen.

Nachschenken und nachdenken
Bei den „Gedanken­Gängen“ wer­
den nicht nur regionale Zutaten 
und Spezialitäten neu interpretiert, 
jedes Mal treffen auch unterschied­
liche Lebenswelten aufeinander: 
Gastronomie & Kultur, Sport & 
Kulinarik, Musik, Theater, Gesell­
schaft. Uwe Machreich, seines Zei­

NIEDERÖSTERREICH

Spannende „Gedan-
ken-Gänge“ ver-
sprechen Bernd 
Scharfegger vom 
Hotel Raxalpenhof 
und Entertainer  
Andy Lee Lang.

Gedanken-Gänge 2025
Sa., 5. April: Hotel Schneeberghof****S 
mit Hofrat Dr. Ernst Geiger
Do., 15. Mai: Hotel Raxalpenhof**** mit 
Entertainer Andy Lee Lang
So., 1. Juni: Dorfpension Mariahilfberg 
mit Schauspielerin Dany Sigel
Mi., 4. Juni: Restaurant Triad mit Tenor 
Julian Prégardien
Fr., 4. Juli: Mary’s Coffeepub mit 
Bierpapst Conrad Seidl
Sa., 6. September: Schloss Gloggnitz  
mit Malerin Iris Weber
Do., 16. Oktober: Restaurant Görg  
mit den Musikern Mini & Claus
Do., 6. November: Restaurant Altes 
Backhaus mit Klarinettist Christoph Zimper

Adressen
➏ Weingut Franz  
und Christine Netzl
Rosenbergstraße 17 
2464 Göttlesbrunn 
T 0216/82 36 
weingut@netzl.com 
www.netzl.com
➐ Weingut Lukas  
Markowitsch
Kiragstettn 1 
2464 Göttlesbrunn 
T 02162/82 26 
weingut@lukas-markowitsch.com 
ww.lukas-markowitsch.com
➑ ÖTW 
Tour de Vin: 3. & 4. Mai 
Österreichische 
Traditionsweingüter 
T 0664/201 94 79 
info@oetw.at 
www.tourdevin.at
➒ Wiener Alpen in 
Niederösterreich
T 02622/789 60 
info@wieneralpen.at 
www.wieneralpen.at 

WienSt. Pölten

➊
➌

➍
➎

➏➐

➒

➒

➋

Hollabrunn

HornGmünd

Amstetten Baden

Wiener
Neustadt

Langenlois

Region 

Wiener 

Alpen

Mauerbach

Göttlesbrunn

Höbenbach

Fels am 
Wagram

Zaußenberg 
am Wagram

Krems
➑

Niederösterreich

➊ Restaurant Himmelreich
Ortsstraße 4  
3701 Zaußenberg 
T 02278/282 41 
office@restaurant-himmelreich.at
www.restaurant-himmelreich.at
❷ Niederösterreich  
Werbung GmbH
T 0274/290 00 90 00  
info@noe.co.at  
www.niederoesterreich.at
➌ Weinstraße Kamptal
Kamptalstraße 3 
3550 Langenlois 
T 2734/200 00 
weinstrasse@kamptal.at 
www.kamptal.at
➍ Berghotel Tulbingerkogel
Tulbingerkogel 1 
3001 Mauerbach bei Wien 
T 02273/73 91 
hotel@tulbingerkogel.at 
www.tulbingerkogel.at
❺ Winzerhof Dockner
Ortsstraße 30 
3508 Höbenbach 
T 02736/72 62 
winzerhof@dockner.at 
www.dockner.at

chens Besitzer des hochdekorierten 
Restaurants Triad und Miterfinder 
der „Gedanken­Gänge“, erläutert: 
„Moderne Gastronomie ist mehr, 
als Essen zu servieren. Für uns be­
deutet es, Räume zu schaffen für 
gute Gespräche – ganz ohne Mo­
bilgeräte – und echtes Interesse für 
sein Gegenüber. Das ist wichtiger 
denn je.“

www.wieneralpen.at/
gedanken-gaenge

Niederösterreich – eine geschützte 

Ursprungsbezeichnung der EU für  

österreichischen Qualitätswein. Hier 

entstehen Weine, die vielfach ausge­ österreichwein.at

zeichnet und dennoch am Boden 

geblieben sind. Kunstwerke aus Natur, 

Tradition und Vision, komplex und 

leichtfüßig zugleich.

 NIEDERÖSTERREICH.
 WEIN AUS 

GROSSE KUNST. OHNE ALLÜREN.

A la Carte NÖ EU.indd   1A la Carte NÖ EU.indd   1 27.02.24   09:1827.02.24   09:18078-084_PR_NOE_ok_IC.indd   84078-084_PR_NOE_ok_IC.indd   84 26.03.25   13:3926.03.25   13:39

P
R

O
M

O
T

IO
N

 ·
 F

O
T

O
S

: 
O

B
E

R
O

E
S

T
E

R
R

E
IC

H
 T

O
U

R
IS

M
U

S
 G

M
B

H
/P

A
U

L 
S

C
H

U
E

T
Z

/S
T

E
FA

N
 M

A
Y

E
R

H
O

F
E

R
/M

A
R

T
IN

 F
IC

K
E

R
T

P
R

O
M

O
T

IO
N

 ·
 F

O
T

O
S

: 
O

B
E

R
O

E
S

T
E

R
R

E
IC

H
 T

O
U

R
IS

M
U

S
 G

M
B

H
/S

T
E

FA
N

 M
A

Y
E

R
H

O
F

E
R

, 
M

O
N

IK
A

 L
O

E
F

F

84 A LA CARTE

Es zahlt sich aus, die Autobahnab-
fahrt Vorchdorf zu nehmen, denn 
ganz in der Nähe liegt mit dem Res-
taurant Tanglberg gleich zum Start 
ein kulinarisches Kleinod.

WO KULINARIK AUF 
KUNST TRIFFT
Tanglberg Restaurant & Galerie  
und Schloss Hochhaus

Die Geschichte vom Tanglberg 
reicht weit zurück, im 16. 

Jahr hundert verbrachten hier vor-
wiegend arme Leute ihren Lebens-
abend und bis weit ins vorige Jahr-
hundert blieb das auch so im dama-
ligen Bürgerspital von Vorchdorf. 
Dass man mit gutem Essen wieder 
launig und gesund wird, gilt bis 
heute. Nun sind es allerdings hoch-
wertige Produkte, die Ricki Stau-
dinger mit ihrem Team serviert. 
Valentin ist ganz begeistert von der 
Ausrichtung der Küche hier: Kü-
chenchef Max Schellerer und Mar-
vin Turner bieten einen bei Weitem 

OBERÖSTERREICH & SALZBURG

Bergluft, Stadtzauber 
und Küchengeheimnisse

nicht alltäglichen, präzisen und 
kreativen Stil, der sich gekonnt an 
den Prinzipien feinster französi-
scher Küche orientiert, sich aber zu 
einem eigenen Tanglberg-Stil ent-
wickelt hat. Wir genießen einen 
fantastischen Gang nach dem ande-
ren, ebenso wie die herzliche Gäste-
betreuung und die fein selektionier-
te Weinauswahl. Nicht umsonst 
schwärmen Gäste von einem der 
schönsten Restaurants Österreichs, 
vor allem der geschmackvolle In-
nenhof verleitet zum Träumen.

Gutes Essen und Trinken zählt zu 
den höchsten Formen der Kultur, 
„außerdem hält es Leib und Seele zu-
sammen“, ist Gastgeberin Ricki 
Staudinger überzeugt. Damit sich die 
Kochkunst aber nicht so einsam 
fühlt, gibt es im Haus eine umfassen-
de Galerie, die Zeichnungen und 
zeitgenössische Kunst des Kunst-
sammlers und Galeristen Erich Spitz-
bart zeigt und immer zugänglich ist.

Und dann gibt es ja noch das 
Schloss Hochhaus, das Tamara Stau-

dinger als Chefin und Philipp  
Staudinger als Küchenchef mit viel 
Fingerspitzengefühl führen. Auch 
hier ist das Thema Kunst überall 
präsent, fürs leiblichen Wohl finden 
sich etwa Speckknödel, Rinder-
schulter und Zwetschkenpofesen 
auf der Karte. Schon der Blick in die 
Speisekarte bringt Viktoria ins 
Schwärmen – wir müssen bald wie-
derkommen.

Ansteckende  
Geselligkeit, gepaart 
mit zeitgenössi-
schem Kunstgenuss, 
bietet das Tanglberg 
in Vorchdorf.

Wer in Österreich nach Genuss, Gastfreundschaft und besonderen Momenten sucht, kommt an Ober - 
österreich und Salzburg kaum vorbei. Auf unserer Reise folgen wir dem Duft frisch gebackener Knödel, 
lassen uns in charmanten Wirtshäusern verwöhnen und entdecken Restaurants, die Tradition mit moderner 
Raffinesse auf höchstem Niveau verbinden und keinen internationalen Vergleich zu scheuen brauchen. 
Doch nicht nur am Teller, auch drumherum, draußen und drinnen wartet Vielfalt pur: vom Boutique-Hotel  
am Seeufer über historische Stadtpalais bis hin zu großzügigen Wellnessresorts mit alpinem Panorama-  
blick. Wir haben uns auf eine genussreiche und inspirierende Reise im Herbst aufgemacht, wobei sich   
uns die Regionen im Herzen Österreichs von ihrer einladendsten Seite präsentierten. 
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Ein bisschen Tradition muss sein, 
daher ist unsere nächste Station ein 
wahrer Klassiker.

EIN GUTES STÜCK 
ÖSTERREICH
IM WEISSEN RÖSSL  
AM WOLFGANGSEE

Die Wurzeln des Ro-
mantik Hotel Im 

Weissen Rössl reichen 
weit vor die erfolgreiche 
Verfilmung des gleich-
namigen Musikfilms zu-
rück, und auch Familie 
 Peter leitet das stilvolle 
Haus mit seiner charmanten 
Gastlichkeit bereits in fünfter Ge-
neration. Heute ist das Haus mit 
seiner einzigartigen Lage direkt am 
Ufer des Wolfgangsees unter ande-
rem für sein außergewöhnliches 
kulinarisches Angebot bekannt, 
das Chefkoch Hermann Poll mit 
seinem Team bietet. Besonders im 
Herbst spielt die Kulinarik quasi 
 alle Stückerl, wovon wir uns über-
zeugen konnten.

„Bier-Roas“ und „Trüffelwochen“
„Ab der dritten direkt im Hotel ge-
buchten Übernachtung oder ab der 
14. Nacht während eines Aufent-
halts wird man Stammgast. Die 
vielfältigen kulinarischen Angebote 
laden jedoch alle Gäste zum Genie-
ßen ein“, erzählt uns Valentin.

Im Oktober etwa legt man bei der 
„Bier-Roas“ einen Schwerpunkt auf 
das kühle Getränk. Wir können uns 
auf die Spuren unterschiedlicher Biere 
begeben und erleben eine kulinari-
sche Reise mit traditionellen Schman-
kerln und überraschenden Kreatio-
nen. Am 25. Oktober bietet man ei-
nen Spaziergang mit sieben genuss-
vollen Stationen sowie Bieren aus Ös-
terreich und dem nahen Bayern. Im 
November darf natürlich ein klassi-
sches Martinigansl-Essen nicht feh-
len. Chefkoch Hermann Poll und sein 

OBERÖSTERREICH & SALZBURG

Im neu gestalteten 
Red Bull Hangar-7 
geht die kulinarische 
Reise um die Welt 
weiter.

Team ha-
ben dafür 

eine Abfolge 
von sechs 

Gängen, von 
Gänseleber über 

Gänse-Consommé bis zur 
Gänsekeule, zusammengestellt.

Im Dezember schließlich stellt sich 
die Frage „Schwarz, weiß oder 
schwarz-weiß?“ vor allem für Trüf-
fel-Liebhaber. Ihm Rahmen der 
„Trüffelwochen im Weissen Rössl“ 
kann man sich vom herrlichen Trüf-
felduft und raffinierten Gaumen-
freuden rund um das luxuriöse Ge-
schenk der Natur im Rahmen eines 
fein zusammengestellten 6-Gang-
Menüs verzaubern lassen. Zu Weih-
nachten und zu Silvester schließlich 
klingt das 6-Gang-Gala-Menü nach 
verlockendem Genuss.

Der Red Bull Hangar-7 erstrahlt nach 
22 Jahren in neuem Glanz – das ist 
einen Besuch wert!

REFRESH FÜR DEN  
IKONISCHEN TREFF-
PUNKT FÜR KUNST,  
KULINARIK & FLIEGEREI
Red Bull Hangar-7 Restaurant Ikarus

Auch das kulinarische Herz-
stück, das Restaurant Ikarus, 

wurde in seiner Vision bestärkt und 
das Design neu inszeniert – genau 
zum richtigen Zeitpunkt, denn es 
hält nach wie vor zwei der begehr-
ten Michelin-Sterne, kulinarisch 
bleibt daher alles beim Besten.

Traditionsreiche französische 
Klassik, minimalistische Nordic Cui-
sine, experimentierfreudige Moleku-
larküche – das Restaurant Ikarus 
wird weiterhin jeden Monat von ei-
ner neuen Handschrift geprägt. Für 
das Team bedeutet der Wechsel zu-
gleich Herausforderung und Berei-
cherung, wenn es sich in kurzer Zeit 
auf neue Produkte, Techniken und 
Kochstile einstellen muss. Executive 
Chef Martin Klein setzt sich schon 
lange vor dem Take-off an jedem 
Monatsersten intensiv mit der Küche 
und Philosophie der Gastköche aus-
einander, besucht deren Wirkungs-
stätten in aller Welt und stimmt sein 
Team in Salzburg auf das nächste 
Menü und seine Besonderheiten ein. 
Und was ist die Rolle für uns als 
Gäste? Wir können uns einfach zu-
rücklehnen und in diesem Jahr noch 
kulinarische Hochgenüsse von Sven 
Erik Renaa, „Tim Mälzer and 
Friends“ und Álvaro Salazar erleben.

Das Weisse Rössl 
am Wolfgangsee ist 
auch für sein hoch-
wertiges kulinari-
sches Angebot  
bekannt.

88 A LA CARTE
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Ob gemütliche Jause, schmackhafte Biere oder exzellente regionale 
Kulinarik – Oberösterreich bietet immer Genussreiches.

Gemeinsam mit Valentin habe ich bei 
der Vorbereitung zu unserer Reise he-
rausgefunden, was die oberösterreichi-
sche Küche mit ihrer Regionalität so 
einzigartig macht.

EINE KULINARISCHE 
HERBSTREISE 
Oberösterreich Tourismus

Gaumenfreuden im Mühlviertel
Die sanften Hügel des Mühlviertels 
laden zu kulinarischen Entde-
ckungsreisen ein, in denen Kreativi-
tät und Bodenständigkeit gleicher-
maßen überzeugen. Seit über 
500  Jahren wird im Mühlviertel 
Bier gebraut – mit besten Rohstof-
fen direkt aus der Region. Kein 
Wunder, dass sich das Gebiet als 
 österreichische Bierhochburg eta-
bliert hat. Ergänzt wird dieses 
 Genusserbe durch die vielfältigen 
Betriebe der BioRegion Mühlvier-
tel, engagierte Direktvermarkter 
und Köche, die mit handwerkli-
chem Können und feinem Gespür 

für regionale Zutaten authentische 
Geschmackserlebnisse kreieren.

Ein geschmackvolles  
Wochenende in Linz
Ein Spaziergang durch die Altstadt 
der Landeshauptstadt lädt zum Fla-
nieren und Shoppen ein – Genießer 
kommen hier immer auf ihre Kosten.

Mit dem HäppchenPass lässt sich 
die kulinarische Vielfalt der Stadt be-
sonders genussvoll entdecken, von 
kleinen Kostproben bis hin zu Ge-
heimtipps der Linzer Gastronomie. 

Genuss zwischen Bergen,  
Stadt und Therme 
Die Urlaubsregionen Pyhrn-Priel, 
Bad Hall sowie Steyr und die Natio-
nalpark Region überzeugen nicht 
nur aufgrund der landschaftlichen 
Vielfalt, auch kulinarisch wird hier 
einiges geboten. Ob bei winterlichen 
Outdoor-Erlebnissen, romantischen 
Ausflügen oder kulturellen Spazier-
gängen: Genuss ist stets ein treuer 
Begleiter.

So schmeckt das Innviertel
Die Wirtshauskultur des Innviertels spiegelt die einzig-
artige Verbindung von Bayern und den historischen 
Wurzeln des jüngsten Landesviertels wider. Die Men-
schen im Innviertel lieben es, zusammenzukommen, zu 
genießen und sich auszutauschen, vor allem bei einem 
guten Glas Bier. So hat das Bier hier eine tief verwurzel-
te Tradition, und dank der hohen Dichte an Brauereien 
und einer bemerkenswerten Vielfalt an Bierspezialitäten 
ist das Innviertel ein wahres Paradies für Bierliebhaber.

Kulinarische Schätze im Salzkammergut
Glasklare Seen und unzählige Berge und Almen prägen 
die Naturkulisse des Salzkammerguts, und so kommen 
heimische Saiblinge, Forellen und Reinanken immer 
frisch auf den Tisch. Die einzigartige kulinarische Fisch-
tradition pflegt man besonders in den Salzkammergut 
Fischrestaurants. 

Auch dem Salz im Salzkammergut kommt eine gro-
ße Bedeutung zu. Bis heute produziert man es in der 
Region. Es ist wegen seines einzigartigen Aromas in 
den heimischen Küchen genauso gefragt wie als Sou-
venir für uns Gäste.

Mehr Infos zum kulinarischen Genuss in Oberösterreich 
gibt es auf hungrigaufecht.at
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Salzburg

Oberösterreich

Adressen
➊ Restaurant Tanglberg 
Pettenbacherstraße 3–5 
4655 Vorchdorf 
T 07614/83 97 
F Dw. 14 
office@tanglberg.at 
www.tanglberg.at

❷ Oberösterreich  
Tourismus 
Freistädter Straße 119 
4041 Linz 
T 0732/72 77-100 
tourismus@oberoesterreich.at 
www.oberösterreich.at

❸ kammer5 Restaurant 
Kammer 5 
4974 Ort im Innkreis 
T 077/518 06 50 
restaurant@kammer5.at 
www.kammer5.at 

❹ Das Traunsee –  
Das Hotel zum See 
Klosterplatz 4 
4801 Traunkirchen 
T 07617/22 16 
traunsee@groellerhospitality.com 
www.dastraunsee.at

Adressen
❻ Restaurant Ikarus,  
Red Bull Hangar-7 
Wilhelm-Spazier-Straße 7A 
5020 Salzburg 
T 0662/21 97 
willkommen@hangar-7.com 
www.hangar-7.com/de/ 
kulinarik/restaurant-ikarus

❼ Hotel Krallerhof 
Rain 6 
5771 Leogang 
T 06583/82 46 
urlaub@krallerhof.com 
www.krallerhof.com

❽ Filzmoos Tourismus 
Dorfstraße 12 
5532 Filzmoos 
T 06453/82 35 
info@filzmoos.at 
www.filzmoos.at

❺ Romantik Hotel  
Im Weissen Rössl  
am Wolfgangsee 
Markt 74 
5360 St. Wolfgang 
T 06138/23 06-0 
welcome@weissesroessl.at 
www.weissesroessl.at

❾ Hotel Riederalm
Rain 100 
5771 Leogang 
T 06583/73 42 
info@riederalm.com 
www.riederalm.com

❿ Gasthof Goldgasse 
Goldgasse 10 
5020 Salzburg 
T 0662/84 82 00 
info@gasthofgoldgasse.at 
www.gasthofgoldgasse.at

Pinzgau

Pongau

Tennengau

Flachgau

Gmunden
Steyr-Land

Steyr

Linz-Land

Attersee-Attergau

Traunkirchen

St. Wolfgang

Leogang

Linz Perg

Freistadt

Urfahr- 
Umgebung

Rohrbach

Eferding

Wels

Wels-Land

Grieskirchen

Vöcklabruck

Ried

Schärding

Braunau

Lungau

Stadt Salzburg

Mühlviertel

Phyrn-Priel, Bad 
Hall – Steyr und 

Nationalpark Region

Innviertel

Vorchdorf

Ort im Innkreis

Filzmoos
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68 A LA CARTE

In keinem anderen Bundesland Öster­
reichs ist die Vielfalt der Weinsorten so 
ausgeprägt wie in der Steiermark. Erle­
ben kann man das am besten in einer 
der zahlreichen Buschenschänken, die 
uns Gästen eine wohl unvergleichbare 
Verbindung aus Winzerhand, gepfleg­
ter Kulturlandschaft und genussvollem 
Weinerlebnis bieten.

AUSGEZEICHNETER 
BUSCHENSCHANK –  
EIN STEIRISCHES  
ERFOLGSGEFÜHL
Steiermark Wein

Wir machen es uns auf einer 
Terrasse mit Weitblick in die 

steirischen Weinberge gemütlich. 
Die Steiermark bietet mit ihrer Sor­
tenvielfalt von Welschriesling und 
Weißburgunder über Sauvignon 
blanc, Morillon und Muskateller 
bis hin zu Schilcher und Traminer 
alles, was das Herz begehrt, und 
zwar von klassisch steirisch bis 
zum hochprämierten Riedenwein. 

STEIERMARK

Von grünen Wiesen, großen Weißweinen 
und schwarz glänzenden Geheimnissen

„Einen Buschenschank gibt es ein­
fach nur in der Steiermark“, lehnt 
sich Aurora entspannt zurück. 

Im Weinland Steiermark gibt es 
über 800 Weinbaubetriebe, von 
 denen viele einen eigenen Buschen­
schank betreiben. „Etwa 70 davon 
dürfen sogar das Prädikat ‚Aus­
gezeichnet‘ führen“, erzählt mir 
 Aurora von einer besonderen Initia­
tive. Als „Ausgezeichnete Buschen­
schank“ legt man besonderen Wert 
auf Glaskultur, Ambiente sowie die 
Qualität und Herkunft der Produk­
te. Dazu prüft eine externe Jury die 
Wein­ und Glaskultur. Neben den 
traditionellen Jausenspezialitäten 
findet man oft die neue, leichte Kü­
che im ausgezeichneten steirischen 
Buschenschank: Käferbohnen eben­
so wie Sulzerl, aber auch Aufstriche, 
Salate aus eigenen Gärten, Schin­
kenspezialitäten von Schwein, Rind 
und heimischem Wild sowie ein 
Körberl mit verschiedenen Brotsor­
ten. Neben Weinpräsentation und 
fachlichem Können machen auch 

Angebote für Kinder – von alkoholfreien Fruchtsäften 
bis hin zum Spielplatz – den „Ausgezeichneten Buschen­
schank“ zum Familienparadies.

In der steirischen „Ausgezeichneten Buschenschank“ werden Kulinarik, 
Natur und Wein bestens vereint.

Sanfte Hügel, sonnige Rebhänge und ein kulinarisches Erbe, das weit über die Grenzen hinaus begeistert: 
Die Steiermark ist ein Paradies für Genießer. Hier reifen nicht nur einige der besten Weißweine 

Österreichs, sondern auch kulinarische Schätze wie Kürbiskernöl, frisch-saftige Äpfel, Hochprozentiges 
sowie Produkte aus kleinstrukturierter Landwirtschaft, die hier unter idealen Bedingungen gedeihen.  
Ob urige Buschenschänken oder innovative Küche mit modernem Twist – in der Steiermark genießt  

man mit allen Sinnen. Ich mache mich mit meiner Freundin Aurora auf den Weg für ein paar  
Portionen echte steirische Lebensfreude.
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Wir beginnen unsere Reise gleich 
inmitten des Blaufränkischlands in 
Deutschkreutz. Hier liegt Das Blau­
fränkisch Weinhotel, das die Fami-
lie K+K Kirnbauer führt. Ein Ort, 
der bestens dafür geeignet ist, um in 
den Erholungsmodus zu kommen.

BLAUFRÄNKISCH IM 
BLUT UND SONNE  
IM HERZEN
Das Bläufränkisch Weinhotel

Ein Besuch im Mittelburgen-
land muss sein. Die aus der 

Region stammende Winzerfamilie 
Alexandra und Walter Kirnbauer 
hat ihr persönliches burgenländi-
sches Paradies geschaffen, das 
über ein gängiges Hotelangebot 
hinausgeht: „Unsere Zimmer ver-
fügen über einen herrlichen Blick 
und sind bestens mit Boxspring-
betten und Rolf-Benz-Sofas ausge-
stattet. Wir nutzen den schönen, 
noch sonnigen Tag und be leben 
unsere Geister mit einem Sprung 
in den beheizten Außenpool, ge-
folgt von einem Besuch in der 

wohltuenden Wellnessoase mit 
Sauna und Dampfbad.“

Nun können wir uns den kulina-
rischen Genüssen widmen. Haus-
herr Walter Kirnbauer erzählt be-
geistert: „Wir bieten hier eine pan-
nonische Küche mit Einflüssen aus 
der Puszta und bereiten alle Speisen 
jeden Tag frisch zu, das schätzen 
einheimische Gäste ebenso wie alle 
anderen, die aus ganz Österreich 
und dem benachbarten Ausland, 
vor allem Tschechien, zu uns kom-
men – das ist schließlich hier nichts 
Alltägliches.“ Und so starten wir 
mit einer wunderbar aromatischen 
pannonischen Fischsuppe, genie-
ßen dann Hochzeitstafelspitz und 
frisches Fischfilet, das täglich von 
den Züchtern der Umgebung gelie-
fert wird, und zum Dessert gönnen 
wir uns Lava-Schokokuchen, auch 
wenn uns das Tiramisu oder die ty-
pischen Palatschinken mit selbst 
gemachter Marillenmarmelade 
auch anlachen.

Selbstredend gibt es hier im 
Hause Kirnbauer eine sensationelle 
Auswahl von Weinen aus der Re-

gion Mittelburgenland, aber auch 
viele Spezialitäten aus dem Bor-
deaux und der ganzen Welt. Fein 
auch, dass bei den fast 300 Weinen 
der Karte die Aufschläge nur mode-
rat ausfallen.

Das Blaufränkisch 
Weinhotel: Hier  
treffen höchster 
Wein- und Gaumen-
genuss aufeinander.

BurGenlanD

Wer das Burgenland bereist, taucht ein in eine Welt voller 
Genuss: facettenreiche Weingüter, kreative Küchenchefs, 
gastfreundliche Hotels und abwechslungsreiche Freizeit- 
angebote. Das Burgenland versteht es, seine Gäste zu verführen. 
Und während man die Küche und die Weine genießt, laden 
Radwege, Thermen und kulturelle Highlights dazu ein, die  
Region in all ihren Facetten zu erleben. Gute Gründe, einen 
entspannten Roadtrip zu machen.

Zwischen Weinbergen 
und Wohlgefühl
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69A LA CARTE

Hier kocht man mit 
viel Kreativität auf 
hohem Niveau.

Für unsere Genussreise beziehen wir 
ein Quartier mitten im Ennstal, un­
weit von Schladming und dem ho­
heitsvollen Dachstein – ein Ort, der 
rundum von kostbarer Natur umge­
ben ist, die hier auf Schritt und Tritt 
den Ton angibt.

TANZ MIT  
NATÜRLICHEN AROMEN
Natur- und Wellnesshotel 
Höflehner****S

Es ist die Natur, welche die Fami­
lie Höflehner täglich inspiriert, 

der Ausrichtung als Naturhotel ge­
recht zu werden. Aus diesem Grund 
hat sie die Natur in ihrer Philoso­
phie fest verankert: Natürlichkeit, 
Naturwellness, Naturkulinarium, 
Naturerlebnis, Nachhaltigkeit und 
Naturdesign. Wer ins Hotel kommt, 
genießt ein Aussteigen auf Zeit und 
stillt die Sehnsucht nach einem An­
fangspunkt – ein wunderbares, ent­
spannendes Gefühl, hier Gast zu 
sein. Vom Premium Alpin Spa über 
das tägliche Aktivprogramm bis 
hin zum wohltuenden Interieur aus 
Zirbe bietet das Wellnesshotel alles, 
was unser Urlauberherz begehrt. 

Geschmack einer ganzen Region
Die vielfältige Naturküche verwöhnt 
Gäste des Natur- und Wellnesshotels 
Höflehner 365 Tage im Jahr mit bes­
ten Lebensmitteln, die ohne künstli­
che Zusatzstoffe vom Küchenteam 

auf den Tisch gezaubert werden. Re­
gional und Saisonal sind für die 
Gastgeber nicht nur leere Worte, 
sondern danach leben sie – nicht nur 
in der Küche. Auf den Tisch kommt 
nur, was ehrlich ist und der erfolg­
reich bestehenden G­K­H­Philoso­
phie entspricht, gleichbedeutend mit: 
gesunder Genuss, kreative Küche 
und traditionelle heimische Haus­
mannskost.

Gemäß diesem Motto sorgt der 
 prämierte Koch Christian Spreitz als 
neuer Küchen­
chef für noch 
mehr Genuss. 
Mit Raffinesse 
wurden beste­
hende Rezepte 
der G­K­H­Phi­
losophie verfei­
nert, optimiert 
und neu kreiert 
– Perfektion, die 
man schmeckt, was auch renommierte 
Auszeichnungen unterstreichen. Auro­
ra schätzt diesen gesunden Genuss, ge­
paart mit großer Aromenvielfalt, ganz 
besonders. Auch die inspirierende, 
kreative Küche von Katrin Höflehner 
bringt kulinarische Experimente auf 
den Teller, die uns nicht nur zum Stau­
nen bringen, sondern begeistern. 

Die stilvollen und exklusiven Ge­
nussorte bieten für jeden Geschmack 
etwas. In der vielseitigen Gourmet­
pension können wir von früh bis 
spät einkehren, wir genießen die  

Rückzugsort für  
Erholung, Naturgenuss 
und kulinarische  
Erlebnisse

angenehme Hotelbar Der Alchemist, 
die lichtdurchflutete Poolbar und die 
gut bestückte Weinlounge. Ein wun­
derbarer Weinkeller für ein Candle­
Light­Dinner zu zweit, die Cigar 
Lounge und die brandneue Orange­
rie im Grünen sind weitere Ange­
botshighlights.

„Das Geheimnis großartiger Kü­
che liegt in der Leidenschaft, nicht 
im Rezept“, das ist das Credo von 
Küchenvirtuose Spreitz. Wir freuen 
uns auch, dass wir im Hotelshop 
hochwertige Produkte aus der Kü­
che des Hauses finden, um den Höf-
lehner­Genuss auch zu Hause ver­
kosten können.

Kulinarische Events
31. 7.: Winzer-Dinner mit Gastwinzer Ott 

6. 10.: Winzer-Dinner mit Gastwinzer Pfneisl

10. 10.: 15-Jahr-Jubiläumsmenü

31. 10. bis 11. 11.: Ganslzeit
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Am Leithaberg hat sich Weißwein 
Jahrgang für Jahrgang zur Erfolgs-
geschichte entwickelt. Das Wein­
gut MAD in Oggau schreibt diese 
Geschichte engagiert mit.

DIE ZEICHEN STEHEN 
AUF WEISS
Weingut MAD

Mit dem A la Carte-Grand-
Cru-Sieg des Hochenperg 

Leithaberg DAC bei gehaltvollen 
Weißweincuvées hat die Familie 
Mad ein starkes Signal gesetzt: 
„Wir haben die höchste Bewertung 
für einen Weißwein erhalten, die es 
je am Weingut gegeben hat“, ist 
 Sebastian Siess die Freude deutlich 
anzuhören. Und dass einem bur-
genländischen Weißwein diese Eh-
re zuteilwird, ist auch nicht selbst-
verständlich. Aber erklärbar: Der 
Leithaberg mit seinen vielfältigen 
mineralischen Bodenstrukturen 
bietet äußerst vorteilhafte Bedin-
gungen, die Winzerschaft hat sich 
mit der Thematik intensiv ausein-
andergesetzt. Am Weingut MAD 
ist Weißwein vom Leithaberg schon 
längst den Kinderschuhen ent-
wachsen: „Wir bekommen auch für 
unsere Weißweine sehr gutes Feed-
back von unseren Stammkunden“, 
so Barbara Kölbl-Siess.

Weißwein – mehr als eine Laune
Der Hochenperg Leithaberg DAC 
ist etwa eine Cuvée aus Chardonnay, 
Pinot blanc und Neuburger, die 
handgelesenen Trauben stammen 
von drei Rieden, reifen fast ein Jahr 
auf der Hefe, mindestens sieben Mo-
nate davon in neuen Barriquefäs-
sern. „Das ergibt einen kraftvollen 
Wein, dessen einzelne Geschmacks-

nuancen aber sehr schön eingebun-
den sind“, stimmt meine Reisebe-
gleitung Emil bei der Verkostung 
begeistert zu.

Neben der Riedencuvée, die 
man nur in Ausnahmejahren prä-
sentiert, gibt es am Weingut MAD 
noch vier weitere weiße Leithaberg 
DAC von den Sorten Weißburgun-
der, Neuburger, Chardonnay und 
Grüner Veltliner, die alle reinsortig 
auf die Flasche kommen. „Wir sind 
vom Potenzial der weißen Leitha-
berg-Weine sehr überzeugt: Unsere 
Weingärten sind äußerst kalkreich, 
diese Mineralik schmeckt man 
dann auch in den Weinen. Sie sind 
filigran, aber gleichzeitig kraftvoll 
und somit tolle Speisenbegleiter“, 
ist Tobias Siess überzeugt.

Ganz ohne Farbtupfer geht es bei 
unserem Besuch aber doch nicht 
und wir verkosten den Rosé von der 
Ausnahmeried Marienthal – ein 
Wein, der in den gebrauchten Bar-
riquefässern des Hochenperg Lei­
thaberg DAC reifen darf. Dement-
sprechend präsentiert er sich als 
kräftiger Rosé mit Einzellagencha-
rakter. „Ein Rosé für Fortgeschrit-
tene“, wie Matthias Siess lachend 
meint, und der das ganze Jahr über 
Akzente setzt.

Willkommen bei Maria Siess
Genießen kann man die Weine vom 
Weingut MAD aktuell übrigens 
wieder im familieneigenen Guts-
gasthof Herztröpferl, der mehrmals 
im Jahr für je drei Tage seine Tore 
öffnet. Im Oktober und November 
ist es wieder so weit: Neben dem 
legendären Backhendl kann man 
auch Klassiker oder Wild- und 
Ganslgerichte sowie alle Weine des 
Weingut MAD verkosten.

Die Familie Siess 
vom Weingut MAD 

in Oggau setzt  
erfolgreich auf  

Weißweine vom 
leithaberg.

69A LA CARTE

2021 Blaufränkisch Ried Marienthal  
M56 98 Pkt.

Intensive, lebendige Struktur, Blutorange, 
säurige Textur, engmaschiges Finish, fester, 
feiner Gerbstoff, lang anhaltend

2022 Blaufränkisch Ried Marienthal  
M56 97+ Pkt.

Tiefdunkler Farbkern, tiefe, komplexe  
Aromatik, Brombeere, Kakao, Gewürznelke, 
zart röstige Anklänge, gehaltvoller Wein, 
 balancierter Trinkfluss, feinkörniges Tannin, 
sehr langer Nachhall, Zedern und Preisel-
beere im Rückaroma

2017 Blaufränkisch Ried Marienthal 
„Late Release“ 96+ Pkt.

Körperreich, dicht und engmaschig,  
Brombeere

2018 Blaufränkisch Ried Marienthal 
„Late Release“ 95+ Pkt.

Kandierte Noten, Nougat, Kakao,  
eleganter Trinkfluss

2022 Cabernet Franc Ried  
Neugebirge 95+ Pkt.

Kräftige Farbe, intensive Nase, Hollerkoch, 
Kakao, dicht und engmaschige Struktur,  
feines Tannin, Lebkuchen, dicht und  
seidiger Nachhall

2024 Blaufränkisch Ried  
Marienthal (FP) 95 Pkt.

(Mehrheitlich gebrauchte Barrique-Fässer) 
Tiefdunkel, intensive Aromatik, gehaltvoll, 
dicht und engmaschige Struktur, leicht rau-
chig-röstig, feiner Gerbstoff, feiner, eleganter 
Gerbstoff, lang anhaltend, Potenzial

2017 Furioso „Late Release“ 94+ Pkt.

Intensive, vielschichtige Aromatik, Brom-
beere, Kirsche, straffe Struktur, engmaschi-
ges, feinkörniges Finish, lang anhaltend

2023 Hochenperg Leithaberg  
DAC  94+ Pkt.

Helle Farbe, offene gelbe Fruchtnoten, 
Quitte, Pomelo, straff, engmaschige Textur, 
eleganter Trinkfluss, feiner Gerbstoff, lang 
anhaltend, Mandeln und Kumquat im Nach-
hall, Potenzial

2024 Pinot Blanc Leithaberg DAC,  
13 %, DV 92+ Pkt.

Helle Farbe, gelber Apfel, balancierte Struktur, 
harmonischer Trinkfluss, fruchtiger Abgang

2024 Chardonnay Leithaberg DAC,  
14 %, DV 92+ Pkt.

Jugendliche Farbe, kandierte Noten, gehalt-
voll, cremige Struktur, fruchtiger Schmelz 
und zarter Gerbstoff im Abgang

Verkostungsnotizen von  
A la Carte-Wein-Chefredakteur  
Willibald Balanjuk

Die ried Hochen-
perg leithaberg 
DaC 2023 – ein 
Weißwein, der  

begeistert.
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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.

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 2.000 Weine und bewertet  
sie nach dem international maßgeblichen 100-Punkte-System. 

Ergänzend findet der Leser Kurzporträts der rund 300 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 
Ein Mal im Jahr. Der Vertrieb erfolgt direkt 
über www.alacarte.at. Unterstützt wird der 
Vertrieb durch intensive Öffentlichkeitsarbeit 
und Anzeigenschaltungen in den wichtigsten 
Publikumsmagazinen 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 2027
im Buchformat

Anfang Oktober  2026  
Mitte Oktober  2026  
Mitte November  2026
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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 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 Verzugs 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.

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.| Frühling/Sommer Ausgabe
 
A la Carte-Magazin No. 1
27. März 2026

Special-Themen und Promotionstrecken:

•	 Die A la Carte CHEF-FRAGE -  

das Top-100-Ranking der Gastronomie

•	 Niederösterreich-Genusstour 

•	 Salzburg-Oberösterreich-Genusstour 

•	 Steiermark-Genusstour 

•	 Restaurant- & Hotelpromotion 

•	 Sommerhighlights: Outdoor-Feste, Sommergetränke 

•	 Grillen, Picknick, Garten & Co 

•	 Auto-Frühling 

•	 VieVinum Sonderteil zur Wein-Messe  

in der Hofburg mit Winzerpromotion

2.| Herbst/Winter Ausgabe
 
A la Carte-Magazin No. 2
09. Oktober 2026

Special-Themen und Promotionstrecken:

•	 Burgenland-Genusstour 

•	 Restaurant- & Hotelpromotion 

•	 Tag des österreichischen Sekts

•	 Beste Winzer

•	 Auto-Herbst 

•	 Küchen-Special 

•	 Feiern de luxe 

•	 PROFESSIONAL Sonderteil mit  

B2B-GASTRO-SERVICE Strecke zur Messe 

„Alles für den Gast“ in Salzburg
 

Österreichs Wein-Guide 2027: 
Mitte November 2026, 400 Seiten, Auflage: 15.000 Stück

Publikationen & Erscheinungstermine

Stand:  
November 2025

Individuelle Promotionstrecken auf Anfrage  
(International, Destinationen, Trends)
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Das Magazin für 
Ess- und Trinkkultur
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Arlberg
Gourmet-Tour  

Ausgezeichnet essen 
in jeder Saison 100

Zeit für Lamm  
Feine Rezepte,
tolle Bauern
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Das Magazin für 
Ess- und Trinkkultur
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Alain Ducasse
Der König der 
Haute Cuisine

Wilde Vögel
Rezepte für 
geschmackvolles 
Federvieh

Rotes 
Österreich

A la Carte-Grand-Cru-Tasting 
Jede Menge Argumente für tolle 

Rotweine, u. a. die besten Zweigelt, 
Cabernet Sauvignon und Syrah
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