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150.000 Euro im 
5-fach-Jackpot!

RALPH HASENHÜTTL – ERSTER ÖSI-TRAINER SEIT 1987 AUF PLATZ 1

Auf Happels 
Spuren

Nur mit Sky keine Minute der UEFA Europa League verpassen
Austria vs. Astra, FC Krasnodar vs. Salzburg & KRC Genk vs. Rapid

Donnerstag ab 18.30 Uhr live bei Sky

PR_AZ_Coverbalken_Sportzeitung_169x31_2016_V02.indd   1 15.11.16   08:51
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GEGEN ASTRA UM AUFSTIEG

Seite 30

NACH DEBÜT-PLEITE
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4Canadi stellt die 

Legionärsfrage

Jeden Dienstag neu | € 1,90
Nr. 47 | 22. November 2016  



www.vinaria.at

Wissenswertes aus allen Weinbaugebieten Österreichs 
sowie der ganzen (Wein-)welt sind ständige Themen. 
Umfangreiche Blindverkostungen mit Empfehlungen 
bieten den LeserInnen eine sichere Basis für Orientierung 
und Weinkauf. Weinreisen im In- und Ausland laden 
zum Verweilen und Genießen ein. Die Verbindung von 
Wein & Speisen rundet das breite Themenspektrum ab.
Vinaria ist die Zeitschrift für eine kaufkräftige, exklusive 
Zielgruppe, interessiert an den feinen Dingen des Lebens 
mit gehobenem Lebensstil.

VINARIA

7x jährlich die besten Weine
Österreichs und die schönsten
kulinarischen Reportagen!

ÖSTERREICHS BESTE
  VERKOSTUNGEN
 WEINREISEN
   GOURMET
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 Toplist
16,8 Familie Reinberger | Brenner
16,7 Franz Sauersting | Löss II
16,4 Wein-Gut Nigl | Senftenberger Piri KR
16,2 Fred Loimer | Loiserberg KA
16,1 Bio-Weingut Kemetner | Alte Reben KA
16,0 Weingut Bründlmayer | Terrassen GV
15,9 Vorspannhof Mayr | Loiser Weg KR
15,9  Josef Schmid | Pfarrweingarten KR
15,8 Weingut am Berg – Ludwig Gruber | Kellerberg KA
15,8 Markus Huber | Obere Steigen TR
15,7 Blaha | Exklusiv
15,7 Weingärtnerei Engelbrecht | Stein KA
15,6 Karl Fritsch | Steinberg
15,6 Hellmer | Mitterweg
15,5 Bernhard Ott | Fass 4
15,5 Richard Walzer | Wolfsgraben KR
15,5 Winkler | Urgestein
15,4 Leopold Bauer | „L“
15,4 Familie Brandl | Weinberge KA
15,4 Mauritiushof FJ Gritsch | Klaus Federspiel
15,4 Hellmer | Vom Löss
15,4 Franz Humer | Am Berg WV
15,4 Müller | Kremser Frauengrund
15,4 Kartäuserhof Karl Stierschneider | Klaus Klassik

Josef Schmid

Fred Loimer

Leopold Kemetner 
und Sohn Nikolaus

Willi Bründlmayer

16,8 Familie Reinberger
Brenner

16,7 Franz Sauerstingl
Löss II

16,4 Wein-Gut Nigl
Senftenberger Piri KR
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16,2 Fred Loimer
Loiserberg KA

16,1 Bio-Weingut Kemetner
Alte Reben KA

16,0 Weingut Bründlmayer
Terrassen GV

15,9 Vorspannhof Mayr
Loiser Weg KR

15,9 Josef Schmid
Pfarrweingarten KR

15,8 Weingut am Berg
Kellerberg KA

15,8 Markus Huber
Obere Steigen TR

15,7 Blaha
Exklusiv

15,7 Weingärtnerei Engelbrecht
Stein KA

15,6 Karl Fritsch
Steinberg

15,6 Hellmer
Mitterweg
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Ludwig und Michael Gruber, Weingut am Berg

Silke Mayr, Vorspannhof Mayr

Markus Huber
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Wenn Le Bault, der Chef der Domaine Bonneau de 
Martray in Pernard Vergelesses, von seiner Arbeit in 
den Weingärten und im Keller spricht, sagt er nicht 
„Mein Betrieb“ und er sagt auch nicht „Ich“. Er spricht 
von „der Domaine“, wenn er sich über die vielen Aus-
zeichnungen freut, welche die Weine seit vielen Jah-
ren erhalten, und auch über den großen Respekt der 
Kollegenschaft. Le Bault ist die fünfte Generation, die 
sich der „Domaine“ widmet. Es gibt nur einen Weiß-
wein und einen Rotwein, dabei arbeitet man aus-
schließlich mit Grand-Cru-Lagen, die getrennt ge-
erntet, getrennt vergoren und am Ende zu einem Wein 
vermischt werden.

Man habe das immer schon so gemacht, wie es jetzt 
gemacht werde, erzählt Jean-Charles le Bault. Es gäbe 
da keine Geheimnisse. Burgundische Weinbauern, die 
sich auf Jahrhunderte an Erfahrung und Tradition ver-
lassen können, tun sich leicht. Und mit ihnen die Kü-
chenchefs des Burgund.

Die Königin der Reichhaltigkeit Die burgundische 
Küche – dies nur für die zwei oder drei Leser, welche 
das nicht ohnehin wissen – ist die Königin der Rich-
ness, der Reichhaltigkeit, und damit die Küche, die vor 
vielen Jahren den Ruf der französischen Küche mit 
begründete. Es ist nicht die Küche des Gemüses und 
Olivenöls – beides überlässt man den Köchen und Re-
staurants im Mittelmeerraum – und es ist nicht die 
Palastküche – diese wiederum überlässt man den Pa-
risern. Mit der Nouvelle Cuisine konnte man sich nie 
wirklich anfreunden – zu wenig Butter, zu wenig 
Crème. Denn der Burgunder ist kein Kostverächter, 
auch was die Menge und „la beurre“ betrifft.

Wer sich durch die Speisenkarten der Côte de Beaune 
isst, also in Beaune und Umgebung speist, versäumt mög-
licherweise hochgelobte Adressen wie das Relais Bernard 
Loiseau oder Marc Meneau, alteingesessene Top-Adressen, 
die etwas weiter entfernt liegen. Darüber wird getrennt 
zu berichten sein. Dafür wird er in Beaune und der Region 
der Côte de Beaune auf Schritt und Tritt, Teller für Teller, 
einigen Ikonen der klassischen französischen Küche be-
gegnen. Und er wird da und dort mit Bewunderung und 
Freude zur Kenntnis nehmen, dass diese – außerhalb des 
Burgund oft zum Klischee erstarrt – immer wieder gut 
schmecken und Freude machen.

Es sind überraschend viele französische Klassiker, wel-
che offenbar ihren Ursprung in der durchwegs bäuerlich-
feudalen burgundischen Küche haben. Zum Beispiel Oeuf 
Meurette, ein pochiertes Ei in einer Sauce aus Wein und 
kleinen Champignons, worunter getoastetes Brot serviert 
wird. Dieses herzhafte Entree wird für gewöhnlich mit  
rotem Burgunder zubereitet. Eine der wenigen Adressen, 
wo man die Meurette mit Weißwein zubereitet, ist das ↘

Corton Charlemagne mit dem charakteristischen Wäldchen, Spitzname „Irokese“.

Jean-Charles le Bault trägt Schnürlsamthosen und hat weit abstehende 
Ohren. Eine hagere Gestalt, ein Diener seines Herrn. Der Herr heißt 
Corton Charlemagne und ist ein Hügel mit einem Wald obendrauf, 
der aussieht wie ein Irokesenschnitt. Der Rest sind Weinberge, deren 
Parzellen zu den berühmtesten der Welt gehören. Alexander Rabl

Noch eine Flasche Wein,  
noch ein Löffel Sauce!

Burgund: Essen in Beaune & Umgebung
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e höher die Temperaturen, desto leichter das Es-
sen. Sommer ist zwar die klassische Grillzeit, 
aber eben nicht nur. Flimmert die Hitze, können 
die Steaks und Würste zu einer schweren Ange-

legenheit werden. Leichtere Varianten sind dann 
willkommen, und wenn schon Eiweiß, am besten 
Meeresküche, passt bestens zur Sommerküche. Und 
dann darf ruhig ein bisschen Luxus sein. Kaviar, 
Champagner, Gänseleber waren lange Zeit – je nach 
Qualität – der Inbegriff von teuer und exklusiv. Wir 
entschieden uns für Austern, Hummer und Garne-
len: Luxus, der heute auch leistbar ist. Bleiben wir 
beim Beispiel Austern, da muss es nicht immer die 
seltenere Bélon-Auster oder die noch rarere Gillar-
deau sein. Auch mit wesentlich günstigeren Fin de 
Claires kann man bereits vernünftige Qualitäten 
bekommen. Außerdem schmecken Austern nicht 
nur, sie sind auch frisches, gesundes Fast Food.   

Ob jemand Hummer isst und damit den Lebend-
transport der Tiere in Kauf nimmt, muss jeder für 
sich selbst entscheiden. Wer das umgehen möchte, 
kann sich auch für Tiefkühlware entscheiden, muss 
aber – generell bei Meerestieren – Abstriche in der 
Qualität akzeptieren. Gleiche Geschichte bei Garne-
len und ihren Verwandten, frisch und aus einer ver-
nünftigen Quelle wäre der Idealfall. In Wien stehen 
dafür einige Möglichkeiten offen. Viele schwören auf 
Eishken der Familie Aibler am Großgrünmarkt in 
Inzersdorf, auch Fisch Gruber am Naschmarkt und 
das Frischeparadies in der Sagedergasse haben ein 
vernünftiges Angebot. 

Ein Faible für Fisch und Meeresfrüchte hat auch 
Markus Trocki in seinem neuen Lokal „Marktamt“ 
am Badener Brusattiplatz. Viele Jahre holte er sich 

TIPP:
Zum Marktamt
Brusattiplatz 5, 2500 Baden
T. 02252/256930
www.marktamt.at

V

Weißwein & Meeresfrüchte
Sommerzeit. Gerade richtig für Meeresküche mit Weißwein als 
Begleitung, und ein Fall für Markus Trocki vom Restaurant 
Marktamt in Baden: der erfahrene Küchenchef kreierte Gänge mit 
Austern, Hummer, Oktopus, Garnelen, Calamari und Gambas. Wir 
probierten, welche Weißweine sich dazu wie ein Fisch im Wasser 
fühlen: Rosé, Sauvignon Blanc, Gelber Muskateller, Grüner 
Veltliner, Traminersekt oder Burgunderweine. 
Text: Werner Ringhofer, Fotos: Robert Herbst

J

Meerwert

↘
Trilogie von der Auster: Der Riesling erwies sich als 
anpassungsfähiger Partner zu allen drei Varianten.

Heiß begehrt – der VINARIA JUNGWEINATLAS: 
jedes Frühjahr verkosten, beschreiben und be-

werten die Vinaria-Fachredakteure die aktuellen 
Weine von rund 500 der besten heimischen 

Weingüter – insgesamt mehr als 6.000 Weine 
werden so einer strengen Erstbewertung 

unter zogen; alle besonders empfehlens-
werten Weine werden im Vinaria Jung-

weinatlas vorgestellt. Für engagierte 
Weinfreunde ein Muss!

                GEBALLTE  
WEINKOMPETENZ  
      UND GENUSS



Ausgaben 2017 Erscheinungstermin Unterlagenschluss

1  	 10.Februar  27. Jänner

2  	 3. April 17. März

3  Jungweinatlas	 19. Mai 5. Mai

4  	 27. Juni 13. Juni 

5  	 18. August 4. August 

6  	 10. Oktober 26. September 

7  	 28. November 14. November

Facts & Figures Formate & Preise
Heftformat	 B	210	x	H	280	mm 
Satzspiegel B 174 x H 240 mmAuflage 20.000

Erscheinungsweise 7x jährlich
Leser pro Ausgabe 53.000
Vertrieb Abo, Kiosk, 
  Kooperationspartner
Sondervertrieb  Vinaria ist bei allen 

wichtigen Weinevents und 
-verkostungen des Landes 
präsent und Partner 
des renommierten 
wachau GOURMETfestivals 
sowie Veranstalter der 
Wein & Genuss in Krems 
und Linz.

Copypreis € 6,–
Abopreis € 39,–
Gründungsjahr 1982

Erscheinungstermine

AUFLAGE: 20.000
7x JÄHRLICH
53.000 LpA

FOLLOW US ON
FACEBOOK

2/1 Seiten, 4c
B 420 x H 280 mm (+3 mm Beschnitt)

€ 5.760,–

1/1 Seite, 4c
B 210 x H 280 mm (+3 mm Beschnitt)

€ 3.290,–

1/2 Seite hoch, 4c
B 103 x H 280 mm (+3 mm Beschnitt)
1/2 Seite quer, 4c
B 210 x H 138 mm (+3 mm Beschnitt)

€ 1.840,–

1/3 Seite hoch, 4c
B 73 x H 280 mm (+3 mm Beschnitt)
1/3 Seite quer, 4c
B 210 x H 93 mm (+3 mm Beschnitt)

€ 1.530,–

1/4 Seite hoch, 4c
B 103 x H 138 mm (+3 mm Beschnitt)
1/4 Seite quer, 4c
B 210 x H 70 mm (+3 mm Beschnitt)

€ 1.230,–

1/8	Seite	hoch,	4c
B 54 x H 90 mm (Satzspiegel)
1/8	Seite	quer,	4c
B 174 x H 30 mm (Satzspiegel)

€ 920,–

Sonderwerbeformen (Preise auf Anfrage)

Das Vinaria Portrait 
Erzählen Sie mehr über Ihren Betrieb und Ihre Weine. 
Das Vinaria Portrait wird von der Vinaria Redaktion verfasst 
und beschreibt ausführlich Betrieb und Weine.

Spezialverkostungen 
Egal ob Jubiläum oder einfach nur so: lassen Sie Ihre 
Weine vom Vinaria-Team verkosten und bewerten.

Weinreise 
Eine Weinreise in Ihre Region oder zu Ihrer Vereinigung 
weckt bei den LeserInnen Lust auf mehr.

Fixplatzierung +20%, Mindestformat 1/2 Seite
Umschlagseite +25%, Mindestformat 1/1 Seite
Alle Preise verstehen sich zuzüglich 5% Werbeabgabe und 20% Mehrwertsteuer.

Beilagen
Teilbeilagen auf Anfrage
bis	20	Gramm:	€	110,–	(per 1.000 Stück) 
bis	30	Gramm:	€	120,–	(per 1.000 Stück)
bis	40	Gramm:	€	130,–	(per 1.000 Stück)
Für Beilagen an Abonnenten fallen zusätzliche Gebühren laut 
aktuellem Posttarif an.
Beihefter, Beikleber und andere Sonderwerbeformate auf Anfrage.
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