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Gute Balance: Österreichs Konsumenten haben die Wahl
Wer macht das Rennen? Auch 2010 
lässt Vöslauer Herrn und Frau Öster-
reicher darüber entscheiden, welche 
neue Balance-Sorte zukünftig erhält-
lich sein wird. Letztes Jahr konnte sich 
die exotische Kalamansi-Mandarine 
gegenüber Birne-Vanille durchsetzen, 
heuer stehen Mango-Orangenblüte 
und Himbeere-Veilchen zur Wahl.
Im neuen Balance Himbeere-Veilchen 
verbindet sich der Geschmack des 
süßen Rosengewächses mit 
dem lieblichen Veilchen 
zu einer harmonischen 
neuartigen Kreation 
mit der Geschmacks- und 
Geruchssinn gleichermaßen 
angesprochen werden.
Die zweite zur Auswahl ste-
hende Vöslauer-Balance-Sorte 
vereint den angenehm fruchtigen 
Geschmack der Mango mit dem süß-
lichen Aroma der Orangenblüte.
Birgit Aichinger, Leitung Marketing 
und PR bei Vöslauer: „Wegen des groß-

en Erfolges im vergangenen Jahr – über 
100.000 Stimmen – war es für uns klar, 
dass wir auch heuer wieder zwei neue 
Sorten zur Wahl stellen. Das Wichtigste 
dabei: Wir halten unsere Wahlverspre-
chen! Jeder, der wählt, entscheidet mit, 
welche Sorte bald im Handel und in 
der Gastronomie erhältlich sein wird.“ 
Stimmen können ab 10. Mai über die 
Vöslauer Homepage oder via Facebook 
Fan-Seite direkt bei einer Street-Pro-
motiontour in ganz Österreich sowie 

bei Promotions in ausgewählten 
Gastronomiebetrieben, an fünf 

Citylight Countern oder 
via Etikett abgegeben 

werden! 
Mitvoten und 

Gewinnen: 
Pas-

send zum Frühling gibt es für alle, die 
abstimmen, ein außergewöhnliches 
Fahrrad (Christiania Bike) zu gewin-
nen, mit dem nicht nur Vöslauer Ba-
lance, sondern jede Menge andere 
Dinge umweltschonend transportiert 
werden können.

Gewinnersorte auch in 
Gastronomie erhältlich

Nicht nur im Handel, auch in der Gas-
tronomie verzeichnet Vöslauer 

Balance steigende Beliebt-
heit. Den Konsumenten 
stehen hier derzeit die 

fruchtigen Sorten Zitrone-
Ingwer, Ananas-Grapefruit, 

Apfel-Cranberry und Erdbeere-
Pfeffer zur Verfügung. Ab Ende 

Juni gibt es dann die neue Sorte 
Himbeere-Veilchen oder Mango-

Orangenblüte in der 0,33-l-Glasflasche 
und der 0,5-l-PET Flasche.
„Natürlich sollen auch alle Gastro-
nomen und deren Gäste in die heurige 

Balance-Wahl miteinbezogen werden 
und somit mitbestimmen, welche neue 
Balance-Sorte in die Vöslauer Gas-
trorange aufgenommen wird. Gerne 
stellen wir interessierten Gastronomie-
betrieben und anderen Vöslauer-Part-
nern aus dem Gastronomiebereich die 
notwendigen Tools für eine Wahl- und 

Verkostungsmöglichkeit zur Verfügung. 
Das reicht von 0,2-l-Verkostungsfla-
schen bis hin zu Wahlkarten und Wahl-
urnen. Promotoren, die im Lokal direkt 
zur Wahl bitten, können individuell 
auch gerne über uns gebucht werden“, 
ergänzt Ulrike Wittmann, Leitung Gas-
tronomiemarketing Vöslauer. 

Käse trifft Wein
Ein kulinarischer Klassiker als Programm beim ÖGZ-Expertenforum

 Als Caterer auf der Messe Wien 
übernahm die eurest die Rolle 

als Gastgeber für den jüngsten f&b-
Managerclub Vienna, der anlässlich 
der „Alles für den Gast Wien“ an-
gesetzt war. Das danach traditionell 
angesetzte ÖGZ-Expertenforum 
ging im Panormarestaurant über 
die Bühne und widmete sich dem 
Thema Wein & Käse. 
Für das kulinarische 
Treffen sorgten einer-

seits Herbert Gundacker mit einem 
ausgewählten Gastronomiesorti-
ment von Schärdinger, andererseits 
Herbert Nenning, von der Firmen-
gruppe Kastner, der ein nagelneues 
Bioweinsortiment aus dem Pro-
gramm von „Biogast“ präsentierte. 
Dazu gab es Gebäck von Resch & 
Frisch.

Verkostet wurden 
die Weine unter 
anderem aus einem 

neuen Kostglas benannt nach dem 
deutschen Weinpapst René Gab
riel, die Gläserproduzent Siegfried 
Seidel zum Programm beisteuerte. 
Ergänzend dazu präsentierte Mei-
ko-Geschäftsführer Herbert Kregl 
einen neuen Gläserspüler, der auf 
Basis einer Osmosetechnologie das 
nachträgliche Polieren der Gläser 
erspart und damit dem Trend zu 
sehr leichten, dünnwandigen Wein-
gläsern Rechnung trägt.

Folgende Bioweine gingen als 
Begleiter des Käseprogramms ins 
Rennen: Bioprosecco von Tonon 
aus dem Veneto – ein Sauvignon 
Blanc Menade 09 von Sitios de 
Bodega, Rueda, Spanien; Grüner 
Veltliner Weelfel 09 von Wimmer-
Cerny, Fels am Wagram; Weißbur-
gunder 09 von Wimmer-Cerny, Fels 
am Wagram; Blaufränkisch Hochä-
cker 07 von Weninger, Horitschon; 
Chianti Fiorentini 07 von Fattoria 
San Michele, Toskana und ein 
Traminer Auslese 06 von Zillinger, 
Velm-Götzendorf, Weinviertel

Der Käsesommelier des Jahres 2009, Herbert Gundacker und Herbert Nenning, Weinexperte aus dem Hause 
Kastner, führten beim Treffen des f&b-Managerclubs durch das kulinarische Programm � Fotos: Pepo Schuster

Die Spezialitäten aus dem 
Schärdinger Affineur-Programm 
passen hervorragend zum Wein 
und beweisen die internationale 
Konkurrenzfähigkeit von österrei-
chischem Käse � Fotos: Pepo Schuster

Ulrike Wittmann ist auf das Ergebnis der Vöslauer-Balance-Wahl gespannt
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