
Die Extraportion 
 Genuss

GUSTO Großauflage  
2x pro Jahr

FACTS & FIGURES

Auflage: 500.000 Exemplare*

Umfang: rund 76 Seiten

Vertrieb: gratis durch führende Handelsketten in Österreich,  
aufmerksamkeitsstarke Platzierung am POS

1.000-Auflagen-Preis (TAP): € 36,32,- 

Erscheinungstermin: 07. Mai 2020

Anzeigenschluss: 16. April 2020

Druckunterlagenschluss: 23. April 2020 

Erscheinungstermin: 07. Oktober 2020

Anzeigenschluss: 16. September 2020

Druckunterlagenschluss: 23. September 2020

PREISE & FORMATE

Formate Satzspiegel Abfallend Preis

2/1:   396 x 250 420 x 280 € 36.910,–

1/1:   185 x 250 210 x 280 € 18.460,–
 1/2 hoch:   90 x 250 104 x 280 € 10.560,–

1/4 hoch:   43 x 250 58 x 280 € 5.630,–

*Aktuelle Planung vorbehaltlich möglicher Änderungen. Abfallende Anzeigen: 3 mm 
Beschnittzugabe an allen Seiten. Alle Tarife verstehen sich zzgl. 5 % Werbeabgabe und 
20 % MwSt.  Es gelten die Konditionen und Geschäftsbedingungen laut unseren Tarifen 
auf www.vgn.at

Quelle: TAP 1.000-Auflagen-Preis: Basis 1/1 Seite; Verlagsangabe 

GUSTO  
LeserInnen

Frauen  
gesamt

Gesunde Lebensweise/Ernährung 91,0 % 86,1 % 

Medizin & Gesundheit 90,8 % 85,3 %

Kochen, Rezepte, Backen 88,8 % 71,8 %

Garten 72,0 % 61,1 %

Einrichten & Wohndesign 66,1 % 60,3 %

Kosmetik & Körperpflege 62,4 % 56,0 %

Wellness & Fitness 63,3 % 57,3 %

Quelle: MA 2018/2019, Frauen, Struktur, Ressortinteresse: sehr interessiert / interessiert
Werte unterliegen Schwankungsbreiten (media-analyse.at/Signifikanz)

GENIESSER haben viele Interessen 

 Traum- 

hafter TAP 

€ 36,92
1.000-Auflagen-

Preis
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1. Für den Schokokern Gelatine in kaltem Wasser einweichen.  
Kuvertüre über einem Wasserbad schmelzen. Mascarpone und 
Zucker verrühren. Kuvertüre untermischen. Schale von der 
Orange abreiben und zugeben. Orangensaft auspressen und in 
einem Topf erhitzen (nicht kochen). Gelatine ausdrücken und im 
Orangensaft auflösen. Mischung unter die Creme rühren. Creme 
in eine Schüssel (Inhalt ca. 300 ml) füllen, glatt streichen und 
über Nacht tiefkühlen. 
2. Für die Mousse Erdbeeren putzen, halbieren und pürieren. 
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdbeerpüree erwärmen 
(nicht kochen). Gelatine ausdrücken und darin auflösen.  
Kuvertüre über einem Wasserbad schmelzen. Obers aufschlagen. 
Joghurt, Zucker und Vanillezucker verrühren. Kuvertüre und 
Erdbeermischung unter rühren. Obers unterheben. Mousse  
in eine Schüssel (Inhalt ca. 1,5 l) füllen und im Kühlschrank  
ca. 1 Stunde anziehen lassen.
3. Schokokern kurz in heißes Wasser tauchen, aus der Schüssel 
nehmen und vorsichtig in die Erdbeermousse drücken. Mousse 
über Nacht tiefkühlen. 
4. Torte kurz in heißes Wasser tauchen und aus der Schüssel 
stürzen. Tortengelee nach Packungsanleitung zubereiten, gleich-
mäßig über die Torte leeren. Torte im Kühlschrank auftauen 
lassen. Herausnehmen und mit Früchten und Blüten verzieren.

Pro Stück: 412 kcal | EW: 4 g | Fett: 30 g | KH: 33 g | BE: 2 | Chol: 64 mg

ROSA 
BEERENTRAUM
8 Stück, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Tiefkühlen und Kühlen ca. 2 Tage

Schokokern:
 ◆ 1 Blatt Gelatine
 ◆ 80 g dunkle Kuvertüre (gehackt)
 ◆ 180 g Mascarpone
 ◆ 1 Pkg. Vanillezucker
 ◆ 1 Bio-Orange

Mousse:
 ◆ 300 g Erdbeeren
 ◆ 6 Blatt Gelatine
 ◆ 100 g weiße Kuvertüre (gehackt)
 ◆ 250 ml Schlagobers
 ◆ 200 g griechisches Joghurt
 ◆ 100 g Kristallzucker
 ◆ 1 Pkg. Vanillezucker

Glasur und Deko:
 ◆ 1 Pkg. klares Tortengelee
 ◆ Früchte und Blüten
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KONTAKT 	

Klaus Edelhofer
Head of Sales, +43 1 213 12 - 6133, edelhofer.klaus@vgn.at

Jennifer Bartl
Senior Media Consultant, +43 1 213 12 - 6152, bartl.jennifer@vgn.at


