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Gourmetmost
Ausgangssituation

aktive Gemeinschaft der Mostbarone im 

Mostviertel

gemeinsame Produkte

sortenreine Moste

beschränkte Anerkennung am Markt

„niedrige“ Preise



Gourmetmost

Ziele
gehobenen Standard für Birnenmost schaffen („next Level“)

für Genießer internationaler Spezialitäten interessant werden

Stärken unserer Mostbirnen auf den Punkt bringen

Refinanzierung für die Gemeinschaft

Marktpräsenz durch Vermarktung in der Gruppe

Verwendungszweck definieren

Raum für weitere Entwicklungsschritte lassen (Classic, 

später ev. Reserve)



Gourmetmost

Instrumente
Definition der vier wichtigsten Birnensorten 

(Speckbirne, Stieglbirne, Grüne Pichlbirne, Dorschb.)

Definition dreier Birnenmost-Typen aus 

Konsumentensicht

Definition der Welt dieser drei Typen mit Hilfe 

assoziativer Schlagwortwolken

Cuvetierung der besten Moste der Mostbarone

Grafik, Marketing – Kooperation mit überregionalen 

Beratern, auch regionalen Kräften



BROUS – Knospe trifft Frische

Sommerwind   pastell Sonne    Terrasse 

erfrischend    Himmel    Blattsalat    Frühling   

Cabriolet   Seide   Sommerparty

Birnensorten: 

nur Speckbirne und Stieglbirne

Verwendung: 

der Aperitif- und Sommermost

unter dem Sonnenschirm, zu leichten 

Fischgerichten, Salaten, Vorspeisen..



PREH – Stolz trifft Eleganz

Fruchtkorb   Himmel   Eleganz   Varieté 

Dinner      mollig    Abendkleid   Theater 

anspruchsvoll      Genuss      Hollywood

Birnensorten: Cuvee aus milden 

(Speckbirne / Stieglbirne) und reschen 

Sorten (Dorschbirne / Grüne Pichlbirne)

Verwendung: der elegante Speisen-

begleiter: fruchtig, vollmundig, trocken



EXIBATUR– Kraft trifft Erde

Birnbaum kraftvoll Zigarre männlich 

Lederhose Motorsäge Wildschwein    

Klassik    muskulös    Traktor     Bulle

Birnensorten: 

nur Dorschbirne und Grüne Pichlbirne

der kräftige Speisenbegleiter

zum Rindfleisch, würzig-kräftigen 

Käsesorten, Rauchwaren etc.



Hoch lebe die Mostkultur!


