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Reisetbauer:

«Der Wahnsinn in der Flasche»
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Im Herzen Oberdsterreichs, umgeben von Apfel- und Birnen-
badumen, dort wo Obstbau zur Tradition gehort, liegt das Gut
der Familie Hans und Julia Reisetbauer. Der Schwerpunkt
des Hofs hat sich im Laufe der Zeit von dem traditionellen
landwirtschaftlichen Betrieb zu einer der modernsten Bren-
nereien Osterreichs verlagert. Hier entsteht auch der teu-
erste Schnaps der Welt: der legendére Elsbeerbrand.

Fiir Gourmers, Gastro-Journalisten und Liebhaber gehobener Ge-
nussmittel st der Reisetbaner-Hof zum «Inbegriff und Mekka der
Spirituosens geworden. Verkostungen am stattlichen Hof sind der
Renner. Seir 1956 ist der Hof im idyllischen oberosterreichischen Ax-
berg, ganz in der Mahe von Linz, im Besitz der Familie Reisetbauer,
in dem heure Hans Reisetbaver seinen Phanrasien freien Lauf lasst.
Er ist kein gewdhnlicher Obstbrenner. Das Obstbrennen ist seine Pas-
sion, fir die er gerne weite Reisen auf sich nimmrt und mir vielen
Ideen immer neue Zicle steckr. Das kostbare Ergebnis: Eine Palerte
von authentischen Brinden ohne jeden Schnickschnack, ehrlich im
Fruchrausdruck, harmonisch und wrinkfrendig. Seine Brinde zihlen
zur internationalen Elite. Genuss michte er produzieren und niche
einfach einen scharfen Schnaps. Beweis fiir seine Qualicar ist die new-
este Auszeichnung von Hans Reisetbaver durch die Falstaff Spirits
Trophy 2010 zum besten Meisterbrenner Osterreichs, Neben der Els-
beere, dem Holunderbrand und der Quitte brillierte Hans Reiset-
baver mit seiner kiostlichen Zwerschke im Maulbeerfass, dem
Tresterbrand Schwarzhofberg und zum ersten Mal mit dem Griinen
Veltliner Smaragd Weinbrand.

Seinen ersten Apfelschnaps destilliert er mit der aleen Brennerei, die

am Hof noch da ist. Auf Ratschlige von befreundeten Winzem gibt

| ! er viel, auf Tipps aus Buchern ganz wenig. «Da stehr soviel Bled-
L S — sinn, die haben sich oft widersprochen«. Bald kauft er sich gine neue
Brennerei. «Es war am Anfang ein harter Weg. Aber wenn Du

I schaust, dass du immer Spitzenqualicic produzierst, dann kriegst es

| zruck =, Qualitat heisst fiir Hans Reisetbaver, dass seine Briande cle-

m_'— '-'__ vh#;f gant und fein sein sollen, in Mase, am Gaumen und im Magen: « Wir

produzicren Lebensmirtel, und wir sollen uns was Gures damir runs,
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Kompromisslos ist Hans Reisetbaver auch bei seinen Fla- \ Rund 90 Prozent der Erzevgoung gehen an die Gastronomie,

schen fiir die Edelbriande. «Der Wunsch war weg vom Na-

tirkork hin zum Stelvin Deluxe Verschlusss, «Der Stelvin
Deluxe Verschluss ist ja micht nur seit emmigen Jahren m Be-
reich Wein zu finden sondern wird auch seic 2006 bei unse-
rem «Blue Gine verwendet und eraelt auch hier immer die
besten Erfolges. Darum war die Entscheidung schnell getal-
len, auch im Bereich der Edelbrinde auf die Stelvin Deluxe

Verschliisse umzusteigen. Da es aber leider noch keine
Schnapsflasche passend zu den Stelvin Deluxe Verschliissen
gab, wurde fir Hans Reisetbauer eigens in Italien eine eigene,
patentierte Flaschenform gebaut. Das moderne Design der neuen
Flasche fiir die Edelbrinde zeige sich durch einen kiirzeren Hals
und einen hiheren Glashoden und besticht durch eine glasklare
Eleganz.

Im Luge der Entwicklung der neuen Flasche wurde auch das Er-
scheinungshild der Enketren verindert, Beim Design der neaen Eri-
kerten wurde auf die Klarheit und Ubersichtlichkeir der einzel

i
Sorten geachtet. Der Relaunch war ning, damir sofore auf den
ersten Blick die Qualitit der Marke Reisetbaver zu erkennen st

Reisetbaver's Brinde werden im Getriinkefachhandel vertrieben.

r’

So finder man Reiserbaver's Brande in 1700 Restaurants und
Bars quer durch Europa und dariiber hinaus. «Verkaufen -
das kannen Hindler besser als ich«. Reisetbauer beriit seine
Kunden, fahrt zu den Gastronomen, orgamisiert Degustatio
nen daheim am Hol, wo er jeden wissen ldsst: = Meine Edel-
brinde belasten in keiner Phase des Trinkens den Kirper,
sondern erfreuen — in Massen genossen — Leib und Seele=.

Hans Reisetbaver hiilt nichr viel vom Stamperl: «Schnaps
braucht Luft, muss sich in der Nase entfalten. Ich brauch aber
auch kein eigenes Kern- oder Steinobsiglass. Einige Vorausser-
zungen sollven Destillargliser erfillen - die folgenden Tipps stam-
men von Reisetbaver’s Homepage: «Der Sniel schiitzr vor
unerwiinscheer Erwiirmung oder Ubertragung von Fremdgeri

chen. Ein dinner, geschliffener Rand erleicheert das Degustieren,

Ein relativ schlanker, nach oben leicht gediineter Glaskorper lisst

den Alkohol in den Hintergrund ereten und prasentiert den Inhale

ynt und differenziert. Alles andere st wie in vielen Dingen des
Genuss-Lebens cine Sache des Geschmacks — und des Preisess,

Weiterfiilhrende Informanonen: www.reisethbaucrat



Zum Beispiel mit emem Williamshirnbrand: In der Reisetbaurschen
Variante soll der mie seiner Leichrigkeit den Frihling wachrufen, soll
erfrischen. Da ist michts von dem schweren, oxidativen Ton, der frii-
her so bezeichnend war fir diese Birne, Oder mit einem Glas Vogel-
beerbrand: da ist kein Alkohol zu riechen, dafur Marzipan. Und der
Geschmack hale unglaublich lange am Gaumen an. Ein Geschmack
mit einer leichr rauchigen Note = wunderbar zu Schokelade.

Wie kann ich besser werden? «Uber Technologie und Garung geht es
nicht mehr, nur mehr iiber die Frichre: Sorten, Bodentyp, richrige
Bowdenbearbeitung bestimmen heute die Qualities. Deshalb har Hans
Reisertbaver vierzehn Hekrar cigene Obstplantagen und erweirerre
die noch um vier Hektar im oberdsterreichischen Mihlviertel, Die
Williamshirnen zum Beispiel kommen von 11 000 egenen Biumen
wie die Sorten «Gute Luise= und <D Guyots: = Du musst die Wege
verkilrzen - wenn eine Birne ein paar Tage avs Frankreich kommi,
verliert sie an Aromas. In Axberg werden die Williamshirnen von
Hand gepflicke — vierzehn Tonnen am Tag. Fin zwei Tage sparer sind
sie schon cingemaische. Die Apfel kommen von § 600 eigenen Bau-
men, dort reicht das Sormment von =Arlets, «Elstars, « Mclntosh=,
« Boscops, «ldared= Gber «Topaze und «Rubinettes. Auch sie wer-
den von Hand gepflockt, damit sie kemen 5Schaden nehmen.
Zwerschkenkerne und dhnliche Steinkerne kénnen in der Maische
giftige Blausiure abgeben, Deshalb gibe es Maschinen zum Encker-

nen von Steinobst. Weil die aber einen Teil der Kerne zerschlagen

und damir die Sache eher schlimmer machen, hatr Reisetbauer ein
neves Gerdt entwickeln lassen, das ganz ohne Splitter entkernt.
Schnaps har nach dem Brennen um die achrzig Prozent Alkohol. Um
aul die Trinkstarke von gut vierzig Prozent zu kommen brauchr es
Wasser — sehr weiches Wasser. Fiir Hans Reisetbauer komme das Beste
aus einer kleinen Quelle im Muhlvierrel = immer frisch geliefert.




