EIN SCHLUCKCHEN
LEBENSQUALITAT

WENN SICH DIE BAUME
MIT DEM GEWICHT IHRER
UPPIGEN FRUCHTE
BIEGEN, IST ES BEIM
PRIMUSHAUSL ZEIT FUR
DIE ERNTE. UND AUS
HEIMISCHEM OBST
WERDEN
INTERNATIONAL
PREISGEKRONTE
SCHNAPSE GEZAUBERT.

Schon die Anfahrt ist ein
Erlebnis. Den See in Sicht-
weite, vorbei an blithenden
Feldern und kleinen
Waldchen liegt das schone
alte Bauernhaus, in dem die
preisgekronte Destillerie
untergebracht ist. Auf dem
Hof erwartet uns Sigi Rieger,
Schnapsbrenner und Eigen-

tiimer vom Primushéusl.

KLASSE STATT MASSE

Goldmedaillen im In- und Ausland gab es fir die
Osterreichische Elitebrennerei schon zahlreiche.

Das schonste Kompliment ist fiir Sigi aber, wenn die
Gaste immer wieder kommen. ,\Wir sind ein gewachse-
ner Familienbetrieb®, sagt Sigi Rieger. Die Tradition des
Schnapsbrennens fithrt der studierte Botaniker und
Vegetationsékologe bereits in der dritten Generation fort.
Und erweiterte das Familienunternehmen 2010 um eine
moderne Schaubrennerei. ,Uns ist sehr wichtig, dass wir
nur hochste Qualitat produzieren. Deshalb gibt es unsere
Edelbrande auch nur in kleinen Mengen.“ Klasse statt
Masse wird beim Primushausl wirklich gelebt. Sicherlich
ein Grund dafiir, dass es so viele Primushausl-Anhanger
gibt. Und jeder Schluck lésst die herzliche und rustikale
Wesensart des Salzkammergutes erahnen.

SCHNAPSE, SO UNVERFALSCHT WIE DIE MENSCHEN
Rund 4o Edelbrand-Sorten werden beim Primushéusl
produziert, darunter die im Salzkammergut

besonders beliebten Streuobst-Sorten aus Apfel, Birne
oder Zwetschken. Die kommen selbstverstandlich aus
der Heimat — etwa aromatische Marillen aus der Wachau
oder geschmackvolle Williamsbirnen aus der Steiermark
—oder direkt aus dem romantischen Obstgarten
hinterm Haus. ,Diese klassischen Spirituosen bilden
sicher den Grundstein unseres Erfolgs*, erzahlt Sigi.
Und fugt schmunzelnd hinzu:,Aber auch unsere Exoten
haben schon eine grofie Fangemeinde.“ Die Exoten, das
sind Schnépse aus Sorten wie Bananen oder Orangen.
Sigi schaut gerne tliber das Schnapsglas hinaus, wie er
selbst sagt. Die Experimentierfreude und der Drang,
Neues auszuprobieren, ist grof3. Das fithrte dazu, dass es
aus dem Primushéusl mittlerweile auch Whiskey und
Gin gibt. Und als wir Sigi treffen, werden wir gar Zeuge
der Geburt eines ganz neuen Primushéausl-Babys: Mit
konzentriertem Blick und gerunzelter Stirn riecht Sigi
an einem Glas mit bernsteinfarbener Fliissigkeit: Rum.
,Nase und Gaumen sind die wichtigsten Instrumente
des Schapsbrenners®, erklart er. ,Um die Qualitat richtig




bewerten zu kénnen, braucht man
eine sehr gute Sensorik, die laufend
geschult werden muss.“ Der Erfolg
gibt den Primushausl-Schnap-

sen recht. Und auch im Fiurberg
schitzt man die Philosophie und
die Produkte vom Primushausl. Mit

Furberg verbindet das Primushéusl

EDELB'¢ ANDE

eine lange und enge Zusammenar-
beit. Natiirlich weif} Sigi da, was die
Gaste des Filirberg am liebsten trin-
ken. ,Der Bergobstler aus unseren
eigenen Streuobstgérten ist sehr be-
liebt®, verrat er. ,Auch die gebrann-
te Waldhimbeere oder die Wildkir-

sche werden sehr gern getrunken.

Und natiirlich der beliebte Klas-
siker unter den osterreichischen
Schnapsen: die Marille.“ So werden
im Familienunternehmen Primus-
hauslin Abersee Jahr fiir Jahr feine
Spezialitaten produziert, bei denen
man die unverfalschte Frucht noch
riechen und schmecken kann.
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