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Brand-neu Der Luftenberger
Peter Vollath hat eine neuartige Spi-
rituose kreiert, diein Fassern ausKlam
ihr Aroma entwickelt. Seite 2 / Foto: Jahn

Am kommenden Freitag, 18. No-
vember, ist es wieder so weit: Die
Perger Innenstadtbetriebe laden
zur langen Einkaufsnacht. Fiir das
besondere = Shoppingvergniigen
haben sich die Geschifte wieder
tolle Aktionen einfallen lassen.
Dariiber hinaus stehen auch der
kulinarische Genuss und erstmals
auch die bildende Kunst im Mit-
telpunkt. ab Seite 14
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iibersiedelte von Miinzbach in den
Generationenpark beim  Perger
SENIORium. Seite 6 / Foto: SHV Perg

Revitalisierung Der Sinnepark
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Mit Butz und Stingel Familie Froschl aus St. Thomas bewirtschaftet auf dem
eine Apfelplantage. Tips hat die Familie zum , Tag des Apfels” besucht und stellt den Betrieb naher vor. seie 23/ foto: Fioschl

Wahl neuim Landtag
Die SPO hat im Bezirk Perg mit
Erich Wahl wieder einen Land-
tagsabgeordneten. >> Seite 22

Zwei GroBprojekte
Zwei groBe Projekte beschiifti-
gen Schwertberg. Am Bauhof-
areal entsteht ein Gesundheits-
zentrum und aus dem Grafenspi-
tal wird ein Internat.  >> Seite 21

Edmaier-Hof seit einem Jahr
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ORBRANDAUST

Luftenberger hat neuartigen Brand
aus Wein und Orangen kreiert

LUFTENBERG/KLAM. Peter
Vollath hat schon lange eine
Leidenschaft fiir edle Spiritu-
osen. Vor zehn Jahren hat er
das erste Mal mit seiner Tisch-
destillerie selbst versucht, einen
Brand aus Wein und Oran-
genzesten zu brennen. Inzwi-
schen hat er seine Idee mit ech-
ten Profis produziert. Entstan-
den ist der Orbrandaust, eine
absolute Neuheit auf dem
Markt.

von MICHAELA PRIMESSNIG

»Den ersten Schnaps hab' ich
schon in der Schule mit einem
Chemiebausatz hergestellt”,
lacht Vollath, der im Brotberuf
eine kleine Engineering-Firma
leitet. Das Interesse am Schnaps-
brennen ist dann im Erwachse-
nenalter zu einer echten Leiden-
schaft geworden. Die Geburts-
stunde des Orbrandaust war mit
seiner kleinen Versuchsdestille.
Nach dem ersten Destillations-
vorgang des Weins kam er auf die
Idee, fein geschilte Orangen-
schalen gemeinsam mit dem
Raubrand nochmals zu destillie-
ren. ,,Das Ergebnis war sensa-
tionell”, erinnert sich der Luft-
enberger. ,,Und der Orbrandaust
war geboren.* Es folgten weitere
Versuche mit anderen Friichten,
wobei derklare Favoritimmerder
erste Versuch mit den Orangen-
schalen war.

Ziel: Ohne Zucker
und Farbstoffe

Ganz zufrieden war Peter Voll-
ath mit diesem Ergebnis jedoch
noch nicht. Erstens war die Men-
ge nur fiir Versuchszwecke ge-
eignet und die Tatsache, dass hier
Zucker und die Farbe durch den
gelosten Kandiszucker im Spiel
waren, verlangte nach einem
neuen Ansatz. Dieser war: kein

Peter Vollath hat den Orbrandaust erfunden.

Foto: Orbrandaust/Lukas Jahn

Farbstoff, kein Zucker, beste
Fisser und das Ziel, etwas wirk-
lich Neues fiir Liebhaber feiner
Spirituosen zu kreieren. Wenn
diese neue Spirituose ein Erfolg
werden sollte, musste ein profes-
sioneller Brenner gefunden wer-
den. Nach zahlreichen enttéiu-
schenden Reaktionen diverser
Brennereien erkliirte sich Bern-
hard Aichinger aus Hilkering bei
Aschach an der Donau bereit,
Vollaths Idee auf seiner Ver-
schlussbrennerei  umzusetzen.
Nachdem Bernhard Aichinger
einen der besten Whiskeys Os-
terreichs macht und ein eigenes
Weingut besitzt, war klar, dass er
der richtige Mann fiir's Destil-
lieren ist.

Bio-Orangen

von regionalem Handler

Jetzt war es an der Zeit, sich um
die Bio-Orangen zu kiimmerr,
freilich aus Osterreich wiirde das
nicht moglich sein. ,,Nach eini-
ger Recherche war rasch Klar,
dass hier ein Partner mit viel Er-
fahrung im Bereich Bio-Friichte
notwendig war. Mit einem regio-
nalen Biohof in Eferding konnte

rasch die richtige Sorte griechi-
scher und italienischer Bio-
Orangen zugekauft werden®, so
Vollath. Und dann ging es noch
umdierichtige Lagerungim Fass.
Die Wahl fiel auf die Fassbin-
derei Kirchhofer in Klam. Auch
hier lag der Wert auf Regionali-
tit und Tradition. Die Binderei
Kirchhofer besteht seit sechs Ge-
nerationen und bietet diese
Handwerkskunst auf hdchstem
Niveau an.

Verschiedene Aromen
durch zweierlei Holz

Georg Kirchhofer hatte dann
auch noch die Idee, neben den
klassischen Eichenfissern auch
einen Versuch mit einem Maul-
beerfass zu starten. Und damit
war die zweite Version des Or-
brandaust auch schon auf dem
Wege. Beide Fisser mussten
noch sorgfiltig getoastet wer-
den. Das heiBt: Im Fass wird ein
Feuer gemacht, wodurch dann
spiter ein karamelliger Ge-
schmack entsteht und der Brand
die richtige Farbe annimmt. Am
14. Dezember 2020 kam der ers-
te Orbrandaust ins Fass. Ein Teil

ins Eichenfass, der andere in ein
Maulbeerfass. Und nun hief es
dann warten. Im Friihling konn-
ten dann die ersten Flaschen ab-
gefiillt werden. ,.Im April haben
wir dann schon die zweite Char-
ge abgefiillt und bald kommt die
dritte dran®, freut sich Vollath
iiber das Ergebnis.

Inzwischen ist der 55-jdhrige
Luftenberger schon auf der Su-
che nach Vdrtriebspartnern. ,, Wir
wiirden un$ natiirlich freuen,
wenn wirdi [Qasu‘onomiefiirdas
Produkt begeistern kénnten und
kleine Regionalliden. Wir ma-
chen auch gerne Verkostungen,
wenn sich jemand interessiert”,
so Vollath.

Whiskey aus den Fassern
des Orbrandaust

Neben den Orangenbriinden aus
den zwei verschiedenen Fissern
ist inzwischen noch ein drittes
Produkt im Entstehen. ,,Wir wol-
len die Fisser nach dem Abfiil-
len nutzen und darin einen Whis-
key machen. Die besondere No-
te wird den Weizenschnaps si-
cher zu etwas Besonderem ma-
chen®, freut sich der Whiskey-
Liebhaber. Friihestens nach drei
Jahren kann auch dieser dann ab-
gefiillt werden. Mehr Infos zum
Orbrandaust gibt's online auf:
www.orbrandaust.at

Foto: Lukas Jahn

Wein und Oréngen



