KATALOG N°05
2019

BRENNEREI EHRINGHAUSEN cesT. 1962

DISTILLED & BOTTLED IN WESTPHALIA



| &

N

)

Liebe GenieBer!

|
T ’ i ® el b
| SOR—

EHARLETER k8% TRIBIIEN
W U wLERE WY BLE RATEE
kY WINEARI W MANDWIRE
% ESireecs
1 Lt
1

KATALOG

3 N°05 — 2019

Warum Korn?
Aus Liebe zum Genuss!

Wir arbeiten taglich daran, Korn wieder frischen Wind
einzuhauchen. Mit viel Leidenschaft zum Handwerk,
einem guten Schuss Kreativitdt und auserlesenen
Zutaten erzeugen wir Destillate von einzigartigem
Geschmack und hochster Qualitat.

Was unseren Korn ausmacht?
Ein starker Charakter!

Wir geben jedem Destillat die Zeit, die es braucht, um
sich voll zu entfalten, experimentieren mit ungewdhn-
lichen Geschmacksrichtungen und suchen immer
wieder nach neuen Wegen, die Vielseitigkeit von Korn
Zu zeigen.

Wie kommt man zum Korn?
Einfach vorbeischauen!

Wir freuen uns, wenn Sie uns in unserer Brennerei
besuchen und zeigen lhnen gern persdnlich unsere
Arbeit und Produkte. Alle Informationen rund um Bren-
nerei und unser vielfiltiges Angebot finden Sie auch
auf unserer Homepage www.Brennerei-Ehringhausen.de.
Dort finden Sie auch unseren Online-Shop.
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GEORG GLITZ-EHRINGHAUSEN
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Die Geschichte unseres UrurgroBvaters hat bei uns
einen so hleibenden Eindruck hinterlassen, dass wir
unsere neue Holzfasskollektion nach ihm benannt
haben. Heinrich war bekannt fiir seine extravagante
Art, er liebte es, Neues zu probieren und hatte, so fliis-
tert es das Familienbuch, einen auBerordentlich guten
Geschmack. Deshalb, aber auch, weil er sich gerne in
Schale schmiss, nannten ihn die Ehringhauser liebe-
voll ,den kleinen Lord“. Es war auch Heinrich, der auf
unserem Hof vor rund 130 Jahren als erster Ehringhau-
ser Bauer Dinkel anbaute und Eichen so gern mochte,
dass er gleich einen ganzen Wald pflanzte. Zwei
Griinde mehr, den im Eichenfass gereiften Dinkelbrand
,Der kleine Lord® zu taufen. So schlieBt sich der Kreis:
Traditionen werden von uns, der jiingsten Generation,
weitergefiihrt, zeitgemaB umgesetzt und mit neuen
Ideen bereichert.
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IM EICHENFASS GEREIFTER ROGGENBRAND.

In der Nase elegant, degustiert sich leicht siiB, ein
Touch Praline. Die feine, fruchtige Rumnote wird
durch eine weiche Holznote unterstiitzt.

Als Aperitif oder Digestif bei 16—20° C genieBen.
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LIMITED EDITION — CUVEE
BARREL: AMERICAN OAK / RUM
HANDCRAFTED & UNFILTERED

42 % VOL. — 500 ML

DER KLEINE LORD N°02

IM EICHENFASS GEREIFTER DINKELBRAND
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Ausdrucksstarke, wuchtige, cremige Schokotdne.
Degustiert sich kdrperreich, weich und fruchtig.
Charakter von sanfter Eiche, Sherry und Rosine.

Als Aperitif oder Digestif bei 16—20° C genieBen.
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LIMITED EDITION — CUVEE
BARREL: SHERRY / BRANDY /
HIGH MOCHA

HANDCRAFTED & UNFILTERED

42 % VOL. — 500 ML
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IM EICHENFASS GEREIFTER DINKELBRAND
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In der Nase siiB und herzhaft mit einem Touch Rosine.

Am Gaumen voll und cremig mit Toffee, Vanille, Eiche
und mildem SiiBholz.

Als Aperitif oder Digestif bei I6—20°C genieBen.
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LIMITED EDITION — CUVEE
BARREL: AMERICAN OAK / RUM
HANDCRAFTED & UNFILTERED

42 % VOL. — 500 ML

DER KLEINE LORD N°04

IM EICHENFASS GEREIFTER KORNBRAND
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Kraftvoll duftend nach torfigem Rauch, Zarthitter-
schokolade und siiBer karamellisierter Kirsche.
Cremig, aromatisches Mundgefiihl.

Als Aperitif oder Digestif bei 16—20° C genieBen.
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LIMITED EDITION — CUVEE
BARREL: ISLAY WHISKEY /
SHERRY / FRENSH OAK
HANDCRAFTED & UNFILTERED

42 % VOL. — 500 ML
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DINKELKORN HOLZFASSGELAGERT

AUS GUTEM HOLZ
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In fritheren Bourbonfassern lagert unser malzig-milder Dinkelkorn
zu einem Destillat einzigartigen Geschmacks. Im Holz liegt der
Schliissel zum besonderen Genuss: Natiirliches Vanille-Aroma,
holzig-fruchtige Note — ein unvergleichlicher Charakter.

N°05 — 2019

32 % VOL. — 200 ML / 500 ML
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DINKELKORN

KLASSISCH GUT
In unserer Familien-Brennerei verarbeiten wir Dinkel und Gersten-
malz zu unvergleichlich reinem Korn. Mit seiner milden, malzigen

Note ist er einer unserer Klassiker — und zu jeder Gelegenheit
zu empfehlen.

32 % VOL. — 200 ML / 500 ML

16 KATALOG

HERAND

KORNBRAND

KLAR GEBRANNT

0b exotischer Longdrink oder klassischer Cocktail - der einzigar-
tige Geschmack des Ehringhauser Kornbrand eignet sich hervor-
ragend als Basis. Natiirlich ist er auch pur ein Genuss: Weizen,
Dinkel und Gerstenmalz werden in unserer Brennerei schonend zu
einem weichen, komplexen Klaren vereint.
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42 % VOL. — 200 ML / 500 ML
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DER LANGE WEG
ZUM KORN

N° 0l EINE GUTE BASIS

Wir verwenden ausschlieBlich sortenreines Getreide
von Spitzenqualitdt aus anerkannt dkologischem
Anbau. Unser Getreide beziehen wir von regionalen Bio-
bauern, so kdonnen wir die Qualitdt unmittelbar iber-
prifen. Fiir unsere im Eichenfass gelagerten Korn-
brande setzten wir besonders gern Dinkel und Malz ein.
Dinkel ist neben Emmer und Einkorn eine der dltesten
Getreidesorten und unvergleichlich im Geschmack.

N° 02 DAS MAHLEN

Der erste Schritt unseres eigentlichen Handwerks: das
Mahlen. Das Getreide wird bei uns vor Ort erst kurz vor
dem Maischeprozess zweifach fein geschrotet, um vol-
les, frisches Aroma zu garantieren. Eine optimale
Mahlstruktur begiinstigt den Geschmack und die Arbeit
der Hefe bei der Starkeumwandlung in Alkohol.

N°03 DIE MAISCHE

In unserem Maischebottich wird das frisch gemahlene
Getreide mit wertvollem, heimischem Wasser aus unse-
rem eigenen Brunnen versetzt, verrithrt und erwarmt.
Die Temperatur der Maische ist entscheidend, damit
sich die Starke in garfahigen Zucker umwandelt. Nach
kurzem Abkiihlen werden die Hefen hinzugesetzt -
unsere kleinen, wichtigen Helfer.

N° 04 DIE GARUNG

Fiir den Garprozess wird die Maische in unsere Garge-
faBe gefiillt. Die Garung beginnt! Nun haben die Hefen
drei Tage Zeit, die Zuckermolekiile in feinaromatische
Alkohole umzuwandeln. Fiir uns hedeutet das: volle Auf-
merksamkeit. Denn die optimale Garfiihrung ist ent-
scheidend fiir das Geschmackspotential des Feinbrands.
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N° 05 DIE ROHBRANDDESTILLATION

Die reife Maische mit einem Alkoholgehalt von 8 bis 10
Prozent wird in unserer Destille siedend erhitzt. Im
Kolonnenverfahren wird der Alkohol iiber Glockenbd-
den stufenweise ausgetrieben, abgekiihlt, verflissigt
und eingefangen. Die ersten Schritte sind getan: unser
Rohbrand mit 85 % Vol. wartet nun auf Perfektion.

N° 06 DAS HERZSTUCK

Das Kernstiick unseres Handwerks! In unserer Rekti-
fikationsanlage wird der Rohbrand 14 Stunden 42-fach
zu unserem aromatischen Feinbrand destilliert. Hier
ist Fingerspitzengefiihl gefragt. Mit groBer Sorgfalt,
einhergehender Ruhe und iiber die Jahre gewonnener
Erfahrung trennen wir den reinen Mittellauf ab, die
aromatischen Alkohole, das Herzstiick - unser Dinkel-
korn mit 96 % Vol.

N°07  KRAFT TANKEN

Mit 61% Vol. wird unser Feinbrand in die Fasser gefiillt.
Durch die Wechselwirkungen mit dem Holz erlangt der
Feinbrand ein besonders weiches und mildes Aroma
und zieht gleichzeitig kosthare Geschmacksstoffe aus
dem Fassholz. Wir geben unserem Korn mindestens
drei Jahre Zeit, Kraft und Fiille in den starken Eichen-
fassern zu tanken und seinen Geschmack vollends
wachsen zu lassen. Jede Probe in diesen Jahren ist
ein Ereignis. Wir sind gespannt und freuen uns iber
die dazu gewonnene Vielfalt und das Potenzial unse-
rer Lords.

N° 08 DAS FINISH

Nach der Holzfasslagerung wird der gereifte Dinkel-
feinbrand mit unserem heimischen Wasser behutsam
auf Genussstarke heruntergestuft. Hier kommt unsere
Kreativitat und Experimentierfreude zum Einsatz. Ob
nun ein Blend aus verschiedenen Fassern, ein abrun-
dendes Finish oder ein Single Cask: nur die eigene Fan-
tasie setzt hier Grenzen. Am Schluss unseres letzten
Aktes nehmen wir uns noch einmal viel Zeit, unsere
fassgelagerten Dinkelbrande behutsam aromascho-
nend abzufiillen, damit sie ihren vollen Charakter zei-
gen kdnnen. Denn ein guter Charakter braucht Zeit.
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Unser UrgroBonkel Josef Ehringhausen, Apotheker und
JOS. GARDEN OVERPROOF GIN

leidenschaftlicher Wanderer, hat uns ein vielseitiges

Herbarium hinterlassen, das uns Anlass zu wilden BARREL AGED GIN / SINGLE CASK
Aromen-Experimenten gegeben hat. Enstanden sind 3
Gins voller Charakter und Eigenheiten. Fiir jeden
Jos. Garden Gin verwenden wir als Basis unseren
miden Kornfeinbrand. Dieser wird aus regionalem Bio-
weizen speziell in unserer Kornmanufaktur im Herzen
Westfalens gebrannt.

Ausgebaut im Calvadosfass entfalten sich Frische und Komplexitat zu einem leiden-
schaftlichen Reserve Gin - zitrisch, fruchtig und temperamentvoll im Geschmack.

50,6 % VOL. — 500 ML

KATALOG 21 N°05 — 2019
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105. GARDEN
DRY & 1 GIN

PR AREEE

JOS. GARDEN DRY GIN

WESTFALEN WACHOLDER

Ein frischer, lebhafter New Western Dry Gin mit komplexen Noten
von Himbeere, Zitrone, Schlehe und Pappelknospe, wie auch
Koriander, Zimt , Pfeffer und Pomeranzchen.

22 KATALOG

44 % VOL. — 500 ML

JOS. GARDEN RESERVE GIN

BARREL AGED GIN

Nach einer Lagerzeit von 8 Monaten in ausgewahlten Rumfassern, entfalten sich
Frische und Komplexitit zu einem leidenschaftlichen Reserve Gin - tief , wiirzig
und temperamentvoll im Geschmack.

23 N°05 — 2019

44 % VOL. — 500 ML
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cl Jos. Garden Reserve Gin
cl roter Traubensaft
Zeste Grapefruit

ZUBEREITUNG:

5¢cl Jos. Garden Reserve Gin
mit einigen Eiswiirfeln in

ein Glas geben, mit rotem
Traubensaft auffiillen und einer

Grapefruit- Zeste aromatisieren.

KATALOG
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GEISTREICH

EIN GUTER GEIST LEBT VON...

N° Ol — EINER GUTEN BASIS

Unser milder Kornbrand aus heimi-
schen Getreiden bildet die Basis
unserer Geiste. Nach alter Brenn-
kunst in unserer Brennerei herge-
stellt, konnen wir seine Qualitat aus
erster Hand iiberwachen und durch
den Einsatz vielfaltiger, regionaler
Getreidesorten geschmacklich
beeinflussen.

N° 02 — SORGFALT

Unsere Geiste enthalten aus-
schlieBlich Friichte hochster Quali-
tat. Wir kaufen unsere Friichte mit
Bedacht, verlesen per Hand und
nehmen fiir feine Aromen auch weite
Wege auf uns. Unabhéngig von jeder
Frucht verwenden wir ausschlieB-
lich Zutaten aus anerkannt 6kologi-
schem Anbau.

N° 03 — HINGABE

Neben viel Zeit, Geduld, Sensibili-
tat und Ausdauer braucht es vor
allem Herz und Leidenschaft fir
einen guten Geist. Wir setzen hier-
bei ganz auf unsere Erfahrung,
Experimentierfreudigkeit und
Handarbeit. Jeder Geist hat ganz
eigene Anforderungen. Wir geben
jedem die Zeit, die er braucht, um
in voller Harmonie, Komplexitat und
Reife sein volles Aroma zu entfal-
ten. Erst dann beginnt die Fla-
schenabfiillung. Dabei achten wir
auf eine besonders schonende Fil-
tration oder verzichten ganz auf sie,
um kostbare Aromen zu erhalten.

26 KATALOG

ZLITRONENGEIST

FRISCHER GEIST

Fiir das spritzige Aroma unseres Zitronengeistes be-
notigen wir ausschlieBlich die Schale der Zitrone
und zwar so hauchdiinn, dass sie nur von Hand geschélt
werden kann. Wir haben uns die Arbeit gemacht und
mit viel Hingabe, Einsatz und fleiBigen Helfern 5000
Zitronen geschalt. Es hat sich gelohnt: die beriihmten
sizilianischen Zitronen wecken nicht nur Lebens-
geister, sie verleihen dem traditionell gebrannten
Geist Leichtigkeit und Sommerfrische.

40 % VOL. — 200 ML

HASELNUSSGEIST

HASELZAUBER

ORANGENGEIST

ORANGE MACHT FREUDE

Wir glauben zwar nicht an iiberirdische Krafte, dem
unverwechselbaren Geschmack der Haselnuss sind
wir trotzdem verfallen. Die handverlesenen Niisse
werden geknackt, gehackt und schonend gerostet.
Dadurch verleihen sie diesem Geist sein intensiv
nussiges Aroma.

40 % VOL. — 200 ML
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Die positive Wirkkraft reifer Orangen ist legendar.
Wir haben sie in unserem Geist konzentriert.

Die atherischen Ole aus der Schale unserer sizilia-
nischen Bio-Orangen entfalten dichte vollfruchtige
Zitrusnoten, wirken anregend und erfrischend.

Ein fruchtig-feinherbes Vergniigen.

40 % VOL. — 200 ML
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PEAR CRUSH

ZUTATEN:

1/2 Teile Schlehengeist
3/4 Teile Birnenmus

| Spritzer Zuckersirup
| Scheibe Birne

ZUBEREITUNG:
Einen Shaker mit Eiswiirfeln

fiillen. Alle Zutaten zugeben.

Schiitteln und anschlieBend
in ein Becherglas mit
zerstoBenem Eis fiillen.
Danach mit Birne garnieren.
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SCHLEHENGEIST

TIEFBLAUES COMEBACK

Der wild wachsende Schlehdorn, Vorfahre der Zwetschge, hat es verdient, wiederentdeckt zu
werden. Die Ernte seiner Frucht beginnt nach dem ersten Frost. Die Schlehe wird von Hand verle-
sen und behutsam mazeriert. Sie verleiht unserem Schlehengeist sein herb-fruchtiges Aroma
mit einer feinen Mandelnote. Zur Entfaltung des vollen Geschmacks geben wir diesem Geist
eine Reifezeit von bis zu 2 Jahren.
40% VOL. — 200 ML / 500 ML
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CLASSIC LADIES

GOOD TASTE
NEVER GETS OLD

Eine Likdrserie, die den Glanz, den Glamour und den ORANGEN ElER CREME LlKUR
Stil der Boheme der 20er Jahre in sich eint . LIKOR-N° 501
Feinster Geschmack kommt einfach nie aus der Mode.

Feinste Orangenessenz, Bourbon-Vanille, frisches Eigelb, Milch
und Sahne, gekrdnt von edlem Feinbrand aus heimischen Getreiden.

20 % VOL. — 500 ML
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EIER CREME

LIKOR-N° 500
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Unser Eier-Creme-Likor nach Familienrezept aus natiirlicher Bourbon-
Vanille, frischen Bio-Eiern und Sahne eignet sich hervorragend als
Zutat fiir feine Desserts, zum puren Genuss oder als Mix fiir extra-

vagante Cocktails.

32
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20 % VOL. — 500 ML

Holunderbeeren aus der Region verarbeiten wir in unserer Manufaktur zu einem einzigartig
fruchtigen Likor. Natiirlich volles Aroma mit bester Bourbon-Vanille — der Ehringhauser
Holunderlikor als kiithlende Erfrischung im Sommer oder als HeiBgetrank an Winterabhenden.

33 N°05 — 2019

17 % VOL. — 500 ML



KORN IST FUR UNS
MEHR ALS EINE REGIONALE

SPEZIALITAT

KORN IST UNSERE

INSPIRATION.

Wir sind auf der Suche nach den besten Zutaten
und Rezepturen fiir neue Kreationen auf
Kornbrandbasis.

Wir mochten unseren Teil zur Herstellung
regionaler, unverwechselbarer und hochwertiger
Produkte beitragen.

T

DIE KOPFE HINTER DEM KORN THERES GLITZ-EHRINGHAUSEN GEORG GLITZ-EHRINGHAUSEN
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WIR VERWENDEN AUSSCHLIESSLICH BRENNEREI EHRINGHAUSEN e.K.
ZUTATEN AUS ANERKANNT EHRINGHAUSER WEG 2 / D-59368 WERNE
OKOLOGISCHEM ANBAU. T 02389 /2363

E INFO@BRENNEREI-EHRINGHAUSEN.DE
WWW.BRENNEREI-EHRINGHAUSEN.DE

% DE-0K0-005 K3 Brennerei Ehringhausen
e
bl @ brennerei_ehringhausen




