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Wa r u m  Ko r n ?
A u s  L i e b e  z u m  G e n u ss !

Wi r  a r b e i t e n  t ä g l i c h  d a r a n ,  Ko r n  w i e d e r  f r i s c h e n  Wi n d 
e i n z u h a u c h e n .  M i t  v i e l  L e i d e n s c h a f t  z u m  H a n d w e r k , 
e i n e m  g u t e n  Sc h u s s  Kr e a t i v i t ä t  u n d  a u s e r l e s e n e n 
Z u ta t e n  e r z e u g e n  w i r  D e s t i l l a t e  v o n  e i n z i ga r t i g e m 
Geschmack und höchster  Qual i tät. 

Wa s  u n s e r e n  Ko r n  a u s m a c h t ?
E i n  s ta r k e r  C h a r a k t e r !

Wi r  g e b e n  j e d e m  D e s t i l l a t  d i e  Ze i t,  d i e  e s  b r a u c h t,  u m 
s i c h  v o l l  z u  e n t f a l t e n ,  ex p e r i m e n t i e r e n  m i t  u n g e w ö h n -
l i c h e n  G e s c h m a c k s r i c h t u n g e n  u n d  s u c h e n  i m m e r  
w i e d e r  n a c h  n e u e n  We g e n ,  d i e  V i e l s e i t i g k e i t  v o n  Ko r n 
z u  z e i g e n .

W i e  k o m m t  m a n  z u m  Ko r n ?
E i n f a c h  v o r b e i s c h a u e n !

Wir  f reuen  uns,  wenn S ie  uns  in  unserer  Brennere i 
besuchen und  ze igen  Ihnen  gern  persönl ich  unsere 
Arbe i t  und  Produkte .  A l le  Informat ionen rund um Bren-
nere i  und  unser  v ie l fä l t iges  Angebot  f inden S ie  auch 
auf unserer Homepage www.Brennerei-Ehringhausen.de. 
Dor t  f inden S ie  auch unseren  Onl ine-Shop. 

H e r z l i c h
I h r e

T H E R E S  G L I T Z - E H R I N G H A U S E N

G E O R G  G L I T Z - E H R I N G H A U S E N

L i e b e  G e n i e ß e r !
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D E R  M A N N 

-  H I N T E R  -

D E M  K O R N

D E R  K L E I N E  L O R D

Die  Geschichte  unseres  Ururgroßvaters  hat  be i  uns 
e inen  so  b le ibenden E indruck  h inter lassen,  dass  wir 
u n s e re  n e u e  H o l z f a ss ko l l e k t i o n  n a c h  i h m  b e n a n n t 
haben.  Heinr ich  war  bekannt  für  se ine  extravagante 
Ar t,  er  l iebte  es ,  Neues  zu  probieren  und hatte ,  so  f lüs -
ter t  es  das  Fami l ienbuch,  e inen  außerordent l ich  guten 
Geschmack .  Deshalb ,  aber  auch,  wei l  er  s ich  gerne  in 
Schale  schmiss ,  nannten  ihn  d ie  Ehr inghauser  l iebe-
vo l l  „den  k le inen  Lord“ .  Es  war  auch Heinr ich,  der  auf 
unserem Hof  vor  rund 130 Jahren a ls  erster  Ehr inghau -
ser  Bauer  D inkel  anbaute  und E ichen so  gern  mochte , 
d a ss  e r  g l e i c h  e i n e n  ga n z e n  Wa l d  p f l a n z t e .  Zw e i 
Gründe mehr,  den  im E ichenfass  gere i f ten  Dinkelbrand 

„Der  k le ine  Lord“  zu  taufen.  So  schl ießt  s ich  der  Kre is : 
Tradi t ionen werden von  uns,  der  jüngsten  Generat ion, 
we i te rge führ t,  ze i tge mäß umge s e tzt  und  mi t  ne ue n 
Ideen bere icher t.



L I M I T E D  E D I T I O N  —  C U V É E

B A R R E L :  S H E R R Y  /  B R A N D Y  / 

H I G H  M O C H A

H A N D C R A F T E D  &  U N F I L T E R E D

L I M I T E D  E D I T I O N  —  C U V É E

B A R R E L :  A M E R I C A N  O A K  /  R U M

H A N D C R A F T E D  &  U N F I L T E R E D

N º 0 5  —  2 0 1 9K A T A L O G1 0 1 1

DER KLEINE LORD N°02DER KLEINE LORD N°01

4 2  %  V O L .  —  5 0 0  M L   4 2  %  V O L .  —  5 0 0  M L   

Ausdrucksstarke,  wuchtige,  cremige Schokotöne. 
Degustiert  sich körperreich,  weich und fruchtig.  
Charakter  von sanfter  Eiche,  Sherry und Rosine.

Als Aperit if  oder Digestif  bei  16—20° C genießen.

I M  E I C H E N FA SS  G E R E I F T E R  D I N K E L B R A N DI M  E I C H E N FA SS  G E R E I F T E R  R O G G E N B R A N D.

In  der  Nase  e legant,  degust ier t  s ich  le icht  süß,  e in 
Touch Pra l ine .  D ie  fe ine ,  f rucht ige  R umnote  wird 
durch  e ine  weiche  Holznote  unterstützt.

A ls  Aper i t i f  oder  D igest i f  be i  16 —20°  C  genießen.



L I M I T E D  E D I T I O N  —  C U V É E

B A R R E L :  A M E R I C A N  O A K  /  R U M

H A N D C R A F T E D  &  U N F I L T E R E D

L I M I T E D  E D I T I O N  —  C U V É E

B A R R E L :  I S L A Y  W H I S K E Y  / 

S H E R R Y  /  F R E N S H  O A K

H A N D C R A F T E D  &  U N F I L T E R E D
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DER KLEINE LORD N°03 DER KLEINE LORD N°04

4 2  %  V O L .  —  5 0 0  M L   4 2  %  V O L .  —  5 0 0  M L   

I M  E I C H E N FA SS  G E R E I F T E R  D I N K E L B R A N D I M  E I C H E N FA SS  G E R E I F T E R  KO R N B R A N D

In  der  Nase  süß  und her zhaft  mi t  e inem Touch R osine. 
Am G aumen vo l l  und  cremig  mi t  Tof fee ,  Vani l le ,  E iche 
und mi ldem Süßholz . 
 
A ls  Aper i t i f  oder  D igest i f  be i  16 —20°  C  genießen.

Kraf tvo l l  duf tend  nach tor f igem R auch,  Zar tb i t ter-
schokolade  und süßer  karamel l is ier ter  Ki rsche.  
Cremig ,  aromat isches  Mundgefühl .

A ls  Aper i t i f  oder  D igest i f  be i  16 —20°  C  genießen.
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DINKELKORN HOLZFASSGEL AGERT

In  f rüheren  Bourbonfässern  lager t  unser  malz ig-mi lder  D inkelkorn 
zu e inem  Dest i l lat  e inz igar t igen Geschmacks.  Im Holz  l iegt  der 
S c h l ü s s e l  z u m  b e s o n d e r e n  G e n u s s :  N a t ü r l i c h e s  Va n i l l e -A r o m a , 
ho lz ig- f rucht ige  Note  — e in  unverg le ich l icher  Charakter.

A U S  G U T E M  H O L Z

3 2  %  V O L .  —  2 0 0  M L  /  5 0 0  M L   
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In  unserer  Fami l ien-Brennere i  verarbe i ten  wir  D inkel  und  Gersten-
malz  zu  unverg le ich l ich  re inem Korn.  Mit  se iner  mi lden,  malz igen 
Note  is t  er  e iner  unserer  K lass iker  — und zu  jeder  Ge legenhei t  
zu  empfehlen.

DINKELKORN KORNBRAND

3 2  %  V O L .  —  2 0 0  M L  /  5 0 0  M L   4 2  %  V O L .  —  2 0 0  M L  /  5 0 0  M L   

K L A R  G E B R A N N TK L A SS I S C H  G U T

Ob exot ischer  Longdr ink  oder  k lass ischer  Cockta i l  –  der  e inz igar-
t ige  Geschmack des  Ehr inghauser  Ko r n b r a n d  e i g n e t  s i c h  h e r v o r -
r a g e n d  a l s  B a s i s .  Natür l ich  is t  er  auch pur  e in  Genuss:  Weizen, 
D inkel  und  Gerstenmalz  werden in  unserer  Brennere i  schonend zu 
einem weichen, komplexen Klaren vereint.
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N° 01   E INE GUTE BASIS

Wir  ver wenden ausschl ießl ich  sor tenreines Getre ide 
v o n  S p i t z e n q u a l i t ä t  a u s  a n e r k a n n t  ö k o l o g i s c h e m 
Anbau.  Unser  Getreide beziehen wir  von regionalen Bio-
bauern,  so  können wir  d ie  Qual i tät  unmitte lbar  über-
prüfen.  Für  unsere  im E ichenfass  ge lager ten Korn-
brände setzten wir  besonders gern Dinkel  und Malz  e in.
Dinkel  is t  neben Emmer  und E inkorn  e ine  der  ä l testen 
Getre idesor ten  und unverg le ich l ich  im Geschmack .

N°  02  DAS MAHLEN

Der  erste  Schr i t t  unseres  e igent l ichen Handwerks:  das 
Mahlen.  Das  Getre ide  wird  be i  uns  vor  Or t  erst  kur z  vor 
dem Maischeprozess  zwei fach  fe in  geschrotet,  um vo l-
l e s ,  f r i s c h e s  A ro m a  z u  ga ra n t i e re n .  E i n e  o p t i m a l e 
Mahlstruktur  begünst igt  den Geschmack und d ie  Arbei t 
der  Hefe  be i  der  Stärkeumwandlung  in  A lkohol .

N°  04   DIE  GÄRUNG

N° 03  DIE  MAISCHE

Für  den Gärprozess wird  d ie  Maische in  unsere  Gärge-
fäße gefül l t.  Die  Gärung beginnt !  Nun haben die  Hefen 
drei  Tage Zeit,  d ie  Zuckermoleküle  in  fe inaromatische 
Alkohole  umzuwandeln.  Für  uns bedeutet  das:  vol le  Auf -
merksamkeit.  Denn d ie  opt imale  Gär führung ist  ent-
scheidend für  das Geschmackspotent ia l  des Feinbrands.

In  unserem Maischebott ich  wird  das  f r isch  gemahlene 
Getre ide  mit  wer tvo l lem,  he imischem Wasser  aus  unse -
rem e igenen Brunnen versetzt,  verrühr t  und  er wärmt. 
D ie  Temperatur  der  Maische  is t  entscheidend,  damit 
s ich  d ie  Stärke  in  gär fähigen  Zucker  umwandel t.  Nach 
k u r z e m  A b k ü h l e n  we r d e n  d i e  H e f e n  h i n z u g e s e t z t  – 
unsere  k le inen,  wicht igen  Hel fer.

N°  05  DIE  ROHBRANDDESTILL ATION

Die  re i fe  Maische  mit  e inem Alkoholgehal t  von  8  b is  10 
Prozent  wi rd  in  unserer  Dest i l le  s iedend erh i tz t.  Im 
Kolonnenver fahren  wird  der  A lkohol  über  G lockenbö-
den stufenweise  ausgetr ieben,  abgekühl t,  ver f lüss igt 
und e ingefangen.  D ie  ersten  Schr i t te  s ind  getan:  unser 
R ohbrand mit  85  % Vol .  war tet  nun auf  Per fekt ion.

Das  Kernstück  unseres  Handwerks!  In  unserer  R ekt i -
f ikat ionsanlage  wird  der  R ohbrand 14  Stunden 42-fach 
zu  unserem aromat ischen Fe inbrand dest i l l ier t.  H ier 
is t  F ingersp i tzengefühl  gefragt.  Mi t  großer  Sorgfa l t, 
e inhergehender  R uhe und über  d ie  Jahre  gewonnener 
Er fahrung  t rennen wir  den  re inen  Mit te l lauf  ab ,  d ie 
aromat ischen A lkohole ,  das  Her zstück  –  unser  D inkel-
korn  mi t  96 % Vol . 

N°  06  DAS HERZSTÜCK

Nach der  Holz fass lagerung  wird  der  gere i f te  D inke l-
fe inbrand mit  unserem heimischen Wasser  behutsam 
auf  Genussstärke  heruntergestuf t.  H ier  kommt  unsere 
Kreat iv i tät  und  Exper iment ier f reude  zum E insatz .  Ob 
nun e in  B lend  aus  verschiedenen Fässern,  e in  abrun-
dendes  Fin ish  oder  e in  S ingle  Cask :  nur  d ie  e igene  Fan-
tas ie  setzt  h ier  Grenzen.  Am Schluss  unseres  le tz ten 
Aktes  nehmen wir  uns  noch e inmal  v ie l  Ze i t,  unsere 
f a ss g e l a g e r t e n  D i n k e l b r ä n d e  b e h u t s a m  a ro m a s c h o-
nend abzufü l len ,  damit  s ie  ihren  vo l len  Charakter  ze i -
gen  können.  Denn e in  guter  Charakter  braucht  Ze i t.

Mit  61% Vol .  wird  unser  Fe inbrand in  d ie  Fässer  gefü l l t. 
Durch  d ie  Wechselwirkungen mit  dem Holz  er langt  der 
Fe inbrand e in  besonders  weiches  und  mi ldes  Aroma 
und z ieht  g le ichze i t ig  kostbare  Geschmacksstof fe  aus 
dem Fassholz .  Wir  geben  unserem Korn  mindestens 
dre i  Jahre  Ze i t,  Kraf t  und  Fül le  in  den  starken E ichen-
fäss e rn  zu  tank e n  und  s e ine n  G e s chmack  vo l le nds 
wachsen zu  lassen.  Jede  Probe  in  d iesen  Jahren  is t 
e in  Ere ign is .  Wir  s ind  gespannt  und f reuen uns  über 
d ie  dazu  gewonnene Vie l fa l t   und  das  Potenz ia l  unse-
rer  Lords .

N°  07    KRAFT TANKEN

N° 08  DAS FINISH

D E R  L A N G E  W E G  

Z U M  K O R N
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Ausgebaut  im Calvadosfass entfa l ten s ich Fr ische und Komplexi tät  zu  e inem le iden- 
schaft l ichen Reser ve Gin  – z i tr isch,  f rucht ig  und temperamentvol l  im Geschmack .

5 0 , 6  %  V O L .  —  5 0 0  M L  

B A R R E L  A G E D  G I N  /  S I N G L E  C A S K
JOS.  GARDEN OVERPROOF GIN

D E R  W E L T E N B U M M L E R

U N D  S E I N  G A R T E N .

J O S .  G A R D E N

Unser  Urgroßonkel  Josef  Ehr inghausen,  Apotheker  und 
le idenschaft l icher  Wanderer,  hat  uns  e in  v ie lse i t iges 
Herbar ium h inter lassen,  das  uns  An lass  zu  wi lden  
Aromen-Exper imenten  gegeben hat.  Enstanden s ind  3 
G i n s  v o l l e r  C h a ra k t e r  u n d  E i g e n h e i t e n .  F ü r  j e d e n 
J o s .  G a r d e n  G i n  v e r we n d e n  w i r  a l s  B a s i s  u n s e re n 
miden Kornfe inbrand.  D ieser  wird  aus  reg ionalem Bio-
weizen  spez ie l l  in  unserer  Kornmanufaktur  im Her zen 
Westfa lens  gebrannt.
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Ein  f r ischer,  lebhafter  New Western  Dr y  G in  mi t  komplexen Noten
von Himbeere ,  Z i t rone,  Schlehe  und Pappelknospe,  wie  auch
Kor iander,  Z imt  ,  Pfef fer  und  Pomeränzchen.

Nach e iner  Lager ze i t  von  8  Monaten  in  ausgewähl ten  R umfässern,  ent fa l ten  s ich
Fr ische  und Komplex i tät  zu  e inem le idenschaft l ichen R eser ve  G in  –  t ie f  ,  wür z ig
und temperamentvo l l  im Geschmack .

4 4  %  V O L .  —  5 0 0  M L   4 4  %  V O L .  —  5 0 0  M L   

W E S T FA L E N  WA C H O L D E R B A R R E L  A G E D  G I N
JOS.  GARDEN DRY GIN JOS.  GARDEN RESERVE GIN
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GIN & JUICE

Z U TAT E N :
5  c l  Jos .  G arden R eser ve  G in
15c l  roter  Traubensaft 
Zeste  Grapefru i t

Z U B E R E I T U N G : 
5c l  Jos.  G arden R eser ve  G in  
mi t  e in igen  E iswür fe ln  in  
e in  G las  geben,  mi t  rotem  
Traubensaft  auf fü l len  und e iner  
Grapefru i t -  Zeste  aromat is ieren.
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ZITRONENGEIST

Für  das  spr i tz ige  Aroma unseres  Z i t ronengeistes  be- 
nöt igen  wir  ausschl ieß l ich  d ie  Schale  der  Z i t rone  
und zwar so hauchdünn, dass sie nur von Hand geschält 
werden kann.  Wir  haben uns die Arbeit  gemacht und 
mit  v ie l  H ingabe,  E insatz  und f le iß igen  Hel fern  5000 
Zitronen geschält.  Es hat  s ich gelohnt:  die  berühmten 
s iz i l ian ischen Z i t ronen wecken n icht  nur  Lebens- 
g e i s t e r,  s i e  v e r l e i h e n  d e m  t r a d i t i o n e l l  g e b r a n n t e n 
Geist  Le icht igke i t  und  Sommer fr ische. 

4 0  %  V O L .  —  2 0 0  M L

F R I S C H E R  G E I S T H A S E L Z A U B E R

4 0  %  V O L .  —  2 0 0  M L 

HASELNUSSGEIST

Wir  g lauben zwar  n icht  an  über i rd ische  Kräf te ,  dem 
unver wechselbaren Geschmack der  Haselnuss s ind 
w i r  t r o t z d e m  v e r f a l l e n .  D i e  h a n d v e r l e s e n e n  N ü ss e 
w e r d e n  g e k n a c k t,  g e h a c k t  u n d  s c h o n e n d  g e r ö s t e t. 
Dadurch  ver le ihen  s ie  d iesem Geist  se in  intens iv 
nuss iges  Aroma. 

O R A N G E  M A C H T  F R E U D E
ORANGENGEIST

Die  pos i t ive  Wirkkraf t  re i fer  Orangen is t  legendär. 
Wir  haben s ie  in  unserem Geist  konzentr ier t.  
D ie  äther ischen Öle  aus  der  Schale  unserer  s iz i l ia- 
n ischen Bio-Orangen ent fa l ten  d ichte  vo l l f rucht ige 
Z i t rusnoten,  wi rken  anregend und er f r ischend.  
E in  f rucht ig- fe inherbes  Vergnügen.

4 0  %  V O L .  —  2 0 0  M L

GEISTREICH

N º  0 1   —   E I N E R  G U T E N  B A S I S 

Unser milder  Kornbrand aus heimi-
schen Getreiden bi ldet  die  Basis 
unserer  Geiste.  Nach alter  Brenn-
kunst  in  unserer  Brennerei  herge-
stel lt,  können wir  seine Qualität  aus 
erster  Hand über wachen und durch  
den Einsatz vielfält iger,  regionaler 
G e t r e i d e s o r t e n  g e s c h m a c k l i c h 
beeinf lussen. 

N º  0 2   —   S O R G FA L T 

Unsere  Geiste  enthal ten  aus-
schl ießl ich Früchte höchster  Qual i-
tät.  Wir kaufen unsere Früchte mit 
Bedacht,  verlesen per Hand und 
nehmen für feine Aromen auch weite 
Wege auf uns.  Unabhängig von jeder 
Frucht  ver wenden wir  ausschl ieß-
l ich Zutaten aus anerkannt ökologi-
schem Anbau. 

N º  0 3   —   H I N G A B E 

Neben v ie l  Zeit,  Geduld,  Sensibi l i -
tät  und Ausdauer  braucht  es  vor 
a l lem Her z  und Leidenschaft  für 
e inen guten Geist.  Wir  setzen hier-
be i  ganz  auf  unsere  Er fahrung, 
E x p e r i m e n t i e r f r e u d i g k e i t  u n d 
Handarbeit.  Jeder  Geist  hat  ganz 
e igene Anforderungen.  Wir  geben 
jedem die  Zeit,  d ie  er  braucht,  um 
in vol ler  Harmonie,  Komplexität  und 
R eife  sein  vol les  Aroma zu entfal -
ten.  Erst  dann beginnt  d ie  F la-
schenabfül lung.  Dabei  achten wir 
auf  e ine besonders schonende Fi l- 
trat ion oder  verzichten ganz auf  sie, 
um kostbare Aromen zu erhalten. 
 

E I N  G U T E R  G E I S T  L E B T  V O N …
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T I E F B L A U E S  C O M E B A C K
SCHLEHENGEIST

Der  wi ld  wachsende Schlehdorn,  Vor fahre  der  Zwetschge,  hat  es  verd ient,  w iederentdeckt  zu 
werden.  Die Ernte seiner Frucht beginnt  nach dem ersten Frost.  D ie  Schlehe  wird  von  Hand ver le-
sen  und behutsam m a z e r i e r t .  S i e  v e r l e i h t  u n s e r e m  S c h l e h e n g e i s t  s e i n  herb-frucht iges  Aroma 
mit  e iner  fe inen  Mandelnote .  Zur  Ent fa l tung  des  vo l len  Geschmacks  geben wir  d i e s e m  G e i s t 
e i n e  R e i f e z e i t  v o n  b i s  z u  2  J a h r e n . 

PEAR CRUSH

Z U TAT E N :
1/2  Te i le  Schlehengeist
3/4  Te i le  B i rnenmus
1  Spr i tzer  Zuckers i rup
1  Scheibe  B i rne

Z U B E R E I T U N G : 
E inen  Shaker  mi t  E iswür fe ln 
fü l len .  A l le  Zutaten  zugeben. 
Schütte ln  und anschl ießend 
in  e in  Becherg las  mi t  
zerstoßenem E is  fü l len . 
Danach mit  B i rne  garn ieren.

4 0 %  V O L .  —  2 0 0  M L  /  5 0 0  M L
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Feinste  Orangenessenz,  Bourbon-Vani l le ,  f r isches Eigelb,  Mi lch
und Sahne,  gekrönt  von edlem Feinbrand aus heimischen Getreiden.

2 0  %  V O L .  —  5 0 0  M L  

L I KÖ R - N °  5 0 1
ORANGEN EIER CREME LIKÖR

G O O D  T A S T E

N E V E R  G E T S  O L D

C L A S S I C  L A D I E S

Eine  L ikörser ie ,  d ie  den  G lanz ,  den  G lamour  und den
St i l  der  Bohème der  20er  Jahre  in  s ich  e int  .
Fe inster  Geschmack kommt e infach  n ie  aus  der  Mode.
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Unser Eier-Creme-Likör nach Famil ienrezept aus natürl icher Bourbon-
Vani l le ,  f r ischen Bio-E iern  und Sahne e ignet  s ich  her vorragend a ls
Zutat  für  fe ine  Desser ts ,  zum puren  Genuss  oder  a ls  Mix  für  extra-
vagante  Cockta i ls .

Holunderbeeren  aus  der  R egion  verarbe i ten  wir  in  unserer  Manufaktur  zu  e inem e inz igar t ig 
f rucht igen  L ikör.  Natür l ich  vo l les  Aroma mit  bester  Bourbon-Vani l le  — der  Ehr inghauser  
Holunder l ikör  a ls  kühlende  Er f r ischung im Sommer  oder  a ls  Heißgetränk  an  Winterabenden.

2 0  %  V O L .  —  5 0 0  M L   1 7  %  V O L .  —  5 0 0  M L   

L I KÖ R - N °  5 0 0 L I KÖ R - N °  4 0 0
EIER CREME HOLUNDERBEEREN



K O R N  I S T  F Ü R  U N S  

M E H R  A L S  E I N E  R E G I O N A L E

S P E Z I A L I T Ä T

—

K O R N  I S T  U N S E R E

I N S P I R A T I O N .

D I E  K Ö P F E  H I N T E R   D E M  K O R N

W i r  s i n d  a u f  d e r  S u c h e  n a c h  d e n  b e s t e n  Z u t a t e n 
u n d  R e z e p t u r e n  f ü r  n e u e  K r e a t i o n e n  a u f  

K o r n b r a n d b a s i s .
W i r  m ö c h t e n  u n s e r e n  Te i l  z u r  H e r s t e l l u n g  

r e g i o n a l e r,  u n v e r w e c h s e l b a r e r  u n d  h o c h w e r t i g e r  
P r o d u k t e  b e i t r a g e n . 

T H E R E S  G L I T Z - E H R I N G H A U S E N G E O R G  G L I T Z - E H R I N G H A U S E N
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