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HERZLICH WILLKOMMEN AUF DEM BIRKENHOF:
TRETEN SIE EIN UND SEIEN SIE UNSER GAST.
WIR FREUEN UNS SEHR, DASS SIE DA SIND!

WIR, DAS IST EINE FAMILIE DIE SICH SEIT MITT-
LERWEILE 8 GENERATIONEN MIT BEGEISTE-
RUNG, EINER GUTEN PORTION EIGENSINN UND
VIEL KREATIVITAT DEM (KUNST-)HANDWERK
DER DESTILLATION EDLER BRANDE WIDMET.

~ Gemeinsam mit unserem groRartigen Team
charmanter Charakterkopfe, das unsere Begeis-
terung fiir ausgezeichnete Produkte mittrégt, sind
wir zu einer der besten Destillerien des Landes ge-
worden. Zu einer innovativen Genussmanufaktur mit
regionalen Wurzeln und viel Zukunft. Unser Zuhause
ist der Westerwald, im nordlichen Rheinland-Pfalz.

Wir sind mit diesen Wurzeln gewachsen, sie haben
uns gepragt und uns viel Neugier mitgegeben - auf
immer wieder neue Impulse, Herausforderungen
und Produkte.

So sind wir heute stolz darauf, NEUE TRADITIO-
NEN IN ALTE FASSER zu bringen - mit herrlich
geschmackvollem Ergebnis.

Wir laden Sie ein, werfen Sie einen Blick hinter die
Kulissen unserer Destillerie, lernen Sie uns und
unsere Leidenschaft kennen: Richtig gute Brande
und handgemachte Spirituosen.

Willkommen im

2020
Travellers’
Choice’

\ /,

Tripadvisor

Das ist sie, die fiir uns schonste Aussicht im Westerwald. Mittendrin, umsdumt von
Getreidefeldern und Wiesen, oberhalb des Nistertales, liegt unsere Destillerie. Hier
hat man den besten Blick auf furiose Westerwilder Wolken und beste Voraussetzun-
gen, um die Nase in ein Glas Edelbrand zu stecken.

Eingebettet in unseren Kridutergarten - der unsere Destillateure schon zu vielen
interessanten Experimenten und tollen Produkten inspiriert hat - ist das Besucher-
forum zu einem Teil der Landschaft geworden.

Der Birkenhof
seit 1848

BRENNKUNST IM HERZEN
DES WESTERWALDES

WILLKOMMEN IM TAL,
IN DEM NOCH EISVOGEL
FLIEGEN

Seit 8 Generationen ist dieser
Ort fiir uns Zuhause, Heimat
und Lieblingsort.

1.400 Liter

FASST UNSER GLANZ-
STUCK: DIE DESTILLE IM
FOYER DES FORUMS

Hier wird Whisky gebrannt
und Rum kreiert

> 600 Fasser

...LAGERN IN UNSERER
GROSSEN SCHATZKAMMER,
DEM WAREHOUSE

Whisky braucht Ruhe zur Reifung
und nette Gesellschaft: Hier
reifen neben Single Malt-, Single
Rye- und Editions-Whiskys auch
ausgesuchte Brande in edlen
Holzfassern aus Amerikanischer
und Europaischer Eiche sowie
Ex-Bourbon-, Ex-Sherry- oder
Ex-Wine-Fassern

20.000 Gaste

BESUCHEN UNS PRO JAHR

Der Birkenhof ist eines der
Top-Ausflugsziele im nord-
lichen Rheinland-Pfalz.

Portfolio
EDELBRANDE

FADING HILL | WHISKYS
GENTLE 66 & CO.| GINS
JON | RUM

LUK | VINTAGE-KORN
KUMMEL, KORN & CO.
EDLES AUS DEM HOLZFASS
EDELLIQUEURE

FRUCHTIGE UND
SAHNIGE LIKORE

VINN | WEINAPERITIFE



BIRKENHOF MASTER EDITION

3 Nicht nur unsere Kunden, vor allem wir selbst haben hohe
Erwartungen an uns und unsere Produkte. Eine strenge Quali-
tdtskontrolle und ein ausgereifter Herstellungsprozess haben
daher oberste Prioritét.

Als klassische ,Working Distillery” legen wir auf dem Birkenhof
natiirlich in allen Bereichen selbst Hand an. Angelieferte Getreide
oder Friichte werden sorgféltig gepriift und vor Ort eingemaischt.
Es wird mazeriert, perkoliert und destilliert. In unserer groen
1.400 Liter-Destille entsteht die nachste Generation der Fading
Hill Whiskys, wahrend auf einer 50 Liter-Botanical-Anlage Aromen
destilliert und fiir ein spateres Blending vorbereitet werden. In
der Obstdestillerie wird ein neuer Edelbrand aus Wahlschen
Schnapsbirnen gewonnen und in der Kornbrennerei duftet es
nach klassischen, traditionellen Getreidebranden.

Nach Meinung von Destillateur Markus Georg ist es gerade
dieser vermeintliche Gegensatz aus Alt und Neu, aus neuer
Technologie und bewahrtem Handwerk, der den besonderen
Charme der BIRKENHOF-BRENNEREI ausmacht. Hier werden
trotz hohem Innovationsfaktor und High-Tech die Traditionen
und Wurzeln unseres Hauses sorgsam gepflegt.

Die Kombination von modernen und traditionellen Herstellungs-
verfahren und die dadurch automatisch entstehende Vielfalt ist
es auch, die die BIRKENHOF-BRENNEREI als Ausbildungsbetrieb
fiir Destillateure besonders interessant macht.

Die Aushildungsqualitat ldsst sich am Ergebnis ablesen: Allein
in den letzten fiinf Jahren legten vier Auszubildende die bun-
desweit besten Abschluss-Priifungen ab. Ein sehr guter Start
in eine erfolgreiche berufliche Zukunft.

JONAS, PETER UND LUKAS KLOCKER,
ZWEI DESTILLATEURMEISTER UND
EIN BIO-PROZESSTECHNOLOGE

Unsere Produkte sind unsere Handschrift.
Unsere Maxime ist, nur beste Rohstoffe zu
verwenden, um das beste Ergebnis zu erhal-
ten. Das gilt natiirlich auch fiir die beiden
neuen Vertreter der BIRKENHOF MASTER
EDTION: JON, ein holzfassgelagerter Rum
und LUK, ein Vintage-Korn.

Echt, ehrlich, authentisch.
EINE EDITION, DIE DAS KONNEN UND
DIE PASSION UNSERER DESTILLATEURE
DOKUMENTIERT.

Mit dem ersten FADING HILL Single Rye
Whisky wurde 2008 der erste Vertreter der
BIRKENHOF MASTER EDITION nach seiner
jahrelangen Reife in einem Sherryfass in
Flaschen gefiillt.

Heute stehen mit JON, einem beeindru-
ckenden holzfassgelagerten Rum, und
LUK, einem facettenreichen Vintage-Korn,
zwei neue Mitglieder der Serie bereit, die
Linie fortzufiihren und auszubauen.

4Echt, ehrlich und authentisch - das ist die
Bedingung, so miissen sie sein", erldutert
Destillateurmeister Jonas Kldckner das
Konzept.

,Es sind nicht nur die Rohstoffe auf die es
ankommt. Auch auf die Art des Vergarens,
die besondere Art der Destillation, auf das
Herausarbeiten feinster Nuancen nach al-
ten Destillier- und Garmethoden kommt es
an. Das ist unsere Master Edition", ergdnzt
Peter Klockner mit einem stolzen Augen-
zwinkern.

Mehr Informationen zur BIRKENHOF
MASTER EDITION finden Sie auf Seite
05 im Genussfinder oder online unter

www.birkenhof-brennerei.de

SEIT 1848 IST DIE
BIRKENHOF-BRENNEREI
IM FAMILIENBESITZ

Neben Stefanie und Peter
Klockner, die die Geschéfte

des Unternehmens leiten, ist
inzwischen mit Lukas und Jonas
Klockner die achte Generation
der Familie im Unternehmen aktiv.

AUSSERGEWOHNLICH
ERFOLGREICH

Die BIRKENHOF-BRENNEREI
verfiigt liber ein auBergewdhnlich
breites Spektrum an Destillen.
Dadurch ergeben sich vielfaltige
kreative Gestaltungsmadglich-
keiten fiir die Destillateure des
Hauses.

KORNBRENNEREI
OBSTBRENNEREI

WACHOLDER- UND
GIN-BRENNBLASE

BOTANICAL-DESTILLE
WHISKY-DESTILLE

4 Destillateure

DAS TEAM UNSERER
KREATIVEN KOPFE

Unter der Leitung von Jonas
Kldckner, Destillateur-Meister
und Young Craft Distiller of

the year 2021, arbeitet unser
Destillateur-Team nicht nur an
der Entwicklung neuer Produkte,
sondern gewahrleistet die
kompromisslos erstklassige
Qualitat unserer Brénde, Whiskys
und Likore. Unterstiitzt durch
eine Sommeliére und einen Bio-
prozesstechnologen, entsteht so
echtes Kunsthandwerk mit einem
fliissigen Kern.




FAMILIENSACHE SEIT 1848. DAS GEHEIMNIS?
JEDERNACH SEINEM TALENT UND MIT EINER GEMEIN-
SAMEN LEIDENSCHAFT: DER KREATION ERSTKLAS-
SIGER BRANDE. DIESE BEGEISTERUNG UND DIESE
PHILOSOPHIE HABEN STEFANIE UND PETER KLOCK-
NER AUCH AN DIE ACHTE GENERATION DER FAMILIE,
IHRE SOHNE LUKAS UND JONAS, WEITERGEGEBEN.

SEIT 1848 -
ACHT GENERATIONEN
FAMILIENGESCHICHTE

Mit dem Einstieg von Lukas und
Jonas Klockner in das Team
auf dem Birkenhof beginnt fiir

die Familien- und Unternehmens-

geschichte der Destillerie
ein neues, spannendes Kapitel.

1876

August Klockner
heiratet Pauline Zeiler,
CELEEIES
Heinrich Zeiler und tritt
in den Betrieb ein

1947

Alfred Klockner,

Sohn von Gustav Klockner,
kehrt ohne Geruchssinn aus
dem Krieg zuriick, bleibt
aber Kornbrenner. Er baut ge-
meinsam mit seinen Séhnen
Gerhard und Helmut den
Betrieb wieder auf

1964

Verlegung der Landwirt-
schaft. Auf einer Anhohe
wird ein Aussiedlerhof
gebaut und Birken gepflanzt

1982

Alfred Klockner iiber-
gibt das Unternehmen an
Gerhard und Helmut
Klockner

1999
Eroffnung der
Obstbrennerei

2006
Generationswechsel:

Peter und Stefanie
Klackner leiten als

7. Generation die
Birkenhof-Brennerei.
Umbau und Erweiterung der
Geschaftsraume

auf dem Birkenhof

2010

Anbau neuer Verkostungs-
rdume und des FADING HILL
Warehouses

2015

Eroffnung des neuen
Besucherforums und der
Whisky-Destillerie

2018

Lukas Klockner

(M.Sc. Bioprozesstechnologie)
wird Teil des Birkenhof-Teams

Jonas Klockner legt die
bundesweit beste Abschluss-
priifung zum Destillateur ab

2020

Jonas Klockner legt die
Meisterpriifung zum
Destillateur ab

FADING HILL-Whisky-Linie
erhalt einen Relaunch

LUK: ISW Korn des Jahres
JON: Best in Class,
Craft Spirits

Gewinn des
Traveller's Choice Awards 2020

o 1848

Griindung der Brennerei
in Nistertal durch
Heinrich Zeiler

0 1915

Gustav Klockner iibernimmt
das Unternehmen nach dem
Tod des Vaters August

© 1952

Neubau in Erbach/
Nistertal. Auslieferung
per Motorrad mit
Seitenwagen

o 1972

Erwerb des Rezeptes

von Meyers Wacholder.
Dieses wird in der Abtei
Marienstatt sicher verwahrt.
Aufstockung der Brenn-
rechte auf 27.000 Liter

9 1988

Peter Klockner legt
die beste Destillateur-
Meisterpriifung ab

2002
Erster Fading Hill
Whisky wird destilliert

2008

Erster Fading Hill Whisky,
ein Single Rye aus dem
Sherry-Fass, kommt auf
den Markt und ist in kurzer
Zeit ausverkauft

o 2013
Erster GENTLE 66
Gin wird destilliert

I2017

Anbau und Erweiterung
der Produktions-
¢ und Lagerflédchen

? 2019

Im Holzfass gereift und
authentische Vertreter der
Birkenhof Master-Edition:
o LUK- ein Vintage-Korn
und JON - der erste Rum
der Destillerie, kommen im
Herbst 2019 auf den Markt

? 2021

Jonas Klockner wird Teil des
Teams und gewinnt Titel
,Young Craft Distiller Of The
Year"

Erweiterung des Warehouses

VINN Weinaperitife kommen
auf den Markt

JONAS KLOCKNER
(LINKS, DESTILLATEURMEISTER, YOUNG CRAFT
DISTILLER OF THE YEAR 2021)
UND LUKAS KLOCKNER

(DIPL.-INGENIEUR BIOPROZESSTECHNOLOGIE)

MIT LUKAS UND JONAS KLOCKNER IST DIE
MITTLERWEILE ACHTE GENERATION DER FA-
MILIE IN DAS UNTERNEHMEN EINGETRETEN.
ZWEI UNTERSCHIEDLICHE CHARAKTERE,
WAS DIE PERSONLICHEN VORLIEBEN AN-
GEHT - IST JONAS EHER IM WHISKY-SEG-
MENT HEIMISCH, IST LUKAS BEGEISTERT
VOM HASELNUSS-LIKOR. EINIG SIND SICH
BEIDE BEI DEM UNBEDINGTEN ANSPRUCH
AN DIE QUALITAT UNSERER PRODUKTE.

170 JAHRE UNTERNEHMENSGESCHICHTE
WEITERZUFUHREN - EINE HERAUSFORDE-
RUNG?

LK: Natiirlich. Aber eine sehr positive
Herausforderung, mit der wir quasi aufgewach-
sen sind. Fiir uns beide war relativ friih klar, dass
wir in das Unternehmen einsteigen mochten.

JK: Wir beide haben im Vorfeld mit unseren
Eltern - unserer ,Geschéftsleitung” - verein-
bart, dass wir nach Studium und Ausbildung
erst weitere Eindriicke und Erfahrungen im
In- und Ausland sammeln mdchten. Danach
zuriickzukommen passt bestens, denn unsere
Wurzeln sind hier.

WAS UNTERSCHEIDET DIE BIRKENHOF-
BRENNEREI VON ANDEREN DESTILLERIEN?

JK: Fiir mich als Destillateur ist es toll, dass
noch so viel selbst gemacht wird. Gemaischt,
vergoren, destilliert, mazeriert, falgereift, kre-
iert, geblendet und abgefiillt - vom Rohstoff
bis in die Flasche und ins Glas, und das auf
hochstem Niveau.

LK: Die Mischung aus traditionellem Produkt
und moderner Technologie. Fiir mich ist dieser
Faktor besonders interessant.




VON ERSTKLASSIGEN WEINGUTERN UBER CONFISERIEN,
KONDITOREIEN UND MARMELADEN-MANUFAKTUREN BIS HIN
ZUR ZIEGENKASEREI: DAS KOOPERATIONSPORTFOLIO DER
BIRKENHOF-BRENNEREI IST BREIT GEFACHERT UND WACHST
STETIG WEITER.

Eine mittlerweile langjahrige, sehr kreative und freundschaftliche Zusammenarbeit ver-
bindet Stefanie Klockner beispielsweise mit Marian Krause, Inhaber der The Grid Bar in K&ln
und erklarter ,Aroma-Junkie”.

Beide finden die Kombination traditioneller Spezialitdten mit neuen Trends in der Barszene
spannend und die Inspiration flieBt in beide Richtungen. Mit einem Gin und auRergewdhn-
lichen, speziellen Destillaten entwickelt man gemeinsam individuelle Produkte fiir die Bar.
RegelmaRig entstehen wahrend dieser Projekte auch neue Rezepte fiir The Grid Bar und die
Gin- und Whisky-Tastings auf dem Birkenhof.

Ein Workshop im Gastronomischen Bildungszentrum Koblenz miindete in einer langjahri-
gen, fruchtbaren und freundschaftlichen Zusammenarbeit mit Detlev Ueter, hochdekoriertem
Kiichenchef und SlowFood-Enthusiasten. Er entwickelte gemeinsam mit Jonas Kldckner ein
Projekt, das dem Krauterspezialisten sehr am Herzen liegt und der Philosophie von Nach-
haltigkeit, Regionalitdt und Exklusivitat der BIRKENHOF-BRENNEREI perfekt entspricht: Der
Rheinische Vermouth by Ueter&Herbs.

Dariiber hinaus arbeitet unsere Destillerie mit Instituten wie der Hochschule Geisenheim
University am Rhein zusammen. Neben dem Engagement in Think-Tanks, Events und Produkt-
entwicklung steht hier der Austausch zwischen Wissenschaft, Tourismus und Unternehmen
sowie die Forderung von Nachwuchskraften im Vordergrund.

MARIAN KRAUSE | THE GRID BAR, KOLN
DETLEV UETER | UETER & HERBS

3 EINE GESUNDE NEUGIER, DAS BEDURFNIS UBER DEN TELLER-
RAND ZU SCHAUEN, NEUE HERAUSFORDERUNGEN ZU FINDEN UND
MENSCHEN MIT INTERESSANTER GESCHICHTE KENNENZULERNEN:
FUR DIE GANZE FAMILIE KLOCKNER SIND DIESE BEGRIFFE NICHT
NUR FEST MIT IHREN EIGENEN PERSONLICHKEITEN, SONDERN AUCH
MIT DER ENTWICKLUNG DER BIRKENHOF-BRENNEREI VERBUNDEN.

Der Beste"

WIRD MIT EINEM FADING
HILL SINGLE RYE WHISKY
ZUBEREITET,

*sagt Deutschlands Top -
Barkeeper Marian Krause,
The Grid Bar, Koln.

Servieren
IM COCKTAIL

0ld Fashioned
60 ml FADING HILL Single Rye
10 ml Zuckersirup 2:1
2 dash Angostura Bitters
Orangenschale
Eiswiirfel .
JONAS KLOCKER
IM WAREHOUSE DER DESTILLERIE
Alles in ein Riihrglas geben
und mit Eiswiirfeln riihren.
Auf frische Eiswiirfel oder Eis-
Chunk in einen Whisky-Tumb-
ler abseihen.
Orangenschale abschnei-
den und iiber dem Drink
abspritzen; bei Bedarf mit
hinzugeben.

< Nicht zuletzt aufgrund dieser
beruflichen Neugier sind in den
vergangen Jahren viele spannende
Kooperationen und auch innovati-
ve Inhouse-Specials entstanden.
Eines davon ist VINN - ein Wein-
aperitif-Duo, das Jonas Kldckner,
frischgebackener Destillateur-Meis-
ter und Young Craft Distiller Of The
Year 2021, entwickelt hat. Inspiriert
von einer jungen Generation deut-
scher Winzer, mit denen er an der
Hochschule Geisenheim - mitten
im Weinherz Deutschlands -sein
Studium der Getranketechnologie
absolviert.

Das Beste aus beiden Welten - dem
Weinbau und dem Destillateur-Hand-
werk - in einem Getrank vereint, war
das Ziel. Leicht im Alkoholgehalt
aber intensiv im Genuss sollte es
sein und den Lifestyle der Zeit wi-
derspiegeln. VINN white, das sind
Destillate und Mazerate frischer Zi-
tronen und Krauterextrakte wie Basi-
likum oder Thymian, feinherb abge-
schmeckt mit einem Hauch Wermut
und Wacholder. In VINN red treffen
siiBe Himbeeren auf aromatische,
intensive Krauter und Pomeranzen.
Beide basieren auf dem gleichen
Pinot Blanc aus Rheinhessen.

Kooperationen

ZUSAMMENARBEIT
AUF AUGENHOHE

PASSIONIERTE CHOCOLA-
TIERE MIT EINEM DOKTOR-
TITEL IN CHEMIE

Inihrer Confiserie in Frankfurt
entwickelt sie kreative Hohen-
fliige der Chocolatier-Kunst.
Auch verfeinert mit Birken-
hof-Brinden, wie z.B. feinste
Triiffel mit Ziegenjoghurt und
Salbei-Geist aus Nistertal.

SCHOKOLADEN-TRADITION
TRIFFT BRENNKUNST

Edelste Schokolade kombiniert
mit edlen Branden. Seit Jahren
eine erfolgreiche Kombination.

IMPULSGEBER AUS DER
WHISKY-SZENE: OLAF
MANNS UND PAUL BECHER

Aus einem Gesprach entstand
die Legende: Unser Whisky
Fading Hill. Heute ist man héufig
zusammen auf Whisky-Messen
prasent. Olaf Manns ist festes
Mitglied des Whisky-Tasting-
Teams auf dem Birkenhof.

SOIL&SOUL - 340 JAHRE
WINZERGESCHICHTE
TREFFEN AUF 170 JAHRE
BRENNTRADITION

Aus einem Gin-Tasting auf dem
Birkenhof entwickelte sich ein
Lgeistvolles Miteinander” und eine
fruchtbare Zusammenarbeit.

Das Ergebnis: eigentlich ganz
einfach. Ein handgemachter Gin,
der beide Welten, Destillerie und
Weingut verbindet. Harmonisch,
iiberraschend, extravagant.




50 ML JON RUM

10 ML ZUCKERSIRUP (2:1)

2 DASHES ANGOSTURA BITTER
10 BLATTER MINZE

CRUSHED ICE

Die Minze in einen Silberbecher geben und
leicht andriicken. Alle anderen Zutaten dazu
geben und mit etwas Crushed Ice verriihren.
Dann mit Crushed Ice auffiillen und mit einer

Minzspitze und Orangenschale dekorieren.

100 ML BIRKENHOF EIER-LIQUEUR
100 ML CAMPARI

200 G TK HIMBEEREN

4 GLASER, GEKUHLT, CA. 60 ML

Gefrorene Himbeeren und Campari in einem
Standmixer kurz mixen. Die Friichte sollten
noch leicht stiickig sein. Das Himbeer-Cam-
pari-Piiree und EIER- LIQUEUR abwechselnd in
eisgekiihlte Glaser fiillen. Sofort servieren.

3,5 CL VINN RED

4 CL GENTLE 66

3 CL CAMPARI

EISWURFEL

ORANGENZESTE UND HIMBEERE

Eiswiirfel in einen Tumbler geben, Zutaten
mixen und dariiber eingieRen. Mit einer Oran-
genzeste und frischer Himmbeere dekorieren.
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40 ML VINN WHITE

0,2L THOMAS HENRY TONIC
EISWURFEL
BASILIKUMZWEIG

Eiswiirfel in einen Tumbler geben.
VINN white dariiber gieRen.

Mit Thomas Henry Tonic Water

nach Geschmack auffiillen.

Mit einem Basilikumzweig garnieren.

6 CL LUK

2 CL FRISCHER ZITRONENSAFT

2 CL ZUCKERSIRUP (1:1)

OPTIONAL: 1/2 EIWEISS
ZITRONENZESTE

EISWURFEL

Alle Zutaten (ohne Eis) in einen Shaker geben
und ca. 12 Sekunden shaken. Eiswiirfel hinzu-

geben und erneut shaken. Uber frische Eiswiir-
fel in einen Tumbler gieRen. Eine Zitronenzeste

dariiber abspritzen und evtl. hinzugeben.

50 ML GENTLE 66

0,2L FEVERTREE MEDITERRANEAN
TONICWATER

EISWURFEL

KUMQUAT ODER ORANGENZESTE
ROSMARIN-ZWEIG

UND ROSA PFEFFERBEEREN

Eiswiirfel in einen Gentle 66-Tumbler geben,
Gentle 66 dariiber gieBen. Kumquat leicht an-

stoReln und hinzugeben. Mit Tonic Water nach

Geschmack auffiillen. Mit einem Rosmarin-
zweig und Rosa Pfefferbeeren garnieren.




Wir sind stolz auf
unser Handwerk

ES HAT UNS ZU DEM
GEMACHT, WAS WIR
HEUTE SIND

Eine moderne Genuss-
manufaktur mit traditionellen
Wurzeln und viel Potenzial
fiir die Zukunft.

Wahrend viele entscheidende
Ablgufe in unserem Unternehmen
,handgemacht” sind und bleiben,
vertrauen wir vor allem im Bereich
unserer Abfiillung auf moderne
Technologie. Mit ihr sparen
unsere Destillateure viel Zeit und
kdnnen sich auf Ihre Lieblings-
beschiftigung konzentrieren:

Das Destillieren bester Brénde!

Q Den besten Zeitpunkt zu finden, den Whisky aus
dem Fass zu nehmen. Den perfekten Blend aus einem
im Pinot Noir- und Amerikanische Eiche-Fass gereiften
Destillat zu treffen. Den Brennprozess eines Obstbran-
des genau richtig auszubalancieren, eine Maische genau
dann abzudestillieren, wenn ihr Potential am gréRten
ist: Wir haben groBen Respekt vor der Handwerkskunst
unserer Destillateure.

Das richtige Timing ist in unserer Brennerei grund-
sdtzlich immer von entscheidender Bedeutung. Der
Reifeprozess in Ruhe und Gelassenheit weicht gut or-
ganisierter Betriehsamkeit von dem Moment an, in dem
die endgiiltige Abfiillung vorbereitet wird. Wahrend bis
zu diesem Zeitpunkt unsere Destillateure die Hauptrolle
spielen, tritt jetzt unser eingespieltes Team in Abfiil-
lung, Lager und Logistik auf den Plan. Ein Teil unserer
Produkte wird automatisch abgefiillt und automatisch
etikettiert. Unsere Fading Hill Whiskys werden jedoch
sorgféltig von Hand mit ihrem Etikett versehen und ver-
packt, bevor sie auf die Reise zu unseren Kunden gehen.

Handwerk und H

gh-Tech




BIRKENHOF TASTINGS & BLENDING-KURSE

STEFANIE KLOCKNER
GESCHAFTSFUHRERIN

:) Dunkle Schokolade und edle Destillate. Diese bei-
den Begriffe finden seit Jahrhunderten gut zueinander.
Doch was passiert, wenn zu dieser Kombination neue,
unbekannte Faktoren finden? Zum Beispiel eine Aroma-
briicke zwischen Salbei und Ziegenjoghurt geschaffen
wird? Oder ein Apfel-Marzipan-Confit eine unerwartete
Harmonie zwischen Apfelbrand und Kase definiert? Wenn
i auf herzhaften Schinken und kostbare Pasteten unkon-
' . ventionelle regionale Spirituosen-Spezialitaten treffen?
e ﬂ g e ﬂ | e B e n An einem Genussabend auf dem Birkenhof gibt es auf
diese Fragen ausfiihrliche - und vor allen Dingen sehr

schmackhafte - Antworten.

2 Mitalle

Unser Workshop- und Seminarangebot bietet neben dem
Genussabend als moderiertem Abend fiir alle Sinne viele
Madglichkeiten, in die Welt edler Brande einzutauchen:

Wer einen Einblick in die Vorgénge einer ,Working Whisky
Distillery” erhalten und gleichzeitig in die Welt dieses gran-
diosen Lebenswassers eintauchen mochte, sollte sich zu
einem Whisky-Blending anmelden, um aus erster Hand vom

GENUSSABEND, G|N-TAST|NG, WHISKY-BLENDING ODER DESTILLATEURKURS: AM BESTEN LAS- Destillateurmeister alles iiber Pot-Still-Verfahren, New Spirit,
SEN SICH UNSERE VIELFACH PRAMIERTEN DESTILLATE IM RAHMEN UNSERER WORKSHOPS ODER Wiirze & Co. zu erfahren.
GENUSS-EVENTS IM BESUCHERFORUM UND UNSEREN TASTINGRAUMEN PROBIEREN UND ERLEBEN.

Wem ein klassischer Gin Tonic lieber ist als ein Whisky Sour,
dem empfehlen wir ein Gin-Blending: Hier erleben unsere
Gaste die unzahligen Geschmacksfacetten, die durch das
gemeinsame Destillieren unterschiedlicher Botanicals ent-
stehen. Internationale Gins werden verkostet - ebenso wie

il |! irt‘r = :- der hauseigene, preisgekronte GENTLE 66 — und mit Tonic-
s | water probiert.
' 1, A Wl
= Ve

A

pieyie]

= i y qi J Y Travellers’ Ins Detail des Handwerks gehen Teilnehmer der Destilla-
i i ice’ i . . .
- S g é g Choice teur‘-.Kurse. Uber 6 Stunfien hinweg vylrd von erstgh Bequff§- Mehr Informationen finden Sie
i N L : §{;¢ erkldrungen, der Zubereitung von Maische oder Wiirze bis hin auf Seite 20 im Genussfinder oder
- ¢ _‘-% ml s & « & " \\\’\.“,./,/ zur Herstellung eines Likdrs, ein ausfiihrlicher, spannender online auf unserer Internetseite
- i

Tripadvisor Einblick in die Ablaufe und Tatigkeiten innerhalb einer Des-

tillerie ermdglicht. :) www.birkenhof-brennerei.de







:) Das Warehouse mit seinem ganz besonderen Duft
nach Eichenholz, Vanille und Whisky - dem sogenannten
Angels Share - im Grunde dem Alkohol, der wahrend der
Reifezeit durch die Holzdauben der Fasser diffundiert -
ist fiir unsere Besucher, unsere Familie und das Birken-
hof-Team ein besonderer Ort.

Hier entstehen - manchmal am spaten Abend, wenn die
Betriebsamkeit des Tages geht, aber noch viel Kreativitdt
bleibt - Inspirationen und Ideen fiir Produkte und Konzepte.

Wir bringen gern neue, unkonventionelle Traditionen in
exquisite Fasser, und haufig entwickeln wir sie genau
hier. Kombiniert mit einer sympathischen Neugier und
viel Kreativitat, gibt es meistens sehr genussvolle und
immer wieder preisgekronte Ergebnisse.

Manchmal ist es aber auch einfach der Abschluss eines
gelungenen Tages auf dem Birkenhof, der mit den letzten
Handgriffen nach einer vielversprechenden Fassprobe zu
Ende geht und Vorfreude tragt fiir den kommenden Tag.

PETER KLOCKNER
GESCHAFTSFUHRER

20122015 2016|2017 | 2020

Gewinner des
Staatsehrenpreises
Rheinland-Pfalz

201012015 | 2020

Gewinner des
Bundesehrenpreises



GOLD BRONZE

AUSGEZEICHNET

. o . ausgezeichnet mit
Nistertal ist in der 8. Generation 240 Goldmedaillen

Zuhause unseres Unternehmens 65 Silbermedaillen
und unserer Familie.

Gewinner des Staatsehrenpreises
Rheinland-Pfalz

Gewinner des Bundesehrenpreises

Bester Rum: JON
Bester Free Spirit:
Salbeigeist mit Honig

Top-Ausflugsziel

Fiihrungen &
Verkostungen

Destillateur-Kurse LUK Vintage Korn
Genussabende

WHISKY Tastings &

Blending-Kurse

GIN Tastings & 2008 . '

Blending-Kurse Kategorie Innovationen:
M&hre mit Honig

Team-Events 2014
Kategorie GIN: Gentle 66
2020
Kategorie Bester Whisky:
Fading Hill Single Malt
Kategorie Bester Likor:
Cinnamore Whisky-Zimt

JON | Handcrafted Rum

LUK | Handcrafted Vintage Korn . — .
Fading Hill Single Malt und Single Rye

FADING HILL | Whisky JON
GENTLE 66 | Gin LUK
EDELBRANDE Gustus Gin

FEINE SPIRITUOSEN im Holzfass gereift
WESTERWALDER SPEZIALITATEN

(( ]
EDEL-LIQUEURE ] ‘k ]h ]f
aue Birkenho

TREND-LIKORE sl
VINN | Weinaperitife Brennerel

seit 1848
BIRKENHOF-BRENNEREI GMBH | AUF DEM BIRKENHOF | 57647 NISTERTAL | FON +49 (0) 2661 982040
WWW.BIRKENHOF-BRENNEREI.DE | INFO@BIRKENHOF-BRENNEREI.DE | MO-FR 08-12 UHR UND 13-18 UHR | SA 09-13 UHR

Seminar- und Besichtigungstermine sind fiir Gruppen flexibel nach Vereinbarung buchbar. Offene Fiihrungen fiir Kleingruppen und Einzelpersonen.



