Die Deutsche Spirituosen Manufak-
tur bringt mit ihren zu 100 Prozent
von Hand gefertigten Produkten
vollig neue Geschmackserlebnisse
in Bars, Kiichen und Restaurants.
Zum Markteintritt prasentiert das
junge Berliner Unternehmen seine
ersten 70 Destillate, darunter Spe-
zialitdten wie Deutscher Koriander,
Piemontesische Haselnuss, Sizilia-
nische Mandarine oder Siidafrika-
nischer Buchu. Die handverlesenen,
hochwertigen Rohstoffe der Geiste
und Brande kommen aus kleinen
landwirtschaftlichen, (iberwiegend
bio-zertifizierten Betrieben aus
der Region bzw. aller Welt. Daraus
destilliert das Start-up Spirituosen
in kleiner Auflage, die nicht nur im
Glas genossen, sondern auch fiir
die Speisenveredlung in der Kiiche
eingesetzt werden kénnen.

,Mit unseren Produkten wollen wir
neue Geschmackswelten 6ffnen
und auf3ergewohnliche Genussmo-
mente schaffen’, sagt
Tim Miiller (Foto),
Geschaftsfiihrer
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% der Deutschen

& Spirituosen Ma-
nufaktur. ,Dabei
perfektionieren
wir Bekanntes
und Bewdhrtes
- vor allem aber
entwickeln wir
Spirituosen, die
es so bisher
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Handgemachté Destillate

noch nicht gab. Wir sehen uns

als Vorreiter, der mit seinen Pro-
dukten den Markt der Premium-
Spirituosen revolutioniert.”
Deshalb setzt das Unternehmen
auf natiirliche Inhaltsstoffe in Top-
Qualitat, perfektes Destillations-
handwerk und die Herstellung
nur kleiner Auflagen pro Jahrgang.
In den vergangenen drei Jahren
hat das Unternehmen dazu tiber
500 Testreihen durchgefiihrt.

Der Miteigentiimer und Apothe-
ker Dr. Konrad Horn begleitet die
Entwicklung véllig neuartiger
Rezepturen und sorgt fiir die
Qualitatssicherung der Manu-
faktur. Die Geiste und Brande
enthalten weder zugesetzten
Zucker noch kiinstliche Aromen.
Alle Spirituosen sind exklusive
Jahrgangsprodukte, von manchen
Destillaten gibt es nur wenige
Flaschen. Sie sind als hohe Apo-
thekerflasche (350 ml), kleine
Apothekerflasche zum Probieren
(50 ml) sowie als Spriihflakon
(50 ml) erhéltlich. Letztere wer-
den zunehmend von Kdchen und
Barkeepern genutzt, um Speisen
und Getranke zu verfeinern: ,Es
wadre vermessen, den Mixologen
und Kiichenchefs zu sagen,
welches unserer Produkte sie wie
einzusetzen haben. Unser Anlie-
gen ist es vielmehr, den Kreativen
in Kiiche und Bar Inspiration zu
geben’, so Tim Miiller. d-s-m.com
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