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ENTSTEHUNG

Ja er eister-Erfinden Curt Mast war leidenschaftlicher Jager und schatzte
ligen Momente nach der Jagd, flir die er einen geeigneten Krauterlikor suchte. E einige
v

-
(on
D
D
wn
O
=}
Q.
Y
@D
3
12}
B -
()
Q
D
%2}
D
T

>—\-(|J

~ ®

o 2

= -
o)

o 5

€
Jahre, bis er die perfekte Rezeptur|gefunden hat. 1935 war |es/dann so weit: Curt Mast ar: i
geschmacksintensiven Likdr aus 56 Krauter, Bliiten, Wurzeln und |Friichten sowi

aufden Markt.

EICHENHOLZ-FASSER

In Uber 445 machtigen Eichenholzfassern reift der Jagermeister-Grundstoff mehrere Monate lang.
Eichenholz eignet sich dank der dichten Struktur ideal fiir den Reifungsprozess: es lasst nur so viel
Sauerstoff hindurch, wie flr die Reifung nétig ist.

HERSTELLUNG

Die Herstellung des Jadgermeister-Grundstoffes nach der bis heute unverénderten Rezeptur von
Curt Mast findet ausschlieBlich im norddeutschen Wolfenbittel statt. Von der Beschaffung der bo-
tanischen Rohstoffe bis hin zum fertigen Shot vergehen Gber mehrere Monate. Dabei muss
der Krauterlikdr insgesamt 383 Qualitatsprifungen durchlaufen bevor auch nur eine Fla-
sche das Werk verlassen darf.

JAGERMEISTER PRODUKTIONS-STANDORTE DEUTSCHLAND:
Wolfenblttel, Wolfenblttel-Linden, Kamenz




