. PRESSEMITTEILUNG

90 Jahre und kein bisschen leise: Jagermeister investiert in die
Zukunft!

3. Juni 2025, Wolfenblittel — Mit einer Investition von 6,7 Millionen Euro hat die Mast-Jagermeister
SE ihre Produktion am Stammsitz in Wolfenbittel erweitert. Nach achtmonatiger Bauzeit wurde
heute der neue Mazerationsbereich offiziell in Betrieb genommen. Damit wird die
Produktionsinfrastruktur weiterentwickelt und die Grundlage geschaffen, auch in der Zukunft flexibel
auf die Marktanforderungen zu reagieren.

Neues Herzstiick der Produktion: effizient und zukunftsfahig

Die neue Anlage umfasst acht moderne MazerationsgefaRe sowie acht zusatzliche Sammeltanks. Auf
rund 550 Quadratmetern wurde ein bereits bestehender Gebdudeteil am Standort Wolfenblittel
umgebaut und die neuen Behalter installiert. Die Anlage wird nach dem bewahrten Verfahren
betrieben, das seit der Erfindung von Jagermeister vor tiber 90 Jahren die Grundlage fiir die
Herstellung des beriihmten Krauterlikors bildet.

Die Mazeration ist ein zentrales Verfahren in der Herstellung des Jagermeister-Grundstoffs. Dabei
werden die 56 natirlichen Zutaten — darunter Krauter, Bliten, Wurzeln und Friichte — kontrolliert,
gemahlen und anschlieBend mit einem Alkohol-Wasser-Gemisch angesetzt. Dieser
Extraktionsprozess, der bei Raumtemperatur ablduft (sogenanntes Kaltmazerationsverfahren),
dauert mehrere Wochen. Das Ergebnis: hochwertige Mazerate, die zum sogenannten Grundstoff
zusammengefiihrt werden. Nur so entsteht nach monatelanger Reifung in Eichenfassern der Original
Jagermeister.

Mit der Er6ffnung gehen modernste Mazerationsgefalle mit optimierter Geometrie und einem
automatisierten Reinigungssystem an den Start. Diese technische Weiterentwicklung ermdglicht eine
effizientere und ressourcenschonendere Produktion und sichert gleichzeitig hochste
Prozessstabilitat.

,Wir investieren nicht nur in Technik, sondern in Vertrauen — das Vertrauen unserer
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, unserer Region und unserer Konsumentinnen und Konsumenten
weltweit in ein Produkt, das seit 90 Jahren fiir hdchste Qualitat steht”, erklart Christopher Ratsch,
Mitglied des Vorstands bei der Mast-Jagermeister SE.

Standorttreue mit Blick in die Zukunft

Im Rahmen der Erweiterung hat sich die Mast-Jagermeister SE ganz bewusst flir einen Umbau im
Bestand entschieden — und damit fiir die aufwendigere und kostenintensivere aber zugleich
ressourcenschonendere Variante. Mit der neuen Mazerationsanlage stellt das Unternehmen die
Weichen fiir weiteres Wachstum und unterstreicht sein klares Bekenntnis zum Standort
Wolfenbiittel.
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»Wolfenbiittel ist unser Zuhause — hier liegen unsere Wurzeln, und hier gestalten wir die Zukunft der
Marke Jagermeister. Mit der neuen Mazerationsanlage investieren wir bewusst in unseren
Stammsitz. Das ist nicht nur ein klares Bekenntnis zur Region, sondern auch ein Signal an unsere
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter: Wir stehen zu unserem traditionsreichen Standort — heute und

morgen”, sagt Florian Rehm, Unternehmer und Aufsichtsratsvorsitzender der Mast-Jagermeister SE.

Bildunterschrift: Feiern die Ero6ffnung des neuen Mazerationsbereichs (v.1.): Dr. Berndt Finke, VP Products & Quality; Florian

Rehm, Unternehmer und Aufsichtsratsvorsitzender; Christopher Ratsch, Vorstandsmitglied der Mast-Jagermeister SE.
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Uber Jagermeister

Der weltweit erfolgreiche Premium-Krauterlikor wurde vor 90 Jahren von Curt Mast auf den Markt gebracht. Das Rezept aus 56 Krautern,
Bluten und Wurzeln ist bis heute unverandert. Traditionell wird Jagermeister ausschlieflich in der norddeutschen Kleinstadt W olfenbdttel
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hergestellt. Die Abfillung erfolgt in den Werken in Wolfenbuttel-Linden sowie im sachsischen Kamenz. Von hier wird der Krauterlikor in der
markanten Flasche in mehr als 150 Lander exportiert. Das Familienunternehmen beschaftigt weltweit rund 1.000 Mitarbeitende.

Zum Markenportfolio gehdren ab 2020 auch Teremana, die vom Hollywood-Schauspieler und Unternehmer Dwayne Johnson gegriindete
Tequila-Marke, und GIN SUL, der in Hamburg-Altona produziert wird.




