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VD HAR ORDET

EN NY WHISKYUPPLEVELSE
1 VARLDSKLASS.

Rykande farska nyheter frdn
helgens besoksinvigning for
fatdgare i Bodas séger att det
blev succé. Eftersom vi har
lagt ner manga timmar och
kronor for att alla kraven pa
anlaggningen ska uppfyllas
drkanslan nu dubbelt skon. Vi
som har kvar, lat oss fira med
lite champagnefats- och gruv-
lagrad Preludium o4.

Att redan 95% av de Fatdgare
som buteljerat ar néjda med
sin upplevelse och whisky-
smak gor inte att vi nu kom-
mer luta oss tillbaka. Det ar
namligen deltagandet i resan
for en ny whisky som &r den
viktigaste upplevelsen. Bade
for det egna Reservefatet och
for foretaget i stort.

Nu i lanseringen av 2008 ars
Reserve dr darfor Bodasbe-
soksmojligheten en viktig ny-
het for dig som vill delta eller
fornya deltagandet i denna
resa. Men det finns och kom-
mer fler nyheter under aret.

For ©Ovriga produkter inser
vi ocksa att 2008 ar oerhort
spdnnande. Whiskybiblote-
kets andra del dr snart fardig-
buteljerad och pa vig till Dan-
mark. Jag kan lova att Privus
04-06 ar mycket intressanta.
Liksom de fat som vi provtar,
sorterar och valjer ut for att de
sd smaningom ska ingd i den
Andra generationens butel-
jerad produkt. Vi aterkommer
med mer info om detta i april.

Magnus Dandanell
VD och grundare,
Mackmyra Svensk Whisky

VALKOMMEN TILL

ETT NYTT RESERVEAR

For sjunde dret lanserar vi nu Reserve, din mojlighet att skapa en
egen whisky. I dr vill vi fokusera pd upplevelsen kring fatiigandet.
Bland annat med att bjuda ner vira fatiigare som lagrar sitt fat

i Bodds pa en riktig gruvtur i samband med provsmakning och
vilfyllda fatigardagar pd vira fyra lager.

Under de senaste dren ahr manga
fatiigare valt att buteljera ur sina
fat. For att fi reda pd hur Reserve-
resan och fatigandet upplevs
genomfoérde vi under januari en
undersékning bland de fatigare
som buteljerat.

Mer 4n 200 fatigare svarade pa
undersokningen och vi ar vildigt
glada &ver svaren. 95 procent
tycker att Reserveresan frin be-

stillning till buteljering motsva-
rar, eller overtriffar forvintning-
arna. Siffran p4 hur man upplever
whiskyn och karaktiren 1ag pa 97
procent! Vi ir dven glada 6ver de
forslag pd forbattringar som vi
fatt. Dem tar vi till oss och vi ska
fortsitta att bli dnnu bittre!

Triffa en fatigare som buteljerat
sina fat och berittar om sin upp-
levelse pa sidan 4.
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VALKOMMEN TILL VAR WHISKYGRUVA

Nu dr vdrt lager i Bodds gruva
invigt. Helgen den 16 och 17
fabruari var 200 fatigare pd
besok och fick folia med ner
i gruvan fér att se hur faten
lagras. Frdn och med nu kom-
mer alla provsmakningar av
Bodadsfat ske i Bodds.

Négra mil vister om Mackmyra
Destilleri, femtio meter under
marken, ligger var huvudlager i
Bodés gruva. Vi har lagrat whisky
dir sedan nagra ar tillbaka men
det ar forst nu som vi har fitt
alla tillstdind pa plats for att fa
bjuda ner véra fatigare.

Har man bestkt en gruva tidiga-
re lovar vi en helt ny upplevelse
nir den ir fylld med whisky. En
mérk och brant tunnel leder
ner i berget och det #r nir man

NYTT | VAR SHOP

Antligenhardenefterlangtadevattenkaraf-
feniterkommitinisortimentet.Idagsliget
siljs den enbart pa vira besksmal men vi
tittarpdemballageforattivenkunnaskicka
den. Karaffen rymmer 25 cl och har Mack-

myras logga graverad.
Pris: 180 kr.

Sppnar porten som man slis av
den kraftiga och starka doften av
whisky och den kyliga och ria
luften, ett perfekt lagringsklimat.
Ljudet av droppande vatten finns
dverallt, pa vissa stillen 1ater som
ett rejilt regn.

Du som lagrar ditt fat i Bodas
gruvlager ir vilkommen att
besoka gruvan i samband med
provsmakningen av ditt fat. Bok-
ningen gor du pa Fatwebben.




EN FATAGARE BERATTAR:

STAFFAN VILLE
HA WHISKY TILL
SONENS FEST

Varfor valde du Forlagrad
Elegant pa Sherryfat?
-Jaggillarséta,mjukawhiskytoner,
sdsherryfatetvarettnaturligtval
for mig, berittar Staffan Sillén.
Ochdetforlagradereceptetvalde
jagaventidsaspekt,jagvillenim-
ligenbuteljeratillminsons30-ars-
dag2007.Hanstilldeioch forsig
in30-4rsfesteneftersomhangifte
sig samma &r. Men whiskyn blev
perfekttillbrollopsfesten.Vihade
minwhiskysom avec—bidemed
fatstyrka och nedspiadd. Och jag
tyckerfaktisktattdenblevbittre
nir den var nedspiadd.

Gickallaflaskordubuteljerade at
vid bréllopet?

-Nej,jagharnigrakvar.Menden
hir(bilden)mednummerettska
jagsparaodppnad linge, det ska
varaettmycketspeciellttillfille
om den ska 6ppnas.

Hann du provsmaka fatet innan
buteljeringen?

- Jag var faktiskt pa flera prov-
smakningar, eftersom jag tyckte
att det var viktigt att inte ta den
till den planerade festen om den
inte skulle ha kints redo. Sista
gingenboddejagochfrunéverpa
HoégboBrukshotellisambandmed
provningen, detkanjagverkligen
rekommendera.

Vadtyckte du om ”Reserve-resan”,
fran fatfyllning till buteljering?
-Sjilvavintan pdwhiskynharvarit
spiannande,menmedallaeventsom
funnitsrunt omkring har detblivit
annuroligare. Férutom provsmak-
ningarvarjagmedpiinvigningenav
lagret pd Smogen och jag uppskat-
tarattMackmyrahartitakontakter
med oss ambassadérer. Dessutom
irdetkulattmankankommaikon-
taktmedandrafatigareviagistbo-
ken p3 Fatwebben,ochjaghoppas
att fler borjar skriva dir.

Hur smakade din egen whisky?

- Den var lysande, det ir fascine-
rande att den blir firdig sé fort;

forst tre &r pd 200-litersfat och
sedan1,54rpa30-litersfat. Detir
juen sak att fa det berittat for sig,
ochenheltannannirman provar
sinegenwhiskyochmirkerattdet
stimmer! Jag gillar dven att den
inte ar filtrerad, men whiskyn jag
serveradepdsonensbrolloplitjag
rinna genom ett melittafilter for
att i bort lite rester frin fatet
somkommedindgraavflaskorna.
Det gér att man verkligen kiinner
att whiskyn kommer direkt fran
fatet.



Fatdgare Staffan Sillén
Fatnr 05-401

Fattyp Forlagrad Elegant pa
fat, lagras i Bodas gruvlager
Fatfyllning 2006-03-16
Buteljering

Maj 2007, 12 flaskor




UPPLEVELSER MER AN BARA

WHISKY

Vi lagrar idag whisky i fyra lager:
Bodis gruva, Fjiderholmarnas
skirgardslager, Hickeberga slotts-
lager och Smégens vistkustlager.
Varje lager #r unikt p3 sitt sitt
och ir kopplat till upplevelser
signifikativa for sin plats.

Vi vill ge dig som ir fatigare moj-
ligheten att fi uppleva det som
ditt valda lager har att erbjuda
och dirfér kommer vi under ret
att bjuda in till Fatigardagar.

Forst ut dr Fatigardagen pid
Hickeberga slott den 1 mars.
D4 du forutom att provsmaka
ditt fat kan g2 pa slottstur, prov-
smaka champagne, dta whisky-
inspirerand meny dven kan bo
dver pa slottet och njuta av fru-
kostbuffén dagen efter.

Boka i din kalender redan nu,
en detaljerad inbjudan kommer
lingre fram.

FATAGARDAGAR

HACKEBERGA SLOTT
1 mars
22 november

SMOGEN

5 juli

11 oktober
FJADERHOLMARNA
31 maj

30 august

BODAS GRUVLAGER
18 oktober
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DAGS ATT BUTELJERA?

I sd fall ér det dags att beséka din Fatwebb dir du hittar
kommande buteljeringstillfiillen och édven bokar in ditt fat for

buteljering.

Logga in pa Fatwebben
G4 tillmackmyra.se och klickapa
Logga in.

Ditt anvindarnamn ér din e-
postadress som &r registrerad
hos oss (om du inte har &ndrat
den till nigot annat).

Saknar du ditt l6senord eller har
du glomt det? Klicka pd Glomt
l16senord.

Fyll i anvindarnamn (=e-post-
adressen) och din e-postadress.

Ett nytt losenord kommer att
skickas till dig.

Logga in.

Det ir dven pa din Fatwebb som
du bjuder in dina med-deligare
till fatet och bokar in provsmak-
ning av fatet.

Bo pa Carlton ndr du himtar dina
flaskor hos Juul’s

Om du vill bo kvar i Képen-
hamn nir du besoker Juul’s vin
og Spiritus for att himta dina
Reserveflaskor rekommenderar
vi Carlton Hotell, som ligger
alldeles i nirheten av Juuls och
bara 15 minuters promenad frin
Centralstationen och Tivoli.

Carlton Hotell ir ett trestjir-
nigt hotell som ingér i den lilla
personliga hotellkedjan Hotell
Guldsmeden. Med sina 64 rum

PROVSMAKA
DITT FAT

Fatet provsmakas i narheten
av lagret och under varen
erbjuder vi foljande tider for
provning.

BODAS GRUVLAGER

15 mars (1 plats kvar)

29 mars

12 april (fatal platser kvar)
26 april

10 Maj

24 maj

31 maj

FJADERHOLMARNA
(provningen sker pa Myntet)
6 mars (fullt)

8 mars (fullt)

10 april

12 april (1 plats kvar)

31 maj (Fatdgardag)

Den 26 april oppnar Fjdder-
holmarna och da &r du som
lagrar ditt fat dar vdalkommen
till Fatagarhemvist. Lds mer
pa Fatwebben.

HACKEBERGA SLOTT
1 mars (Fatdgardag)
10 maj (fullt)

11 maj

SMOGEN
8 mars

Ytterligare tider hittar du pa
Fatwebben dar du aven gor
din bokning.

och reception som p3 morgonen
férvandlas till ett mysigt café,
ger Carlton en trevlig upple-
velse. Kvarteren runt omkring
domineras av gamla hus och ett
myllrande gatuliv med smabuti-
ker och caféer.

Som fatigare fir du upp till 15
procents rabatt pa boende, bero-
ende pa nir du vill komma. P4
Fatwebben kan du lisa hur du
gor for att boka.



| brygghuset

Ingen whisky utan vort

I de tvd senaste numren av Destillerat har du kunnat lisa om
hur kornet som blir vdar whisky har odlats och hur det sedan blir
malt. Men vad hdnder sen? Folj med till destilleviet pd Mack-
myra bruk och vdrt brygghus didr vi ser till att sockret i malten

omvandlas till alkohol.

Sjilva produktionsdelen av destil-
leriet bestdr av tvd avdelningar:
sjilva destilleriet, dir kopparpan-
norna star, och brygghuset dir vi
far fram vorten (eller misken).

Inne i brygghuset dr det en
blandning av gammalt och glin-
sande nytt; huset ir kulturmin-
nesmirkt vilket innebir att vi
méste vara vildigt varsamma
med lokalerna. Nir vi satte in
utrustningen fick vi till exempel
inte ta bort det gamla trigolvet
som fanns i ena halvan av brygg-
huset.

I kontrast mot det gamla stir
fyra glinsande jistankar i rost-
fritt stal, som gir frén underva-
ning och upp till den 6vre delen.
Strax bortom den stir misk-
ningskirlet, ocksd det i rostfritt
stal. Och &ver allt 16per rér och
ledningar. Det enda som inte 4r
nytt dr maltkvarnen av fabrika-
tet Porteus, ett av de vanligaste
fabrikaten som du hittar hos
ménga whiskydestillerier. Var
kvarn byggdes 1932, men gir
lika bra idag som for 76 &r se-
dan. Foretaget som tillverkade
kvarnen finns inte kvar lingre

:-l.

och det beror enligt historiebe-
rittelsen p3 att kvarnarna hade
en si hog kvalitet att de varken
kunde silja speciellt minga nya
kvarnar eller reservdelar.

Under miltningen omvandla-
des stirkelsen i kornet till malt-
socker. I Porteus-kvarnen mals
nu malten for att vi ska f kunna
omvandla maltsockret till socker,
och redan hir ir det viktigt att
det blir ritt, eftersom varje steg
i miskningen ir viktigt och pa-
verkar smak- och sockerutbytet.
Det fr till exempel inte bli for
grovt, d& fir vi inte ut optimalt
med socker i miskningen, och
blir det for fint sitter det igen
silarna i miskkirlet.

Nista steg dr in-maskningen, da
den malda malten blandas med
varmt vatten i miskningskirlet
for att sitta iging processen som
gor om stirkelsen till socker. Nar
allt socker lakats ur malten pum-
pas det som nu blivit sét-vort
ver till jaskirlen. P4 vigen pas-
serar sot-vorten en virmevixlare
som tar ner temperaturen {or att
inte jisten ska do. Virmen frin
virmevixlaren 4teranvinds och
anvinds till ndsta méskning.

Nir jaskirlet fyllts med sét-vort
ir det dags att tillsitta jisten och
sedan fir det jisa i ungefir tre
dagar tills allt socker jist ut. D4
har vi en vért (eller misk) som
har en alkoholhalt p3 sju procent
som ir firdig for destillering.
Men mer om det berittar vi i
nista nummer av Destillerat.

Lars Lindberger



MACKMYRA I INDIEN
DetindiskaveckomagasinetIndia
Today harjustnuen artikelserie
dirdeberittarpiddjupetomatta
olikawhiskytillverkare varaven
ar Mackmyra!

Erbjudanden

MACKMYRA | MEDIERNA

MACKMYRA-SWEDISHPRIDE
"Meanwhile, the Swedish
Mackmyrahasbeen growingso
rapidly that its bottles are sold
outevenbeforetheyhitthemar-
ket. Even beer-crazy Australia
hassuccumbed,andintroduced
Sullivan’s Cove, a single malt
withanAussietouch.Acrossthe
world whisky is on a high.”

"Today, Mackmyra Svensk
Whisky produces 300,000 lit-

res of single malt every year.”

“The founders decided not to
make a me-too whisky, but
to create a distinct Swedish
brand of their own,” says Ang-
ela Forsgren D’Orazio, head of
development. Happily, Swe-

till fatagare

For att underliitta for dig nér du vill beséka destilleriet eller ndgot
av vdra lager har vi tagit fram ndgra erbjudande tillsammans med
hotell i néirheten, och med Gdvle taxi. Glom inte att tala om att du
Gr fatiigare ndr du bokar. Du hittar édven denna information pd

Fatwebben.

Gavle taxi

Du fir rabatterade priser nir du
forbestiller resor till och fran de-
stilleriet och Bodés. Aktuella pri-
ser finns pa Fatwebben.

Fér bokning 026-12 90 00.

Hogbo Brukshotell
HoégboBrukshotellirettlyxigtre-
laxhotell med SPA och prisbelént
kok, cirka 15 minutersbilfird fran
Mackmyra.Somfatigare fardufri
uppgradering till svit vid bokning
av ett Gourmetpaket med fyra-
ritters middag (exklusive dryck),
Svernattning del i svit som dub-
belrum och generds frukostbuffé.
Pris: 1 095 kr per person och
natt (ord. pris 1 295 kr)

Fér bokning 026-24 52 00.

Park Inn Gavle

Bo centralt i Gévle. Park Inn lig-
ger cirka 15 minuters bilfird frin
Mackmyra.

Enkelrum 550 kr/natt (ord. pris
750 kr/natt)

Dubbelrum 375 kr/person och
natt (ord.pris 475 kr/person och
natt)

Priserna giller torsdag till l6rdag
i mdn av plats, i priset ingdr civen
en hdrlig frukostbuffé.

Fér bokning 026-64 70 00.

Smogens Havsbad
Delvisinspringdibergetochmed
en fantastisk utsikt ver vistkus-
tens karga klippor ligger hotellet
medvistkustinspireradrestaurang
och SPA-avdelning.

den has the perfect conditions
for making good whisky: access
to high-quality barley (in fact,
it exports barley to Scotland),
clean water, industrial crafts-
manship and perfect storage
conditions.”

MACKMYRA | ETERN

Vill du héra hur det kan 13ta pa
enKollektionsprovningpaMack-
myradestilleri?P4-programmet
Eftermiddag besokte en prov-
ning i januari. Inslaget kan du
hoéra pa webben.

Artikeln frdn India Today och
radioinslaget hittar du via
www.mackmyra.se

Som fatigare fran du 10% pa
alla SPA behandlingar och bad-
rock och tofflor pd rummet.
Rabatten ges i mén av plats.

For bokning 0523-66 84 50.

Hackeberga Slott
Hickeberga Slott vilkomnar alla
fatigare till en hirlig vistelse pa
slottetmedenfyra-rittersmiddag
och passande vinpaket, 6vernatt-
ning och frukostbuffé. Exklusivt
for dig som ir fatigare ir att en
liten present vintar pd rummet
och innan maten serveras ni ett
glas champagne med spinnande
tilltugg.

Fér bokning 040-48 04 40.
Hotell Diplomat

P4 Strandviigen, mitt emot kajen
dirFjaderholmsbatarnaavgar lig-
gerHotel Diplomat,ettfamiljeigt
livsstilshotell med trevlig restau-
rang och bar.

Som fatigare i Mackmyra bju-
der hotellet p3 en fruktkorg pa
rummet.

Fér bokning 08-459 68 00.



GOTT PA PASKBORDET

Att ldigga in sin egen sill eller grava sin egen lax kénns alltid extra kul och lyxigt till pdskbuffén.
Om de dven dr kryddade din egen personliga svenska maltwhisky blir det en extra hdjdpunkt. At
ligga in sill eller grava lax ér enklare éin de flesta tror, tink bara pd att de ska dra ndgra dagar i

kylen, sd var ute i god tid.
Mackmyra whiskysill

En burk urvattnade sillfiléer
(ca 400 gram)

1 rodlek

1 morot

5-6 vitpepparkorn
5-6 kryddpepparkorn
2 lagerblad

Firsk dill

Whiskylag:

1 1/2 dl vatten

3 msk av din whisky t ex
Mackmyra Elegant p& Svensk Ek
6 msk résocker

5 msk attiksprit

Koka upp ittikssprit, vatten, kryd-
dor och socker i en kastrull. Till-
sitt whiskyn och 13t lagen svalna.
Sillen kan du skéra upp i mindre
bitar om det ér hela sillfileér du
kopt. Skar 16k och morot i tunna
skivor och ligg tillsammans med
sillen i en porslins- eller glasburk
med lock. Hill sedan den kalla
whiskylagen 6ver sillen och 14t
allt dra i kylskép négra dagar.

Mackmyra whiskygravad lax
Attgravalax irmycketenkelt. Och foratt goradetlite roligare p4 Pask-
bordetrekommenderarviattduanvinderliteavdin Reserve-whiskytill

gravningen.

1 kg lax (helst mittbiten)

3 msk av din whisky t ex
Mackmyra Rok pa Ex-Bourbon
2 tsk vitpeppar

4 msk salt

4 msk socker

2 dl hackad dill

1. Skir laxen i filéer men 14t
skinnet sitta kvar. Var noga med
att dra ut alla ben (anvind t ex
en platting).

2. Ligg laxbitarna med kéttsidan
upp pa ett fat och hill pa whis-
kyn s3 att det kommer 6ver allt.
L3t detta vila ndgra minuter.

3. Gnid sedan in laxbitarna med
en blandning av salt, socker och
vitpeppar.

4.Laggihop laxbitarnamedrejlt
med dill mellan (se till att den ena
laxbiten ligger medsin tjockasida
mot den andras smala).

5. Ligg sedan laxen i tva plastpa-
sar och in i kylsképet. Ligg girna
nagot tungt ovanpa.

6.Litlaxen ligga tvd dygn, mense
till att vinda p3sen nigra ginger
under tiden.

7. Nir laxen gravat firdigt tar du
ut den och skrapar bort dill och
kryddblandning. Din whiskygra-
vade lax héller sig nu god och fin
i4-5 dagar.

Har du tips pd andra rditter, desserter eller drinkar
med Mackmyra Reserve tar vi gdrna emot dem pd
reserve@mackmyra.se. Publicerade bidrag belonas
med en Mackmyra keps.




ANGELAS KOLUMN:

LINTEGLADAREANGENOMSNITTET...

Jag var nyligen inbjuden att tala pa ett féretagarevent i Malmé. Daéir diskuterades det
runt temat svenska foretagare och att vara framgdngsrik sddan i Sverige idag, och som
utvecklingsansvarig pa Mackmyra jag fick en massa frdgor att svara pd ocksd. Nu var
jagi och for sig inte med och startade Mackmyra 1998 (jag har varit med sedan 2004),
men jag har haft eget foretag i flera dr och sd hindrar det inte mig att ha idéer om
hur det kommer sig att Mackmyra Svensk Whisky idag dr ett framgdngsrikt foretag
ur mdnga aspekter. Sd jag var med i panelen ddir och berdttade om mina synpunkter
(flera naturligtvis - det finns ju inget enkelt svar) pd det hela.

LYCKLIG PA JOBBET

En av de mer intressanta frigor-
na jag fick och som fick mig att
skratta till, var hur det kiinns att
jobbapé ettforetagsom avnégra,
enligt moderatorn, har beskrivits
lite som en sekt. Jaha - nimen s&
svenskt - d3 4r vil alla arbetsplat-
ser med folk som brinner {6r det
dejobbarmed ocksé sekter, eller?
It-branschen, reklambranschen,
tv-branschen, ekologiska/rittvise-
produkter...listankang6rasoind-
lig. Attvi pd Mackmyra verkligen
gillar det vi hiller pi med - ir
det s3 konstigt? Att vara med pa
resan for den férsta svenska malt-
whiskyn (Vin & Sprit var forst pa
svensk blended whisky med sin
Skeppet), att vara med i ett team
dir man har halva svenska folket
bakomsigsomfatigare (detkinns
s& i alla fall) - ér inte det ndgot
att vara inspirerad av? Att ha en
mingd med whiskyentusiaster
som aktiedgare, investerare och
medgrundaretillvirawhiskylager
somstirochkoarférviraproduk-
ter som i en virsta rockkonsertkd
-drinte detnigotatt g till jobbet
och vara lycklig for sa sig?

JANTELAGEN STYR

Fragan jag fick speglar att vi
svenskarpandgotsittfortfarande
ir styrda av Jantelagen; alla ska
vara pa samma nivd och ingen

ska vara férmer, lyckligare, bittre
eller rikare #n jag. Jag sjilv ir
ganska van vid att bli betraktad
som udda; eftersom jag sjilv har
italienskt pabr harjagalltid varit
merhogljudd och péstridigare in
minakompisar under uppvixten
- 53 jag dr van vid att vara loppan
som alltid visnas lite hogre in
andra. Jag tycker att vi alla som
nu fir vara med pd Mackmyrati-
get pa det tionde 3ret, och skapa
etthantverksomférhoppningsvis
kommer att avnjutas av ménga
bideiSverigeochuteivirlden, ir
ndgot fantastiskt, och det skiner -
forhoppningsvis—igenompabade
mig och mina kollegor.

PRISAD WHISKY

Att  en  Mackmyrawhisky
(Privus:03) fatt 2008 &rs utmir-
kelse* som den bista whiskyn pa
deteuropeiskafastlandet(med96
poing, det betyder ocks3 att den
rankas bland de 60 bista whisky-
sorterna i hela den whiskyboken
for det hir aret, dir mister Mur-
ray bara i ar har testat hela 3800
stycken whiskies - si det resul-
tatet dr helt enormt). Att sedan
MackmyraPreludiumférmodligen
slagitvirldsrekordiforsiljningav
maltwhiskyvid desex Systembo-
lagsslippen- dr ocks3 sjukt kul.
Mackmyra har nu ocksé fitt en
nominering av Whisky Magazine
som Arets Destilleri i deras Icons
of Whisky 2008, det ir ocks3 fan-
tastiskt (iskrivandestund haring-
etresultatinnupublicerats)...Inte
konstigt att man ser liiite gladare
ut an genomsnittet.

Skal, Slainthe och Salute
Angela Forsgren D’Orazio

Utvecklingsansvarig
Mackmyra Svensk Whisky

* The Jim Murray’s Whisky Bible 2008



Sverige
Porto Betalt

Eniny;generationisvens!
maltwhisky.

Preludiumserien ar avslutad och nu vantar framtiden. En framtid med

mognare dryck och storre tillganglighet. En framtid med den nya ge-
nerationen svensk maltwhisky.

Vi berdittar mer for dig under vdren.

www.mackmyra.se info@mackmyra.se
Mackmyra Svensk Whisky Tel: 08-55 60 25 80 Mackmyra Destilleri Tel: 026-54 18 80
Hantverkargatan 5, hus 5 Fax: 08-55 60 25 81 Bruksgatan 4 Fax: 026-54 18 81

112 21 Stockholm 818 32 Valbo



