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DESTILLERAT

MAGNUS HAR ORDET

Sa har ett
par veckor
efter den
vdlbesdkta
arsstamman
smakar jag
fortfarande
pa insikten vi
kom fram till i
fragestunden
efter forma-
lian: Samho-
righeten hos Mackmyras fatdgare.
En samhdrighet kring whiskyn som
haller pa bli ovanligt stark. Kanske
jamforbar med vad datorspelare
upplever eller vad HD-akare kan
kanna.

Vi trdffas under t ex fatfyllningar,
provningar i landet och vid sommar-
besoken pa destilleriet eller Fjader-
holmen. Och nu senast dven i buti-
ken vid kdpet av var whisky hos Juuls
i Kopenhamn.

Intressant i framtiden &r att kunna
hitta former dar Mackmyrawhiskyn
kan byta dgare samlare emellan.
En flaska Reserve 02 mot en Preludi-
um:o2. Problemet att l6sa ar hur det
kan utforas lagligt.

Under tiden kan jag tipsa om tre giv-
na anvandningsomraden for Mack-
myra whisky. Min forsta buteljerade
Reserve lada om 12 flaskor elegant
bourbon 02 som jag kopte ut i mars
drnamligen snart slut:

e Att njuta under dina egna stunder.

e Hogtidsskalen till maten pa
Sveriges nationaldag

e Present till svagerns doktorering,
bréllopet, 50-arsdagen, mm

Jag upptdckte finessen med den lilla
“tagen” pa etiketten. Ta av den och
klistra in i Reserveparmen och notera
var flaskan tagit vdagen. Det blir en
mycket fin historisk logg for ditt fat.

MAGNUS DANDANELL
VD Mackmyra Svensk Whisky

SNART DAGS FOR PRELUDIUM:02

Modndag den 7 augusti kommer
néista parti med svensk maltwhisky
till Systembolaget. Det dir dags for
Mackmyra Preludium:02 att méta
véirlden.

Vir andra utgiva i Preludiumserien
har underrubriken "Den svenska
eken” och som namnet antyder
kommer den att ha smak av svensk
ek. Basen till Preludium 02 ir lagrad
pa first fill-bourbonfat men i ambi-
tionen att skapa en fyllighet i whis-
kyn har vi tillsatt en stor miangd av
fat tillverkade av Visingst-ek, som
far dominera smakbilden i whiskyn.

Attvianvinder ek frén just Visingso
till vara svenska ekfat ir Jonas Bergs
fortjanst. Jonas dr en av foretagets
grundare och den som ansvarade
for destilleringarna under utveck-
lingsfasen och dven for byggandet
av destilleriet. Tanken att anvinda
svensk ek i faten kom tidigt hos
grundarna. En av grundtankarna
var att hitta det genuina svenska att
anvinda i whiskytillverkningen for
att fa fram det "egna” i Mackmyras
whisky. Aven dryckesprofessorn
Urban Laurin férordade lagring pa
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fat av svensk ek, som han ansig pas-
sade utmirkt for lagring av sprit-
drycker. Men var eken skulle képas
fanns inga firdiga planer pa.

— Det var vid ett besok pa briggen
Gerda i Givle 2001 som jag fick
hora att man faktiskt skordade ekar
pa Visingso, berittar Jonas, men att
det bara var vissa speciella projekt
som fick kopa trid dirifrdn, bland
annat Gerda. Jag hade varit pa Vi-
singsd tidigare och &kt remmalag
(stora histdragna vagnar) bland
ekarna pé vig till ett brollop, men
inte tinkt p att vi skulle kunna an-
vinda Visingso-eken till vira fat.

— Jag ringde skogvaktaren pa Vi-
singsd, Jan Christer Myrman, och
frigade om vi kunde fi kopa av
hans ekar, fortsitter Jonas. Och det
gick bra! Sen pratade jag med var
tunnbindare Johan Thorslund, och
han tyckte att det var perfekt mate-
rial till véra fat.

Vid tillverkningen av fat ir det
viktigt att det inte finns kvistar el-
ler annan "oro” i barken, for da blir
det svart att fi bra kvalité pa faten.
Men p4 Visingsd har triden skotts
med varsam hand sedan de borja-
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de planteras pa 1830-talet och har
dven stamkvistats for att bli langa
och raka, och passar dirfor utmirkt
for fattillverkning.

Det kommer att finnas nigot fler
Preludium att képa pa Systembola-
get nu i augusti jaimfort med pre-
miiren i mars. Systembolaget har
denna ging valt att kopa in 4536
flaskor Preludium:02.

Totalt buteljerar vi cirka 8 000
flaskor och de som inte hamnar
pa Systembolaget siljs till restau-
ranger och exporteras till bland an-
nat Danmark, Storbritannien och
Tyskland. Tyvirr dr véra lager av
mogen whisky dnnu begrinsade s
vi kan inte buteljera storre voly-
mer in. Det nuvarande destilleriet
pd Mackmyra bruk stod klart i no-
vember 2002, si vi har bara haft en
ordentlig produktion i tre och ett
halvt &r, men vi hoppas att inom en
snar framtid kunna silja fler flaskor.

Ekskogen pa Visingso planterades
1831 — 1850 av Kronan for framtida
fartygsbyggande. De forsta tio aren
planterades 300 ooo ekar.

Idag finns cirka 17 ooo ekar pa en
yta av 360 hektar. Ekskogen pa
Visingso dr Europas stdorsta sam-
manhangande ekskog.

SOMMARNYTT!

Kla dig sommarfint i vara nya T-shirts!
Herr (svart), i storlek S, M, L & XL
Dam (ljusbld), i storlek S, M, L

Pris: 200 kr/st. T-shirts och andra
handelsbodsvaror finns att kdpa pa
Destilleriet, Fjaderholmarna samt
pa kontoret i Stockholm. Hor av dig
innan och boka tid.

VARA FAT, DEL 1:

a5

Mackmyra Svensk Whisky anviinder
idag tre olika sorters fat for lagring av
whisky: ex-bourbonfat, ex-sherryfat
och nytillverkade fat av svensk ek.
Hdir kommer den forsta artikeln i en
serie pd tre som berdittar mer om faten
och hur de paverkar whiskyns utveck-
ling och egenskaper. Vi startar med
bourbonfatet.

De amerikanska och kanadensiska
whiskytillverkarna anvinder oftast
nya fat i tillverkningen. Nir man
som sprittillverkare anvinder ett
helt nytt fat fir den lagrade spriten
en mycket intensiv firg och smak
av fatet. Gér man dessutom whisky
enligt den storsta kategorin straight
bourbon, méste man enligt de ame-
rikanska whiskyreglerna anvinda
helt nya fat.

De typiska faten som bourbontill-
verkarna anvinder kallas bourbon
barrel och innehéller 180-200 liter.
Nir faten har anvints en ging, kall-
las dom for First Fill Ex-bourbon.
De siiljs da till Skottland och Europa
fér anvindning i den europeiska
whiskytillverkningen. Idag lagras
cirka 85% av alla fat i Skottland pa
ex-bourbonfat, si det ir basen for
den skotska och irlindska whiskyns
karaktir. Aven Mackmyra lagrar en
majoritet av whiskyn pd ex-bour-
bonfat. Trots att de ir nytémda och
anvinda en ging ger de fortfarande
en trevlig och mjuk karaktir samt
ger en del firg till whiskyn - dock

BOURBON WHISKY & EX-BOURBON BARRELS
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mindre in nir de var nya. Varefter
faten anvinds lakas de ur av den
starka spriten. Men det ir inte den
amerikanska whiskyn som ger smak
at faten eller den efterkommande
maltwhiskyn. Diremot kan man
siga att en First Fill maltwhisky
kan likna en bourbon pi ekigheten
- bada har en fin firg samt en del ny-
are sota vaniljtoner i sig.

Fortsittningsvis s& ger dven ildre fat,
Second Fill och sedan Refill fortfa-
rande en trevlig whisky, om 4n med
ndgot mindre firg och med mildare
vaniljtoner. Man anvinder ofta fa-
ten i ménga &r, ibland upp till 100
ar — allt efter fatpolicy hos olika till-
verkare.

I tillverkningen av nya fat brinner
man dem invindigt; man siger att
man kolar faten. I vin-virlden sker
detta pd samma sitt men oftare i en
littare rostningsskala. Rostningen el-
ler kolningen har flera syften for en
tillverkare; ett syfte ar att tippa till
porerna s& att de hirda trisyrorna
inte lakas ur p4 en ging i den starka
spriten. Man vill att trisyrorna sakta
ska ta sig ut i whiskyn och lite i taget
tillsammans med de séta sockerar-
terna. Ett annat syfte ir att "steka”
vanillinet pa ytan for att fi en fint
brind liten knick-ton, som av brint
socker, till whiskyn. Det ir inte rost-
ningen som péaverkar firgen p& whis-
kyn — det ir fatets egna firgimnen
som ger all firg.



EN LAGERFORMANS RESEDAGBOK

Mackmyras bourbonfat kommer frin
Jack Daniel’s i USA, Tennessee, och
tillverkas av Blue Grass Cooperage
i grannstaten Kentucky. For att med
egna dgon se tillverkningen av vdra
fat, och for att se hur de borjat sina
dagar, dkte vdr lagerforman, Bo Si-
derborg, till Bourbon-land i maj. Hdir
dr hans reseberiittelse.

LORDAG 6 MA)

Antligen framme i Louisville, Ten-
nessee, efter en lang flygresa frin
Sverige. Trétta efter den 14nga resan
(trots att vi 8ker bekvimare in véra
fat) tar vi in pa ett motel, och hinner
med en bourbon innan vi somnar.

SONDAG 7 MAJ

Vi bérjar dagen med att leta efter
Blue Grass Cooperage, som vi ska
bescka imorgon. Det var inte litt
att hitta men efter mycket letande
och frigande hittar vi ritt plats. Un-
der dagen hinner vi med att bestka
Jim Beam (fast de har bara butiken
6ppen) och Oscar Getz whiskymu-
seum, som ir ett intressant stille att
bestcka. P4 hemfirden missar vi en
avtagsvig, hamnar i Springfield, en
feldkning p& nistan 50 kilometer.
Trotta efter bilfirden piggar vi upp
oss med ett glas god whisky och
kortspel.

Kolning av fat i Blue Grass Cooperage

MANDAG 8 MA)

Hos vér fattillverkare Blue Grass
Cooperage triffar vi var kontakt-
person John Niehoff som fir en
Mackmyra Preludium:01 i present.
Direfter gir vi for att se en film
om foretaget. Efter nagra frigor om
Mackmyra borjar han att guida oss
genom hela foretaget. Totalt arbe-
tar 347 personer pa foretaget; fran
virkestorken till slutkontrollen och
kontor.

Triden som Blue Grass anvinder
till vira bourbonfat ir amerikansk
vit-ek som huggs nir de uppnitt
en 3lder av ungefir 70 ar. Ekvirket
torkar forst i cirka sex veckor i ett
torkrum med fliktar som bliser
luft som héller 25° C, och sedan
tvd veckor i ett torkrum med 65°
C. Det tar knappt en och en halv
timme att gora en "barrel” frdn det
att virket kommer in och till fatet
ar klart. Direfter provtrycks faten
med ett tryck av 5,5 kilo. De fat
som inte godkints gir vidare till en
reparationslina.

P4 eftermiddagen &kte vi vidare
mot Lawrenceburg. Vi &t en ut-
sokt middag pd Longhorn dir vi
blev serverade av Vanessa som var
pratglad. Maten blev "Texas T-bone
Steak”. Vanessa var lite fundersam
nir jag bestillde in ytterligare en
T-bone steak. Hon frigade om jag
skojade, jag svarade naturligtvis nej.

Till maten drack vi 61, och till kaf-
fet bestillde vi en "Grand Old Dad
Whisky”. Det var en underbart god
whisky. Vi avslutade kvillen pa vart
rum med ett glas Jack Daniel's och
lite kortspel.

TISDAG 9 MA)

Tisdagen borjar med besdk hos till-
verkaren Buffalo Trace, som bland
annat tillverkar Van Winkle. Buf-
falo Trace har 250 anstillda och de
buteljerar 2400 flaskor om dagen i
sina egna buteljeringslinor (arbets-
gingen liknar vér buteljering av Re-
serve, bara antalet anstillda var be-
tydligt fler). De lagrar sina fat i stora
lagerbyggnader och vir guide berit-
tar att de fat som ligger i mitten av
ett lager far den bista kvalitén. Det
beror pi att faten som finns mot
ytterviggen fir storre "angels sha-
re” p4 grund av virmen frin solen
som virmer upp viggarna. Detta
problem har ju inte vi eftersom vi
lagrar vira fat p3 betydligt tryggare
och svalare plats.

ONSDAG 10 MAJ

Dagens besok ir pad Heaven Hill, en
av USA:s storsta familjedgda sprit-
tillverkare, dir vi fir prova en 18-
arig Elijah Craig samt en 10-drig
Evan Williams Single barrel. Nir vi
fragade om den stora lagerbranden
1996 d3 flera lagerhus med tusen-
tals fat brann upp, sa dom att det
fanns en bild p3 branden p4 ett an-
nat (undanskymt) stille. Ingen ville
prata om branden, det verkade som
de vill glomma den. Och jag kan
forstd dem.

TORSDAG 11 MA]

Idag ir det dags for besck pa Jack
Daniel’s, med 400 anstillda, dir vi
ska triffa vir kontakt Betsy Moyers.
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P4 rundturen dir vi ser hur vira
fat tillbringar nagra ar i de stora la-
gerhusen passerar vi den naturliga
vattenkillan som forser destille-
riet med vatten, och vi far lira oss
konsten att dricka en Tennessee-
whiskey: Tag whiskyglaset i din
hogra hand och ett glas vatten i
din vinstra hand. H6j den hégra
handen och t6m glaset i munnen.
For tillbaka handen mot utgings-
liget och for din vinstra hand mot
din vinstra axel och sling detta vat-
ten over axeln...!

Efter lunch 8ker vi med Betsy till
urtdmingshallen dir vira fat toms
pa bourbon. I hallen finns fyra par
langa skenor som faten rullas fram
pa och téms ur for buteljering i de
fem buteljeringslinor som finns.
Det ir en imponerande syn att se
alla linor igdng samtidigt. Utanfor
ligger lastningsbryggan dir de lastar
vara fat. All lastning sker for hand,
dven dir det dr bdde tvd och tre fat
ovanpi varandra. Men vi ser indi
att véra fat fir en trygg start pa re-
san till Mackmyra.

Vi besoker dven demonteringshal-
len dir de plockar isir ménga av
de begagnade faten, totalt tar de
hand om 2000 fat per dag. Alla
kasserade stavar samt alla "heads”,
vi siger bottnar, gir till en flisma-
skin dir de tillverkar grillkol. Nagra
kunder vill ha sina fat isirtagna, det
gar ju in fler fat i en container nir
de kommer i buntar. Men det gil-
ler inte Mackmyras fat. Vira kom-
mer direkt frdn tomning, si kallad
"Number 1 Selects”, och skickas i
container till Mackmyra Destilleri

for fyllning med vart nydestillat,
eller for transport till Johan Thor-
slund som bygger om dem till 30-
liters Reserve-fat.

FREDAG 12 MA]

Innan vi dker hem hinner vi med en
tur pd Graceland och Elvis gamla
hemtrakter.

Det har varit en intensiv, men span-
nande och lirorik, resa dir vi har
fatt folja véra fat frin fédseln i Blue
Grass Cooperage, via lagringen i Jack
Daniel’s, till urtémning och lastning
for avfird hem till Mackmyra. Och
av det jag sett kan jag garantera att
véra leverantorer héller en mycket
hog kvalité, sd vi kan tryggt lita
véra fat ligga och mogna, vare sig de
ligger i Bodas Gruvlager, pa Fjader-
holmarna eller snart i Hickeberga
Slottslager. Det har varit en hirlig
resa och jag kan verkligen rekom-
mendera en tur hir for alla som ér
intresserade av whisky.

Bo SODERBORG
Lagerférman

Ocksa vdr eget varumdrke spreds i USA, hdr i
form av en keps till Woodfords Kevin Curtis

BOKEN oM MACKMYRA SVENSK WHISKY

I host kommer boken ”Svensk whisky

— en historia om groggvirke, jdrn och
Mackmyra” ddr du kan ldsa hela histo-
rien om &tta civilingenjorer som for till
en stuga i Sdlen och kom hem med en
revolutionerande foretagsidé: Mackmyra
Svensk Whisky! Det dr ocksa historien
om 15-dringen som blev besatt av tunnor,
om brukspatronen som bytte jarn mot al-
kohol och om Povel Ramels och spanska
bénders betydelse for vara smaklokar.

Boken &r skriven av forfattaren Pet-
ter Karlsson som tidigare publicerat

bdcker som Till bords med Evert Taube
och Drémelvan. Bilderna ar fotografe-
rade av Johan
Olsson, kand for |
sina ndrgangna

portréttserier :
och egensinniga /
bildlosningar. | &

Boken gesutav |
Sellin & Partner | K

M—

och kommer

attfinnas i
bokhandeln S v 1
21 /9. / e

NY PA MACKMYRA

Hej, jag heter Lars Lindberger och
jag jobbar pi& Mackmyra sedan
januari i 4r. Du har sikert sett mitt
namn i e-post och nyhetsbrev sedan
januari d& Susanne Hagdorn gick pa
forildraledighet. Jag har dven skrivit
en del frilansmaterial 4t Mackmyra
tidigare.

Mina forsta  kontakter —med
Mackmyra Svensk Whisky hade jag
redan 1999 nir Jonas Berg (en av
MSW:s grundare) visade upp ett
prospekt pa ett svensk whiskybolag.
D3 trodde jag inte att det skulle bli
ndgot av det, men tv3 ir senare var
jag och hilsade p& uppe pid Mack-
myra Bruk dir Jonas och Annika
Berg (en annan av grundarna) héll
pa att projektera destilleriet, och att
det skulle fungera var inte nigot jag
tvivlade p3 lingre.

Jag har en bakgrund som journalist
och webbredaktor frén bland annat
Rapport, Ekot och Cancerfonden.
Hir pd Mackmyra ir jag ansvarig
for var kommunikation, frimst via
nyhetsbrev och e-post men dven i
andra kanaler.

Hor girna av dig till mig om du har
synpunkter eller forslag pd inne-
héll p4 hemsidan eller nyhetsbrev:
lars@mackmyra.se.



ANGELAS KOLUMN:

[SLAY + MACKMYRA = SANT!

De flesta av mina besik pd Islay, sedan forsta gingen
1994, har varit som reseledare, ndgra av besiken var av
privat natur och ndgra var tillfillen da jag gjort en sd
kallad "working experience” pd ett par av Islays destil-
lerier. Men de flesta ginger har jag haft privilegiet att fd
guida folk till denna magiska whisky-6. Varje ging jag
varit dér har det kénts som att néista gdng kan det inte bli
béittre — men det har det blivit. Vad beror det pd? Jag tror
att det dir for att allt harmonierar; ménniskorna, miljon,
naturen, destillerierna och whiskyn.

Aven den hir gingen var jag bokad som reseledare —
men denna ging var en extra spinnande resa; jag skulle
vara reseledare for mina egna arbetskamrater pd Mack-
myra Destilleri, och det med inte mindre in atta killar
och en tjej frdn produktionsteamet.

Vart besck pd 6n handlade férutom om att ha ett par
trevliga dagar tillsammans 4dven om att triffa andra
tillverkare och personal p& produktionssidan, och inte
minst att se hur man samordnar besék och tillverk-
ning. Vi hade bokat in oss p4 tre av destillerierna p3 on:
Bowmore, Bruichladdich och Ardbeg - och pa dessa var
man mycket spinda p4 att fi besok av de forsta svenska
maltwhiskydestillatorerna. De flesta i giinget hade varit
i Skottland ndgon ging tidigare — men ingen hade varit
pa Islay.

PRIVATFLYG

Fran Prestwick Airport, utanfér Glasgow, dkte vi i ett
specialchartrat plan 6ver till Islay. Har man tur, som vi
hade, fir man ocksé en fantastisk 8ktur p4 lite mer in
de tjugo minuterna det egentligen tar att flyga &ver.
Fran fastlandet flyger man p3a en hojd pa cirka 650 me-
ter dver havet, ut 6ver Isle of Arran och halvén Camp-
beltown. Efter fem minuter av blatt hav dyker Isle of
Jura upp och dess toppiga berg p3 styrbordssidan. Man
girar sedan in babord &6ver Islays sédra strinder och in
over Ardbeg, Lagavulin och Laphroaig Distillery. Man
fortsitter sedan in 6ver byn Port Ellen och ser roken
som kommer ut ur gamla destilleriet som numera ir
ett milteri, innan man sedan fortsitter norrut och bort

mot Loch Indaal, bukten dir Bowmore och Bruichlad-
dich ligger mitt emot varandra och skiner ikapp. Har
man dessutom en pilot som ir pd gott humér, fir man
sig kanske dven en tur mot naturreservatet Loch Gru-
inart med mingder av sillsynta figlar, kritvita strinder-
na och ostronodlingar.

BowMORE

Vi akte direkt till Bowmore Distillery efter att ha blivit
upphimtade av Fionas taxi pa flygplatsen. Dir fick vi
klartecken att guida oss sjilva (jag har ju jobbat dar s
det var sjilvklart att vi inte behévde ndgon babysitter)
innan vi triffade Ginger Willy och David P i miltnings-
lokalerna. Dar &vade vi lite traditionell golvmailtnings-
teknik, hoppade i kdlnan (forste maltdykare dir var
rok-Leffe, s& klart), snackade destillering med Angus
innan vi blev upplockade av Eddie som tog oss med ner
i The Vaults: lagerlokal nummer 1 pa destilleriet. Dir
fick vi en forevisning av traditionella redskap, smaka av
flera olika fat samt lara oss att kontrollera och knacka
fat pa klassiska skotska maner.

Middagen intogs pa Lochside Hotel i Bowmore, dir vi
hade mycket gott sillskap av nigra av destilleriarbetar-
na fran destilleriet i Bowmore tillsammans med destil-
lerimamman Christine Logan (ex-Bowmore). Angus,
destilleringsmannen, lockade efter middagen fram en
barkollega, ett dragspel och den stora sdngrosten. Han
sjong fina traditionella Islay-singer for oss och vi vaggas
av utsikten, sillskapet och musiken och hela Mackmy-
rasillskapet satt som fortrollade. Under kvillen trif-
fade vi flera svenska ging pa besok — alla vetgiriga och
mycket intresserade av bide svensk och skotsk whisky.

BRUICHLADDICH

P4 fredagen stod Jim McEwan, den store destillerigu-
run pa Bruichladdich, redo fér Mackmyraginget — han
berittade direkt att han tycker att vi har gjort ett fan-
tastiskt jobb med att tillverka den forsta svenska malt-
whiskyn — sen tog han oss pa en sagolik tur runt destil-

forts. pa sid 6



leriet. Jag vill poingtera sagolik — for att det inte finns
ndgon som ir sd inspirerande i whiskybranschen och
ingen annan kan beritta historier som Jim kan.

Vi borjade vid buteljeringslinan, fortsatte till fat-tdm-
ningsavdelningen och den gamla fina kvarnen dir man
inom en vecka skulle rusta for fest p4 den kommande
Islayfestivalen. Under hela turen runt destilleriet berit-
tade Jim dess historia och ett otal anekdoter om allt
mellan himmel och jord.

DESTILLERAD FYRA GANGER

Vi fick dven en fin rundtur runt lagerlokalerna dir vi
smakade pi flera fantastiska whiskies av olika aldrar
och stilar. Bland annat s3 fick vi smaka pa den nya 4X
som ir destillerad fyra gdnger. Mycket mjuk och fin.
Det var svart att tinka sig att ett destillat som passerat
fyra gdnger genom pannorna kunde vara s elegant och
fruktigt. Eftersom destilleriet nufértiden tillverkar hela
sju stycken olika destillat fanns det mycket att lira om
alla olika tekniker och tillverkningssitt.

Vi fick ocks4 lira oss att Bruichladdich anvinder sig av
en malt som ir importerad till Islay. Jim berittade att
trots fraktkostnader sa blir det nistan 375 kr billigare
per ton malt att sjilva importera den #n att kopa fran
milteriet i Port Ellen, dir alla p3 destillerierna p& 6n
annars koper sin malt.

Kinslan efter besoket pa Brucihladdich ir att det ir ett
destilleri som liknar Mackmyra i minga aspekter: ett
litet foretag dir alla hjilps 4t med
det mesta och dir utveckling ir
nyckelordet, gamla fina byggnader
som bevaras och restaureras i fin
kombination med ny och gammal
teknik och utrustning.

Vi avslutade med att tacka Jim for
den fantastiska dagen med en flas-
ka Preludium:01 och en inbjudan

DESTILLERIET

Ar du i Gastrikland under sommaren
tycker jag att du ska passa pa att
besoka vart fina destilleri, provsmaka
Mackmyra Reserve och kanske trdana

SOMMARBESOK HOS MACKMYRA

var utstdllning pa Fjaderholmarna, dven
dédr kan du provsmaka var whisky. Pa
Fiaderholmarna finns dven restauranger
och fina badmdijligheter.

till att komma och beséka Mackmyra nir han si 6nskar.
Ett erbjudande han direkt tackade ja till — det &terstir
bara att bestimma nér.

KILCHOMAN

Mackmyrafirden fortsatte sedan till Kilchoman Farm,
Islays &ttonde destilleri som ligger lingst ute pa Islays
vistkust. Agaren Anthony Wills tog emot och visade
oss runt. Arsproduktionen pa cirka 35 000 ir cirka &n
en tiondel av det minsta destilleriet i Skottland, men
hir tinker man gora allt pa plats — dven odla sitt eget
korn. Inne i lagerbyggnaden lig endast ndgra tiotal
nyfyllda fat — och hir kinde vi att Kilchoman var de
riktiga nybyggarna. Mackmyra Svensk Whisky var jam-
forelsevis gammal i gemet!

ARDBEG

Auvslutningsvis s& &kte vi till Ardbeg och dir holl man
pa att rusta till bréllop och alla var mycket upptag-
na. Stuart Thomson, destillerichefen, var ind3 vildigt
glad att fa triffa oss och hjilpte oss att komma in i en
lagerlokal — dir han sedan limnade oss med en valinch*,
ett provror av gigantiska matt och nigra 6ppna fat. Det
var visst nidgot besok av myndighetspersoner han be-
hovde ta hand om, s& Stuart sa: please help yourselfs,
jag dterkommer om en halvtimme. Snacka om fértro-
ende!

ANGELA FORSGREN D’ORAZIO
Whiskykonsult

*En valinch dr en jdttepipett, oftast
tillverkad i koppar som man anvdn-
der for att suga upp whisky ur faten
med i Skottland.

swingen pa Mackmyra Golf eller bara ta
en promenad genom vackra Mackmyra
Bruk.

SKARGARDSLAGRET

Om du inte har vdgarna férbi Valbo och
Mackmyra utan spenderar sommaren

i Stockholmstrakten kan jag rekom-
mendera en battur ut till vart lager och

SLOTTSLAGRET

Ar du i Skane och vill prova var whisky
ska du ta dig till Hackeberga Slott dar vi
har vart senaste whiskylager. | praktfull
slottsmilj6 kan du prova hela var kollek-
tion och dven titta in i det nya lagret.

Lds mer om vara besoksmal pa
www.mackmyra.se.

www.mackmyra.se

inffo@mackmyra.se

Tel: 08-55 60 25 80
Fax: 08—55 60 25 81

Mackmyra Svensk Whisky
Hantverkargatan 5, hus 5
112 21 Stockholm

Mackmyra Destilleri
Bruksgatan 4
818 32 Valbo

Tel: 026—-54 18 80
Fax: 026-54 18 81



