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Det hdander mycket pa Mackmyra och
jag tankte det kunde vara intressant
att veta hur veckan ser ut.

Som vanligt dr tva personer varje
dag upptagna med destilleringen i
Destilleriet. Dessutom arbetar fyra
personer med att blanda Preludium
06 i Bodas, en tar fram fatprover och
Reservewhisky till mdssan i Nacka
Strand och ett parférberederReserve-
buteljeringen i ndsta vecka genom
att stalla fram fat, tillverka etiketter
och rengora utrustning mm.

| slutet av veckan lamnar vi in
lanseringsproven  for  Preludium
06 till Systembolaget, levererar all
whisky och alla prov som ska fram till
madssan, samt tar emot Livsmedels-
verket i Smogenlagret.

Ni forstar att det &r valdigt hektiskt
och samtidigt valdigt roligt nar det
hander sa mycket.

Vi har ocksa fullt upp med alla 6vriga
forberedelser infor massan dar vi for
forsta gangen kommer erbjuda fat-
provning av Reservefat i en sarskild
fatdagarlounge.

Ni som har mojlighet mitt i denna
hektiska september; stanna upp pa
madssan, gor en tillbakablick i Prelu-
dium-kvintetten och jamfor med pro-
ver fran de tva olika Reservefat som
vi erbjuder i var monter (eller kanske
med era egna fat om ni har bestallt
prover). Bade Preludium och Reserve
ar hogintressanta pa sitt satt, men
ratt olika eller hur?

MAGNUS DANDANELL
VD och grundare

BUTELJERINGEN AV MACKMYRA RESERVE

Om ndgra veckor genomfor vi den hitiills storsta
Reservebuteljeringen. Over 100 Reservefat som
fylldes mellan dren 2002 och 2004 samt ndgra av
de forlagrade som fylldes under 2006 kommer att
buteljeras i Bodds. I Mackmyra Reserve ingdr tvd
buteljeringstillfiillen per fat och for varje butelje-
ringsomgdng dr det fler och fler fat som blir inbjud-

na att delta eftersom de dd uppndit tredrsgriinsen.

Cecilia Ahlén ansvarar fér det administrativa kring
buteljeringen.

DETTA AR VAR STORSTA RESERVEBUTELJERING HITTILLS.
Ja, visst dr det roligt att volymerna 6kar for varje buteljeringsomgang och
fler fatigare fir moijlighet att f4 hem sina flaskor.

VAD TROR DU ATT DET BEROR PA?

Manga fler har borjat provsmaka och de blir di éverraskade av utveck-
lingen och vill girna ta ut nagra flaskor innan de later resten ligga kvar
nigot Ar till.

HUR GAR DET TILL?

Vi buteljerar fyra ginger per ar och
infor varje tillfille letar vi reda pa
de fat som ir buteljeringsklara, dvs
lagrade i minst tre ar. Inbjudan skickas
ut via e-post si dirfor ir det viktigt

Sista anmdlnings-
dag, anmdlningar
sammanstalls

att vi har ritt e-postadress till alla vira
fatigare. Senast sex veckor innan butel-
jeringen vill vi sedan ha anmilan.

VARFOR SA LANG TID INNAN?

Vi har ju i dagsliget fyra olika lager
runt om i Sverige s vi méste ha tid att
plocka fram faten, kvalitetssikra spriten,
mita alkoholhalten och gora sjilva ut-
taget. Sedan ska etiketterna tryckas med
alkoholstyrkan och den personliga tex-
ten. All buteljering och etikettering sker
for hand och dubbelkollas mot anmalan
och véra register. Det ir ju viktigt att
vara fatigare fir ritt flaskor. Sedan ska
logistiken planeras. Vissa fat ska himtas
ut via Systembolag och andra skickas ner
till vart utlimningsstille i Danmark.

0}, VAD MYCKET ATT HALLA ORDNING PA
Ja, dirfor dr det mycket viktigt att an-

Produktionen
trycker etiketter och
tar fram faten

Buteljering och
etikettering

Packning och
leverans till Lagena

Flaskorna levereras
av Lagena till ditt
utlamningsstalle

Du kan kdpa ut
dina flaskor

milningarna kommer in pé det utsatta datumet s vi kan koéra igdng allt

redan dagen efter sista anmilningsdag

Lagom till denna buteljering har vi tagit fram en ny produkt — en
presentpase som passar dina Reserveflaskor. Perfekt om du vill ge
bort en flaska i julklapp. Bestall dina presentpésar i webbshopen pa
www.mackmyra.se. Pris 20 kr st eller 100 kr for 6 st.



— Det viktigaste dir att se till att man
inte fdr for hog proteinhalt, utan att
man kan hdlla halten nere, sdger
Rolf Klingberg och blickar ut 6ver
20 hektar korndker samtidigt som
skordetroskan vinder och kor till-
baka mot oss.

— For att f3 upp volymen kan det
vara lockande att ge ganska mycket
kvive till grodan, men d3 ir risken
att man fir for mycket protein. S
hemligheten ir att fi en hyfsat bra
volym utan att f3 upp proteinhalten,
det ir ju stirkelsen vi vill at.

Ja, det ir stirkelsen i kornet som
omvandlas till socker nir kornet
miltas, och som sedan kan utvinnas
nir malten mals och blandas med
varmt vatten. Sockret omvandlas
sedan till alkohol nir vi tillsitter
jast.

Men tillbaka till Rolf Klingberg och
hans korndkrar. Rolf driver Strém-
sta Siteri utanfér Enkdping och le-
vererar varje ar mellan 200 och 250
ton maltkorn till Mackmyra, unge-
fir en tredjedel av &rsbehovet. De
ovriga tvd tredjedelarna levererar
tvd andra girdar i Milardalen.

Ute p4 dkern dir vi stdr kér Rolfs
skordetroska fram och tillbaka, och
med jimna mellanrum kér den upp
bredvid en stor traktorvagn och
tommer ur sin last. Efter tre tdm-
ningar ir vagnen full och en traktor
kér i vig med vagnen till en silo for
lagring av kornet, innan det skickas
till malteriet. Bakom troskan (en
gron och vit bjisse med det kitt-
lande namnet Claas Dominator)
hamnar resterna av kornplantan i
langa stringar. Rolf berittar att det
ir halmen som blir 6ver och att han
har det sd smart ordnat att hans
granne koper halmen av honom.
Grannen ir en av landets storre
kalvuppfodare, med stort behov av
halm, s& han kommer och buntar
och himtar hem halmen sjilv.

— Hir uppe i Milardalen kor vi i
regel med sorten Astoria som ir
speciellt framtagen for att gora malt
och whiskymalt av, fortsitter Rolf

DET AR JU STARKELSEN VI VILL AT

och rycker av ett strd och visar mig
axet. Astoria ir ett tviradskorn, och
med tviradskorn menar vi att kir-
norna sitter i tva rader till skillnad
frin sexradskorn som sitter runt
i sex rader. Numera ir nistan allt
maltkorn tvaradskorn.

— Och om du tittar hir, siger Rolf
och hukar sig ned och pekar, si ser
du att sjilva axet bérjar tippa ned
och vinder sig med spréten mot
marken. Det betyder att det ir fir-
digt att skordas.

Vart besok pad Stromsta Siteri
och Rolfs kornskérd skéts upp
flera génger pd grund av det osta-
diga vidret i augusti. Rolf var forst
tvungen att ta in hostvetet innan
kornet kunde skérdas. Men den hir
dagen ir det varmt och torrt, och
den bla himlen ticks endast flickvis
av bulliga cumulus-moln. Vi fragar
Rolf om kornet paverkas av regnet
och hur viktigt det ir att det skor-
das i ritt tid.

— Kornet ir inte s kinsligt, det tal
att std igenom en hel del regn. Kor-
net ir inte lika vidderkinsligt som
brédspannmaélen. Det hir har sttt
och vintat ut att vi skulle f4 vack-
ert vider och det skulle kunna std
en vecka till utan att det piverkar
kvalitén pi det, siger Rolf med ett
tryggt leende samtidigt som Domi-
natorn mullrar forbi oss for ytterli-
gare en tdmning av nyskordat korn.

Det ir inte bara kornleveranserna
som ger Rolf Klingberg en kopp-
ling till Mackmyra, han dr namligen
uppvuxen pd Mackmyra Bruk, fast
da destillerades forstds ingen whisky
dar. Slikten Klingberg har hillit till
pa Mackmyra sedan bérjan av 1800-
talet och idag ir det Rolfs bror Tage
som driver Mackmyra Bruk.

— Det blir ju extra roligt att leve-
rera korn till Mackmyra eftersom
det finns slikttraditioner pa bru-
ket, men det ir dven kul att som
spannmélsbonde f kinna att man
ir med och gor en verkligt férnim-
lig foriadling av rdvaran, siger Rolf
Klingberg. Vi lever ju inte enbart
av bréd, dirfor dr det glidjande att
man dven kan spetsa tillvaron med
lite whisky.

Du har vél inte missat SWT, Svensk
Whisky Television? | senaste avsnit-
tet besoker vi Rolf mitt i skérden av
vart whiskykorn. SWT hittar du pa
www.mackmyra.se.

SVENSK WHISKY TELEVISION



ARETS UPPLAGA AV OL- OCH WHISKYMASSAN

Nu dr det dags for drets stora ol-
och whiskymdissa, Stockholm Beer
& Whisky Festival pd Factory i
Nacka Strand.

Under tvd helger, 20-22 och
27-29 september kan du triffa oss
pd missan. [ vir monter kommer
du i &r att fi mojlighet att prova
de fem olika varianterna i Mack-
myras Preludiumserie. Eller sl3 dig
ner i vir fatigarlounge och hoér
om din mojlighet att dga ett eget
whiskyfat.

OPPETTIDER:
Torsdag 15-23, Fredag 15-24
Lordag 12-24

www.stockholmbeer.se

PRELUDIUM:06

Lite forhandsinformation till dig
som dr fat och/eller aktiedigare.

Preludium:06 kommer att lanseras
i slutet november eller borjan av
december. Vi vintar dnnu pa exakt
datum. Men det vi kan avsléja ir
att Preludium:06 kommer att ha en
frisk svensk roksmak.

Det ir den sista och avslutande ut-
gdvan i var serie Mackmyra Preludi-
um; en ung, begrinsad upplaga frén
vara tidiga destilleringar.

Smakbasen utgérs av svensk malt-
whisky av vart rokiga recept, lagrat
pa fat av first-fillkvalitet.

Doften ir mycket fruktig med en
tydligt markerad rékighet av torv
och enris. Smaken ir frisk, fruktig
och rokig med intensiv vanilj och
kola. T eftersmaken finns toner av
rok och en viss silta. Preludium:06
ir komponerad av Barbro Hyllen-
gren, var destillerivirdinna som du
kan lisa mer om i boken Svensk

Whisky.

FAT PA FARD

Vissa dagar pd marknadskontoret
dr mer hdndelserika dn andra.
I mitten av augusti var det till
exempel dags for en annorlunda
fattransport.

Magnus Edsiger tomde sitt fat i
maj 2007. I augusti kom han forbi
marknadskontoret for att himta sitt
tomma fat fér en minst sagt annor-
lunda fattransport hem till sig.

Det var nog en och annan som
reagerade pa lasten efter vigen...

Har du buteljerat all din whisky och
vill kdpa det tomma fatet? Det kan
du gora for 2000 kr och sedan ham-
ta det pd Mackmyra Destilleri eller
Marknadskontoret i Stockholm efter
overenskommelse.

SEPTEMBER
20-22 Ol- och whiskyméssan
Nacka
27-29 Ol- och whiskymassan
Nacka
OKTOBER
6 Fatprovning Stockholm
Fatprovning Destilleriet
7 Fatprovning Destilleriet
11 Sista anmadlningsdag for

buteljering i november
12 Fatfyllning (fatal platser kvar)
13 Fatprovning Destilleriet

20 Fatprovning Destilleriet
(fatal platser kvar)

21 Fatprovning Destilleriet
(fatal platser kvar)

26 Fatfyllning

NOVEMBER
10 Fatprovning Destilleriet
11 Fatprovning Destilleriet
(fullbokad)

9 Fatfyllning
24 Fatprovning Stockholm

DECEMBER
1 Fatprovning Destilleriet
och Hackeberga Slott
(fatal platser kvar pa bada)

2 Fatprovning Destilleriet
7 Fatfyllning
8 Fatprovning Stockholm

Alla fatfyllningar sker pa
Mackmyra Destilleri

LOGGA IN PA FATWEBBEN
For att boka in dig pa en fatfyllning
eller fatprovning loggar du in pa
fatwebben via www.mackmyra.se.

Har du inte redan fatt inloggnings-
uppgifter kan du erhalla l6senord
genom att fylla i din e-postadress
och klicka pa forsta pdaloggning.

Nar du har loggat in med din e-
postadress som anvandarnamn och
det l6senord du blivit tilldelad kan
du ga in under fliken mina uppgifter
och dndra l6senordet till det du sjalv
vill ha.

Har du fragor eller funderingar kring
fatwebben kan du hora av dig till
inffo@mackmyra.se.



Valbo ligger bara ett stenkast frdn
Mackmyra destilleri, och Systembo-
laget i Valbo Kopcentrum har fdit

flest Preludium-flaskor vid varje
forsdljningsstart.

Den 1 september fanns det 264
flaskor Preludium:05 i butiken och
det var minga i Valbotrakten som
ville ha sina Preludium iven denna
ging. Kon startade redan klockan
sex pa lérdagsmorgonen nir famil-
jen Hansson anlinde till en tom
parkering.

— Det ar femte gingen vi koar for
Mackmyra-whisky, sidger Billy Pers-
son. Man vill ju inte missa det hir,
darfor kom vi s3 tidigt. Men vi kom
kanske lite tidigare an vi behovde.

LANGA KOER PA HEMMAPLAN

— Men det ir kul att komma hit
och kéa, vi triffar personer som vi
traffat vid tidigare slipp, siger Billy,
som kom dit tillsammans med frun
Anja och sonen Johnny.

Ménga var rutinerade kéare som
hade bade stolar och kaffetermosar
med sig. Kon fylldes p& med jamna
mellanrum och nir Systembolagets
personal gick ut med koélappar tio
minuter fore 6ppningsdags stod det
drygt 200 personer i k6. Nir dorrar-
na 6ppnades ringlade kon ldngsamt
in i butiken och fram till lagerdor-
rarna dir kélappar byttes mot flas-
kor. Nir den sista flaskan delades ut
10.25 stod fortfarande ett tjugotal
personer i ko bakom.

flaskor som fordelades over hela

landet. Efter lunch pi& loérdagen
fanns ett par hundra flaskor kvar pa
knappt trettio butiker. P4 méndag
formiddag var dven de slut.

ANGELA TESTAR FYRA ARSPROVER UR ETT TRETTIOLITERSFAT

Var utvecklingsansvariga, Angela
Forsgren D’Orazio, gor en vertikal-
provning av en Mackmyra Elegant
i ett trettioliters Ex-Bourbonfat.

Du vet vl att du har mojlighet till arliga provningar av ditt
fat? Att du provsmakar regelbundet dr nagot vi verkligen re-

MACKMYRA ELEGANT 1 AR:
Grunden ir rdsprit med en massa
fruktiga rda toner av piron, plom-
mon och gréna dpplen — och en litt
liten ekighet. Kort eftersmak — eken
hinner bara landa i munnen innan
den ir borta igen. Intressant och
god litt ek i doften men det dr mest
rasprit i gommen. Inte i nirheten av
att likna en whisky.

MACKMYRA ELEGANT 2 AR:
Rispriten har bérjat limna plats
for eken — vaniljen finns med aven i
eftersmaken. Dock ir smaken fort-
farande lite tuff — det 4r hir man
fraimst kinner att spriten inte ir
whisky om man siger si. God liten
frukt och vanilj men inte tillfred-
stillande.

kommenderar. Dels for att det dr spannande att folja utveck-

lingen. Men barjar ditt fat ndrma sig tre ar ar det extra viktigt

eftersom din whisky redan kan vara mognare dn du tror.

MACKMYRA ELEGANT 3 AR:

Mjuka litta vaniljer i smaken — nu
blir man férvdnad 6ver den langt
gdngna forvandlingen av den fula
ankungen — hir har vi en vacker
svan istillet. Vaniljglass, kola och
rostade rdn — tillsammans med en
massa trevliga fruktiga och blom-
miga toner. En frischt litt kryddig
eftersmak. Tillfredstillande. Ung
frisk whisky — redo for virlden.

MACKMYRA ELEGANT 4 AR:

Kola, honung och vanilj. Mjukt ekig
och en massa séta vaniljer och tro-
pisk frukt. En del skulle siga att den
3-ariga var friskare och bittre — an-
dra skulle siga att den 4-8riga hade
mer att ge. Jag tror sjilv att det dr en
personlig preferens och en smaksak.
Tillfredstillande och jittefirdig.

For att hitta aktuella fatprovningar loggar du in pa fatwebben.
Las mer pa foregdende sida, eller pa www.mackmyra.se.

Valkommen till véra fatprovningar!



ANGELAS KOLUMN

SMAFATSTANKAR | SEPTEMBER

Under den tid jag har jobbat pd Mackmyra har jag lart
mig massor — och sa klart vildigt mycket om whisky
pa sma fat. Det ir en helt annan sak att mognadslagra
whisky pa sma fat dn p4 traditionella stora fat — som ar
mellan 200-500 liter vanligtvis.

Det finns mig veterligen inte ndgon riktig research gjord
pa lagring pa smafat — men alla vet i alla fall en sak; att
ju mindre faten ar desto snabbare gir hela mognads-
processen. Detta beror pa att volymen som ligger an
mot eken for lagring 4r storre ju mindre fatet ar. Om-
vint kan man siga att det precis dirfor man inte fir
mognadslagra whisky pa storre fat dn 700 liter — darfor
att kontaktytan mot eken blir for liten kontra mingden
whisky i fatet.

N4vil, vad kan man siga om whisky pa sm3 fat? Forst
och frimst att den 4r en ny sort — en frickare sorts
whisky dn den traditionella. Definitivt med inten-
sivare smaker frin faten dn den traditionella typen.
Mer friska kola-lika toner i ex-bourbonfaten, mer
sherry i ex-sherryfaten och mycket kryddig ek i de nya
svenska ekfaten.

Av lite mer faktamissig information kan man ligga
fram, att det ir en relativt stor avdunstning i sma fat
jamfort med de traditionella — cirka 50 till 100% storre
avdunstning. Det ger i och for sig inte ndgon dramatisk
mingd utan betyder bara att det avdunstar cirka 3-4 %
per 3r istillet for 1-2% av den kvarvarande volymen.
Om man inte har tomt fatet p4 lite whisky — d& avdun-
star det annu mer. Dessutom dunstar det mer alkohol
ur sma fat — mer in tre gdnger si mycket som p3 stora
fat. Istillet for 1-3 % per &r s dr det 3-6 %. Tar man ut
en del av whiskyn s& gir det fortare dven dir.

Sist men inte minst — den blir klar mycket tidigare.
Whisky pa sma fat blir klar mycket tidigare dn whisky
som mognar pi traditionella storlekar. Det kan inte re-

Fran och med nu skickas Destillerat endast till dig som &r fat-
dgare, registrerad fatvan, aktiedgare, dger en ldda eller ett
whiskybibliotek eller pa annat satt dr aktiv i foretaget. Pa det
viset vill vi kunna gora fler djupdykningar i @mnen vi tror in-
tresserar dig. Till exempel ndrmare inblickar i var tillverkning
ellervara produkter.

www.mackmyra.se

peteras nog antal gdnger — whiskyn blir klar mycket
tidigare. Whiskyn blir dldre och fér en hel del garvsyror
tidigare. Det vill siga den blir snabbare torrare och tri-
igare — och detta gor att den smakar gammalt tidigare.

Rikna med att fatet inte kan ligga mer 4n 6 ar i de
flesta fallen — och att whiskyn i de flesta faten ocks4 ar
klar efter 3-5 ar. Det tidsspannet ir nog det vanligaste;
en del tycker att deras whisky ir firdig att buteljera
efter tre ar och en del tycker att den ir klar efter 4 el-
ler kanske 5 ar — men oftast inte mer 4n si. Ar det ett
svenskt ekfat sd dr de ofta fantastiskt redo efter tre ar
— eller till och med tidigare. Men eftersom vi inte far
buteljera fore tre &r enligt europeisk whiskylag si far
man vinta dtminstone till tredrsdagen. Lite synd kan
man tycka det ir, hade vi haft samma regler som i USA,
hade vi kunnat buteljera minga mycket trevliga tva-
ariga svenska ekfat...

Summan av kardemumman och ett hett tips frdn mig
till alla fatigare ir allts3 att halla utkik pd mognaden pi
det egna fatet nir det kommer uppit en tre ir. For d&
bérjar whiskyn bli redo — eller 4tminstone si blir den
det inom en kort tid.

Har man traditionella skotska sorter typ Glenmorangie
10 3r eller Highland Park 12 &r i tankarna nir man iger
ett trettiolitersfat med svensk maltwhisky — och tinker
sig att man vill vinta i tio/tolv ar — ja d4 kommer man
att bli vildigt besviken den dagen man &ppnar fatet for
buteljering; whiskyn kommer att vara triig, gammal,
vildigt svag och — dessutom sd kommer det att vara

vildigt lite kvar i fatet... och det vill man ju inte — eller
hur?

ANGELA FORSGREN D’ORAZIO

Utvecklingsansvarig och whiskykonsult
Mackmyra Svensk Whisky

Har du forslag eller tips pa reportage ar du vdlkommen att
hora av dig till oss pa info@mackmyra.se.

Ndsta nummer av Destillerat kommer i mitten av december.

inffo@mackmyra.se

Mackmyra Svensk Whisky
Hantverkargatan 5, hus 5
112 21 Stockholm

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

Mackmyra Destilleri
Bruksgatan 4
818 32 Valbo

Tel: 026-54 18 80
Fax: 026-54 18 81



