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Svensk whisky på julbordet

Gävlebocken har uppnått 
whiskyåldern 
Årets julbock i Gävle är byggd av halmen från det korn som 
vi använder till vår whisky. Fyra ton halm från Rolf Kling-
bergs gård, Teda Strömsta Säteri, har använts. Som Mackmyra-
ambassadör är du mer än 
välkommen på invigningen 
tillsammans med Mackmyras 
vd Magnus Dandanell. Invig-
ningstalar gör radioprofi len 
Titti Schultz och det bjuds 
på ett musikaliskt fyrverkeri.

Plats: Slottstorget i Gävle

Tid: Kl 16.00 söndagen den 
30 november. 

Den Första Utgåvan fi nns på över 150 Systembo-
lagsbutiker från Kiruna i norr till Trelleborg i söder. 
På Systembolagets hemsida ser du om just ditt Sys-
tembolag har den på hyllan, om inte tar de hem en 

fl aska till dig på några dagar.

Rostad svensk ek, mjuk vanilj och torkad frukt. 
Små handslagna fat, lagrade med omsorg, Det 
är Mackmyra - Den Första Utgåvan. Vi har lå-
tit whiskykännare, både svenska och interna-
tionella, provsmaka och tycka till. Här hittar 
du ett urval av omdömerna, fl er hittar du på 
vår hemsida. 

”More please. The fi rst 
big release from this Swe-
dish distillery. I’m very 
impressed.” Rating: 90
John Hansell, Maltadvocate, 
augusti 2008

“The First Edition is 
light, fruity and peaty. 
Delightful and the best 
Mackmyra so far.”
Dominic Roskrow, Whisky 
Magazine, augusti 2008

“The spirit has a vitality 
– it’s dynamic, exciting 
and has loads of attitu-
de, it’s ready to rock – so 
enjoy the ride!!!”
Jim McEwan, Production 

Director Bruchladdich Distil-
lery, augusti 2008

“En helt klart förnämligt destillerad produkt”
Bengt-Göran Kronstam, Dagens Nyheter, juni 2008

whiskyexpo i 
linköping
Snart är det åter dags för 
oss alla att vallfärda till 
Linköping och 2009 års 
upplaga av Whiskyexpo i 
Cupolen. 

I år är det  tre dagar som 
gäller och mässan börjar 
redan på torsdagen den 
5/2 klockan 17.00.

Vi ses i Linköping!
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Sherry och whisky
Att lagra whisky på sherryfat är, och har varit, populärt i 
whiskybranchen. Och eftersom Special:01 är lagrad på just 
sherryfat tänkte vi berätta om det spanska vinet som ger 
vår whisky smak av söta sultanarussin och torkad frukt: 
sherry!

Sherry är ett starkvin som tillver-
kas i södra Spanien, i närheten av 
Jerez de la Frontera. Precis som 
med till exempel champagne är 
namnet sherry skyddat och får 
bara användas på vin från just 
den delen av Spanien.

När man gör sherry vill man ha 
riktigt söta och härliga druvor. 
När sockerhalten är tillräckligt 
hög, någon gång i september, 
skördas druvorna manuellt. Den 
populäraste druvan är Palomino, 
men man använder även Pedro 
Ximenez och Moscatel. Dru-
vor som ska användas till torr 
sherry går direkt till vinmakeriet 
medan de druvor som ska bli 
sötare sherry torkas i fl era dagar 
för att öka koncentrationen av 
socker i druvan. Den första lätta 
pressningen av druvorna ger den 
must man använder till sherryn. 
Därefter pressas druvorna igen, 
men den musten används till vin 
med lägre kvalitet och till sådant 
som senare ska destilleras.

Jäsning i två steg
Jäsningen är tvådelad. Den första 
delen av jäsning sker vanligtvis i 
stora ståltankar där alkoholen 
börjar utvinns, därefter sker en 
längre malolaktisk jäsning på fat 
som ger sherryn mer karaktär. 
Under jäsningen bildas det ”fl or” 
(jästskikt) som har betydelse för 
sherryns utveckling. Efter andra 
jäsningen klassifi ceras sherryn – 
lätta, fi na blir Fino och de fylli-
gare blir Oloroso.

Därefter blandar man ut sher-
ryn med druvdestillat. Fino-
varianterna spritas till ca 15 % 
alkoholstyrka och Oloroso till 
ca 17 % eller mer. De spritade 
vinerna fl yttas över till stora fat 
för lagring.

Fino-varianterna lagras vidare 
under sitt ”fl or” som då hin-
drar oxideringen. Jästen som 
hela tiden är i kontakt med 
sherryn bidrar med den smak 
och arom som är karakteristisk 
för sherry. Detta kallas för la 
Crianza Biologica – den bio-
logiska mognadsprocessen. I 
Oloroso hindras Floret av den 
höga alkoholstyrkan vilket gör 
att sherryn börjar oxidera. En 
process som ger smak och arom 
åt sherryn. Detta kallas för la 
Crianza Oxidativa – den fysisk-
kemiska mognadsprocessen.                                               
Givetvis fi nns det undantag: 
Amontillado till exempel. Där 
börjar lagringen med Flor men 
man låter det sjunka efter ett 
tag och får då en ”blandning”, 
ett mellanting, av Fino och Olo-
roso.

Solerasystemet
De ”färdiga” sherrysorterna läggs 
ofta in i det klassiska Solerasyste-
met. Vanligtvis tre nivåer fat där 
den unga sherryn fylls på i fatra-
den högst upp. Man buteljerar 
sedan från den nedersta raden 
och fyller sedan på de nedersta 
faten från raden ovanför, som i 
sin tur fylls på från raden högst 
upp.  Vin från olika år blandas 
alltså under mognadsprocessen 
och därför pratar man vanligen 
om medelålder på sherry, men 
det fi nns även årgångssherry. 
Precis som för whisky är mini-
milagingstiden tre år, men oftast 
är den lagrad längre. 

Fat för whiskylagring:
De sherryfat man till en bör-
jan använde inom whiskytill-
verkningen är fat som kommit 
till England för att buteljeras 
där. Detta har dock med tiden 
(framförallt från 1980-talet och 
de då ändrade spanska lagarna 
gjorde att all sherry skulle vara 
buteljerad i Spanien) ändrats 
och idag är det främst två me-
toder man använder för att få 
tag i sina sherryfat. Antingen 
låter man nytillverka fat som 
man sedan hyr ut till en sher-
rybodega för användning under 
ett par års tid och som sedan tas 
tillbaka för whiskylagring. Eller 
så låter man nytillverka fat som 
man sen själv mättar med sher-
ry innan de används för lagring 
av sin whisky. Vi på Mackmyra 
använder oss av den senare av 
dessa två metoder. 
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Rulle, Special:01 — Eminent Sherry

250 g mandelmassa

3 torkade fi kon

12 torkade aprikoser

2 msk Special:01

100 g mörk choklad

Rulle, Den Första Utgåvan

250 g mandelmassa

25 g hasselnötter

25 g valnötter

75 g kanderade apelsinskal

2 msk Den Första Utgåvan

100 g vit choklad

Mandelrulle med nötter, torkad 
frukt och svensk whisky
Att hälla whisky i julgodiset är ett bra sätt att göra 
något gott ännu godare. Hemma har julen alltid hand-
lat mest om mat. Både tillagningen av den och givetvis 
även själva ätandet. Pastejen skall bakas, korven stop-
pas och sillen läggas in. Tiden före jul har oftast inne-
burit sena kvällar med mycket att stå i. Efter mycket 
god mat blir man ofta lite dåsig och då är det gott att 
stoppa i sig en liten go’bit med mycket socker som gör 
att man får energi och orkar hela kvällen igenom, och 
det är här julgodiset har sin givna plats.

En favorit hemifrån har jag nu anpassat för att 
passa bra ihop med både Den Första Utgåvan och 
Special:01.

Hacka den torkade frukten (el-
ler nötterna) till lagom storlek. 
Riv eller smula ner mandel-
massan i en bunke. Tillsätt den 
torkade frukten (eller nötterna) 
och whiskyn. Knåda ihop det 
hela till en smidig mandelmas-
sedeg, med jämt fördelad ”fyll-
ning”, som fortfarande skall vara 
fast i formen. Rulla till en boll, 
slå in i plastfi lm och lägg in i ky-
len en timme eller två.

Ta ut bollen från kylen och 
forma den till en rulle. Här kan 
det vara bra att mjöla underla-
get och händerna så det går lätt 

att få till formen på den. Placera 
rullen på en bit aluminiumfolie 
stor nog att senare slå in den i. 
Smält chokladen och täck rullen 
med chokladen. Låt chokladen 
stelna, slå in rullen i folien och 
förvara den i kylen.

Givetvis kan man variera rullens 
innehåll helt efter tycke och 
smak. Det är till exempel jät-
tegott att använda kokos för att 
dekorera rullen med vit choklad. 
Likaså kan man variera mäng-
den whisky man häller i. Med 
ovanstående recept fi nns det en 
fi n whiskyton i rullen, men den 

dominerar inte. Jag skulle dock 
mycket väl kunna tänka mig en 
lite större skvätt whisky i, dock 
lite beroende på hur många barn 
som kan tänkas äta av den.

Ha nu en God Jul! 

Eskil Tunberg

Har du ett whiskyrecept som du vill dela med dig av? 
Tipsa oss på reserve@mackmyra.se

Gör så här: 



10Destillerat. Nr 4, 2008

Lagringstiden
– både vän och fi ende

 

Som du redan känner till så fi nns 
det fl er parametrar än ålder som 
påverkar whiskyns mognads-
hastighet. Fatets storlek och hur 
många gånger det har används 
påverkar i stor utsträckning. Till 
Mackmyra Reserve använder 
vi främst 30-litersfat som är av 
”First fi ll”-kvalitet (ex-bourbon 
och ex-sherry) eller som är helt 
oanvända (svensk ek). Det bety-
der att whiskyn mognar mycket 
snabbare än många kanske för-
väntar sig.

Med de erfarenheter vi har av 
provsmakning och buteljeringar 
av Reservefat sedan 2005 kan 
vi bekräfta att 30-litersfaten 
vanligtvis når sin mognadstopp 
efter tre till fem år. Dock va-

rierar detta lite mellan de olika 
fattyperna och de olika recep-
ten. Till exempel kan faten av 
svensk ek många gånger vara 
helt klara för buteljering redan 
strax efter tre år och börja bli 
lite väl fatsmaksdrivna redan 
vid fem år. Sherryfaten har ofta 
en liknande kurva. Bourbon-
faten brukar däremot vara lite 
långsammare och börjar bli fär-
diga först kring fyra år.

Nu har ju varje fat sin individu-
ella utvecklingskurva så det är 
viktigt att du provsmakar ditt 
fat regelbundet så att du själv 
kan bedöma om din whisky är 
färdig eller inte. Vår rekom-
mendation är att du provsmakar 
årligen, och när fatet närmar sig 

tre år bör du även titta på när vi 
har buteljeringar så att du hin-
ner provsmaka i tid innan för 
att kunna fatta beslut om det är 
dags att ta hem några fl askor av 
din egen whisky. Så om ditt fat 
närmar sig tre-årsåldern tycker 
jag att du ska fundera på en 
provsmakning och har det nått 
fem år bör du absolut försöka 
hitta ett tillfälle att prova så 
snart som möjligt.

Om du har frågor om din whis-
ky är du välkommen att höra 
av dig till mig så ska jag försöka 
besvara dina funderingar. 

Eskil Tunberg
eskil@mackmyra.se
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För dig som är fatägare 
Att vara fatägare till ett eget fat är lika mycket en upple-
velse som en whisky. Som fatägare är du välkommen att 
på nära håll följa utvecklingen i ditt fat från fatfyllning 
fram till buteljering. Vill du kan du även under resans gång 
följa med oss på spännande resor i den svenska whiskyns 
tecken eller ta del av det som omgivningarna till just ditt 
whiskylager har att erbjuda på Fatägardagarna. 

Observera att om du har delbuteljerat 12 fl askor från ditt fat går 
utvecklingen ännu snabbare för den del som ligger kvar i fatet.

För att du ska kunna bedöma om ditt fat är redo för buteljering 
rekommenderar vi att du provsmakar ditt fat. Aktuella provsmak-
ningstider och din bokning gör du på Fatwebben.

             Bourbon  Sherry Svensk Ek
Elegant     3-5 år 3-5 år 3-4 år
Förlagrat 3 år 1-2 år 1-2 år 1-2 år
Rök         3-5 år 3-5 år 3-4 år

Våra allmänna lagringsrekommendationer för 30-litersfat för 
respektive recept och fattyp är:

Vi vill veta vad du tycker 
Under början på året kommer vi via mail att skicka ut en 
undersökning för att få reda på hur du tycker att det är 
att vara fatägare. Vi skulle uppskatta om du tog dig tid 
att svara på denna och hjälpa oss att göra din Reserve-
upplevelse bättre i framtiden.

Presentpåsar
Nu är det snart dags att 
få julklappar från nära 
och kära. Men det är även 
dags att ge julklappar till-
baka. Om någon av dina 
släktingar eller vänner har 
g jo r t sig förtjänta av en 

unik fl aska hög-
kvalitativ svensk 
maltwhisky så 
kan det passa 
bra med en fi n 
presentpåse. 
Pris: 20 kr. 
Gör din be-
ställning i vår 
webb-shop. 

Nytt på buteljeringsfronten
Nytt för dig som buteljerar ditt fat är att du i lådan med 
dina fl askor får med ett kuvert innehållande vanliga frå-
gor om fl askorna och en sida till Fatägarpärmen där du 
kan klistra upp fl ärpen från varje fl aska så du i framtiden 
vet var just den fl askan tog vägen. Vi lägger även med ett 
exemplar av presentpåsen till höger.

Mars 2009 (whisky till påsk), 
sista anmälningsdag 26 
januari 2009. Observera 
att detta ej gäller för fat 
som lagras på Fjäder-
holmarna.

April 2009 (whisky 
till midsommar), 
sista anmäl-
ningsdag 16 mars 
2009.

rvera
ör fat
er-

Dags att buteljera? Vårens 
buteljerings-
tillfällen



12Destillerat. Nr 4, 2008

Eskil Tunberg reder ut begreppen
Eskil Tunberg har jobbat på Mackmyra sedan 2004. Som provningsledare och whiskykon-
sult har han främst jobbat med våra whiskyprovningar, whiskymässor, fatprovningar och 
visningar av destilleriet. Från och med hösten 2008 byter Eskil arbetsuppgifter och kommer 
nu främst att jobba med information och råd till våra fatägare. Från och med nu kommer 
Eskil ge svar på de vanligaste frågorna kring Reservefaten här i Destillerat. Om du har 
frågor ska du kontakta Eskil på eskil@mackmyra.se.

Eskil, vad kan du hjälpa Mack-
myras fatägare med?

– Jag brukar uttrycka det som de 
mjuka delarna med fatägandet. 
Det rör sig om allt från smaker 
och utveckling till rekommen-
dationer om buteljering och 
vad man kan förvänta sig av lag-
ringen.

Är det några fat som kräver stör-
re engagemang av fatägaren än 
andra?

– Nja, alla fat kräver faktiskt en 
hel del av fatägarna. Det tyd-
ligaste är dock att ta sig tid att 
komma och prova fatet. Man 
bör inte vänta tre fyra år innan 
man kommer och smakar, utan 
att komma en gång per år från 
och med första året ger fatäga-
ren en oslagbar insikt om just sitt 
egna fats utveckling. Det är fatä-
garen som är expert på sitt eget 
fat och sina egna smakpreferen-
ser. Men detta är extra viktigt 
när det kommer till de svenska 
ekfaten och de förlagrade faten. 
De mognar snabbare och därför 
gäller det att vara på hugget re-
dan från allra första början.

Vad är det viktigaste att tänka 
på när man köper sitt eget fat?

– Man måste vara beredd att 
ge fatet kärlek. De fat som får 
mycket kärlek och omtanke från 
sina ägare är de som utvecklas 
bäst.

Du har ett stort dryck- och mat-
intresse, både privat och yrkes-
mässigt. Kan du berätta lite om 
bakgrunden till det? 

– Jag är uppvuxen i ett hem där 
maten alltid har haft en central 
roll. Förutom gamla familjere-
cept har det dessutom funnits 
en glädje i att experimentera 
och prova nya saker. Att under 
tiden som student jobba extra 

på Systembolaget kändes full-
komligt naturligt, lika naturligt 
som att sen ta steget över till 
Mackmyra. Jag tror egentligen 
att grunden ligger i en enkel ny-
fi kenhet på smak.

När fi ck du upp ögonen för Mack-
myra Svensk Whisky?

– Jag blev livstidspartner 1999 
och sedan aktieägare i den första 
emissionen 2000. När jag sedan 
såg  jobbannonsen några år se-
nare var det bara att hoppa på. 

Vilka är dina whiskyfavoriter 
just nu?

– Jag dricker mycket bourbon 
och rågwhisky just nu. Men när 
det kommer till maltwhisky så 
blir det ofta en mjukare, mil-
dare variant. Hösten och vintern 
kommer dock troligen föra med 
sig mer rökiga varianter, det blir 
alltid så när blyet kryper neråt. 
Och blir det riktigt kallt så hjäl-
per bara en rökig whisky (i vän-
tan på att Mackmyra Extra Rök 
på Bourbonfat skall bli tre-fyra 
år). 
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Fråga Eskil! Har du en fråga gällande ditt Reservefat? 
Fråga Eskil på eskil@mackmyra.se.

Hur kom det sig att jag fi ck ut 50 fl askor ur mitt fat efter 4 års 
lagring??

Hur länge ska jag lagra mitt Sherryfat med Rök-receptet för att 
få maximal röksmak??

Varför blir whiskyn lagrad på ny Svensk Ek så mörk, det har ju 
aldrig använts till något annat förut??

Om man vill göra det väldigt enkelt för sig kan 
man säga att det finns två smakgrupper i whis-
ky; destillatsmaker och fatsmaker. Ju längre en 
whisky lagras desto mer fatsmaker får det. Rök-
smaken är en smak som enbart kommer från 
tillverkningen av själva destillatet, vilket betyder 
att ju yngre en whisky är desto rökigare är den. 
Ju äldre en whisky är desto mindre rökkaraktär 
får den. Så om man vill ha maximal röksmak 
skall man buteljera sitt fat tidigt, kanske redan 
efter 3 års lagring. Men det viktigaste är dock att 
komma och provsmaka fatet en gång per år re-
dan från första året och själv följa utvecklingen 
och bestämma när man tycker att whiskyn har 
önskad balans mellan destillat- och fatsmaker

Eskil

Just för att det aldrig har använts förut. Första 
gången man använder ett fat har det inte bara 
mest smak och doft att ge, utan även mest färg.

Nästa gång du tittar på en flaska bourbon så 
tänk på färgen. Den är vanligtvis betydligt mör-

Under lagringen avdunstar whiskyn sakta från 
fatet, man brukar kalla det änglarnas andel, 
angels share. Vår uträkning på 48 flaskor efter 
tre års lagring är baserad på avdunstningshas-
tigheten ur de små faten och det är även det 
antal vi baserar flaskpriset på (fatbeloppet/48). 
Men alla fat är individuella och det finns inga 
garantier för exakt hur många flaskor man får ur 
ett fat, det kan bli fler eller färre. Men generellt 
gäller att ju längre fatet lagras desto mer whisky 
avdunstar och om du redan buteljerat en gång 

och låter resten ligga kvar i fatet ökar avdunst-
ningen ännu mer. Men får man fler flaskor än 
48 och har valt köp-upplägget via Danmark kan 
man vara extra glad, eftersom man redan köpt 
whiskyn i fatet (till ett pris som baseras på 48 
flaskor) betalar man endast dansk alkoholskatt, 
leveranskostnader och moms för de extra flas-
korna

Eskil

kare i färgen än maltwhisky och oftast hälften så 
gammal. Bourbon lagras alltid på helt nya fat.

Eskil
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Varje år kommer julen - 
och vi ställer med blanda-
de känslor in oss på riktig 
svensk jul, en del ledighet 
och allt som hör detta till. 
Stressen för många runt ju-
len är stor – vi MÅSTE bara 
ha förberett en sjuhelvetes 
fröjdefull jul med dyra fi na 
blanka julklappar och all-
deles för mycket tung och 
fet mat. Att allt dessutom 
är en upprepning av tidiga-
re jular gör det inte mindre 
lättsamt – det är traditionen 
som gäller, den kommande 
julen SKA vara en blåkopia 
av de jular vi redan fi rat. 
Hmm, varför känner jag 

och fl er med mig då ingen 
jättestor glädje när vi tän-
ker på detta? 

Okej då – i mitt fall så för-
bereder jag mig numera 
alltid med att tänka på vad 
jag vill ha ut av dagarna 
runt den 24 december. Då 
infi nner sig genast tanken 
att vad jag endast vill ha 
är kvalitetstid och umgås 
med mina nära och kära – 
och i slutänden det är fak-
tiskt det enda som riktigt 
räknas. 

Sedan är det även 
höjdarkvalitet för mig att 
göra saker såsom att sova 
ikapp, göra absolut ingen-
ting, laga goda smakrika 
middagar eller njuta av en 
god maltwhisky med vän-
ner, läsa böcker och se på 
fi lm. Stressen runt omkring 
jul med att få till det vad 
det gäller klappar, mat, 
pynt, gran m.m. får numera 
helt vara för min del. 

Naturligtvis får alla fi ra sina 
högtider på sitt vis och jag 
missunnar ingen att göra 

angelas krönika:

Det kallar jag Kvalitet
Alla årstider och högtider har sina fram- och 
baksidor och julen den har fl est. 

Grannkatten nästan destillerikatt. 

Paus framför Bodåsgruvan.
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det. Men mitt förslag till oss 
alla är ändå följande: Tagga 
ner lite, bli lite minimalis-
tisk över kommande helger 
och satsa på mer kvalitet 
istället. Tänk över innan 
och bestäm vad kvalitet för 
dig och din familj är.

Temat kva-
litet men 
inriktning 
på whis-
ky; Nu 
kommer 
äntligen en 
sprillans ny 
specialutgåva 
av Mackmyra i våra 
händer igen. Special:01 är 
en härligt spänstig whisky 
med bra kryddighet och 
en fi nkalibrerad rökighet 
med nyanserade sherryto-
ner i. Äter man och dricker 
smakrika saker som man 
gärna gör runt juletider, 
är denna whisky perfekt 
som en avrundning. Passa 
på den 1 december – du 
kommer inte att ångra dig.  
Fortsätter på ämnet kva-
litet. Vi kommer in på de 
små enskilda trettiolitersfa-
ten. Vad kan vara mera kva-
litet än en egen god whisky 
som bara du och dina vän-
ner i hela världen har till-
gång till? Alla ni som inves-
terat i ett eget Reserve-fat, 
börjar nu bli ett antal som 
har några njutbara fl askor 
svensk single cask whisky 
hemma i barskåpet. 

En fråga: Hur gammal blev 
den whiskyn innan ni be-
stämde er för att buteljera? 
Om jag får gissa så någon-
stans mellan tre och fem år 
i de allra fl esta fallen. Just 
det! Ni som ännu inte har 
buteljerat er whisky- kom 

ihåg att små fat 
inte bör ligga så 

mycket läng-
re än så. 
Tänk på att 
ett halvår 
hit eller dit 

kan göra en 
STOR skill-

nad på slut re-
sultatet i smak/ekig-

het/balans på en whisky 
på ett litet fat. Har du/ni 
inte smakat av ert fat ännu 
så gör det snarast, så ni vet 
vart ert fat är på väg. För att 
buteljera ert fat, titta i våra 
nya lagrings rekommenda-
tioner, se vilka buteljering-
ar som ligger i pipelinen för 
våren och se vad som pas-
sar just ert fat och tala med 
era medfatägare. Allt detta 
fi nns i detta nummer av 
Destillerat – men går även 
att hitta på fatwebben.
 

Och som jag sa nyss: glöm 
inte att tagga ner och se till 
så att du tar in mer kvali-
tet in i ditt liv i dessa sista 
månader av fi nanskrisens år 
2008.

Skål, slaìnthe, och salute

Angela Forsgren D’Orazio

Utvecklingsansvarig på 
Mackmyra Svensk Whisky                              

Har du som Fatägare aldrig varit inloggad på fatweb-

ben förut, hör av dig till oss via e-post/telefon, så 

hjälper vi till med att fi xa lösenord mm.

Vad 
kan vara mera 

kvalitet än en egen 
god whisky som bara du 
och dina vänner i hela 

världen har tillgång 
till?



www.mackmyra.se info@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

B Sverige
Porto Betalt

Mackmyra Svensk Whisky
Hantverkargatan 5, hus 5
112 21 Stockholm

8 000 fl askor 
på Systembolaget 

den 1 december 




