


SVENSK WHISKY PA JULBORDET

Den Férsta Utgdvan finns pd éver 150 Systembo-
lagsbutiker frén Kiruna i norr till Trelleborg i soder.
P4 Systembolagets hemsida ser du om just ditt Sys-
tembolag har den p4 hyllan, om inte tar de hem en
flaska till dig pa ndgra dagar.

Rostad svensk ek, mjuk vanilj och torkad frukt.

Sma4 handslagna fat, lagrade med omsorg, Det
ir Mackmyra - Den Férsta Utgavan. Vi har 13-
tit whiskykinnare, bdde svenska och interna-
tionella, provsmaka och tycka till. Hir hittar
du ett urval av omdémerna, fler hittar du pa
var hemsida.

“The First Edition is “The spirit has a vitality

"More please. The first

big release from this Swe-

dish distillery. I'm very
impressed.” Rating: 90

light, fruity and peaty.
Delightful and the best
Mackmyra so far”

John Hansell, Maltadvocate,
augusti 2008

Dominic Roskrow, Whisky
Magazine, augusti 2008

“En helt klart forncimligt destillerad produkt”

Bengt-Goran Kronstam, Dagens Nyheter, juni 2008

GAVLEBOCKEN HAR UPPNATT
WHISKYALDERN

Arets julbock i Gévle ir byggd av halmen fran det korn som
vi anvinder till vir whisky. Fyra ton halm frin Rolf Kling-
bergs grd, Teda Strémsta Siteri, har anvints. Som Mackmyra-
ambassadér dr du mer in
vilkommen pi invigningen
tillsammans med Mackmyras
vd Magnus Dandanell. Invig-
ningstalar gor radioprofilen
Titti Schultz och det bjuds
pa ett musikaliskt fyrverkeri.

Plats: Slottstorget i Gavle

Tid: Kl 16.00 sondagen den
30 november.

— it's dynamic, exciting
and has loads of attitu-
de, it’s ready to rock — so
enjoy the ridelll”

Jim McEwan, Production

Director Bruchladdich Distil-
lery, augusti 2008

WHISKYEXPO |
LINKOPING

Snart dr det ater dags for
oss alla att vallférda till
Linkdping och 2009 ars
upplaga av Whiskyexpo i
Cupolen.

| ar &r det tre dagar som
gdller och méassan borjar

redan pa torsdagen den
5/2 klockan 17.00.

Vi ses i Linkoping!



SHERRY OCH WHISKY

Att lagra whisky pd sherryfat ér, och har varit, populdirt i
whiskybranchen. Och eftersom Special:01 dir lagrad pd just
sherryfat téinkte vi berditta om det spanska vinet som ger
vdr whisky smak av séta sultanarussin och torkad frukt:

sherry!

Sherry ir ett starkvin som tillver-
kas i sédra Spanien, i nirheten av
Jerez de la Frontera. Precis som
med till exempel champagne ir
namnet sherry skyddat och fir
bara anvindas pd vin fran just
den delen av Spanien.

Nir man gor sherry vill man ha
riktigt sota och hirliga druvor.
Nir sockerhalten ir tillrickligt
hoég, nigon ging i september,
skordas druvorna manuellt. Den
populiraste druvan ér Palomino,
men man anvinder dven Pedro
Ximenez och Moscatel. Dru-
vor som ska anvindas till torr
sherry gir direkt till vinmakeriet
medan de druvor som ska bli
sotare sherry torkas i flera dagar
for att oka koncentrationen av
socker i druvan. Den forsta litta
pressningen av druvorna ger den
must man anvinder till sherryn.
Direfter pressas druvorna igen,
men den musten anvinds till vin
med ligre kvalitet och till s3dant
som senare ska destilleras.

JASNING 1 TVA STEG

Jasningen ir tvidelad. Den forsta
delen av jidsning sker vanligtvis i
stora stdltankar dir alkoholen
boérjar utvinns, direfter sker en
lingre malolaktisk jisning p4 fat
som ger sherryn mer karaktir.
Under jisningen bildas det "flor”
(jastskikt) som har betydelse for
sherryns utveckling. Efter andra
jasningen klassificeras sherryn —
litta, fina blir Fino och de fylli-

gare blir Oloroso.

Direfter blandar man ut sher-
ryn med druvdestillat. Fino-
varianterna spritas till ca 15 %
alkoholstyrka och Oloroso till
ca 17 % eller mer. De spritade
vinerna flyttas &ver till stora fat
for lagring.

Fino-varianterna lagras vidare
under sitt "flor” som d& hin-
drar oxideringen. Jisten som
hela tiden ir i kontakt med
sherryn bidrar med den smak
och arom som ir karakteristisk
for sherry. Detta kallas for la
Crianza Biologica — den bio-
logiska mognadsprocessen. I
Oloroso hindras Floret av den
hoga alkoholstyrkan vilket gor
att sherryn bérjar oxidera. En
process som ger smak och arom
at sherryn. Detta kallas for la
Crianza Oxidativa — den fysisk-
kemiska mognadsprocessen.
Givetvis finns det undantag:
Amontillado till exempel. Dir
borjar lagringen med Flor men
man liter det sjunka efter ett
tag och fir di en "blandning”,
ett mellanting, av Fino och Olo-
r0S0.

SOLERASYSTEMET

De "firdiga” sherrysorterna liggs
ofta in i det klassiska Solerasyste-
met. Vanligtvis tre nivéer fat dir
den unga sherryn fylls p4 i fatra-
den hégst upp. Man buteljerar
sedan frin den nedersta raden
och fyller sedan pa de nedersta
faten fran raden ovanfor, som i
sin tur fylls p3 frin raden hogst
upp. Vin frin olika &r blandas
alltsd under mognadsprocessen
och dirfor pratar man vanligen
om medeldlder pa sherry, men
det finns #ven Aargingssherry.
Precis som foér whisky dr mini-
milagingstiden tre ir, men oftast
ir den lagrad lingre.

FAT FOR WHISKYLAGRING:
De sherryfat man till en bor-
jan anvinde inom whiskytill-
verkningen ir fat som kommit
till England for att buteljeras
dir. Detta har dock med tiden
(framforallt fran 1980-talet och
de da indrade spanska lagarna
gjorde att all sherry skulle vara
buteljerad i Spanien) indrats
och idag dr det frimst tvd me-
toder man anvénder for att fa
tag i sina sherryfat. Antingen
liter man nytillverka fat som
man sedan hyr ut till en sher-
rybodega for anvindning under
ett par ars tid och som sedan tas
tillbaka for whiskylagring. Eller
s& later man nytillverka fat som
man sen sjilv mittar med sher-
ry innan de anvinds for lagring
av sin whisky. Vi p4 Mackmyra
anvinder oss av den senare av
dessa tvd metoder.



MANDELRULLE MED NOTTER, TORKAD
FRUKT OCH SVENSK WHISKY

At hdlla whisky i julgodiset dr eit bra sdit att gora
ndgot gott dnnu godare. Hemma har julen alliid hand-
lat mest om mat. Bdde tillagningen av den och givetvis
dven sjdlva dtandet. Pastejen skall bakas, korven stop-
pas och sillen liggas in. Tiden fore jul har oftast inne-
burit sena kvillar med mycket att sid i. Efter mycket
god mat blir man ofia lite ddsig och da dr det gott att
stoppa i sig en liten go’bit med mycket socker som gor
ait man fdr energi och orkar hela kvdillen igenom, och
det dr hdr julgodiset har sin givna plats.

En favorit hemifrdn har jag nu anpassat for att
passa bra ihop med bdde Den Férsta Utgdvan och

Special:01.

RULLE, SPECIAL:01 — EMINENT SHERRY

250 g mandelmassa
3 torkade fikon

12 torkade aprikoser
2 msk Special:01
100 g mork choklad

GOR SA HAR:

Hacka den torkade frukten (el-
ler notterna) till lagom storlek.
Riv eller smula ner mandel-
massan i en bunke. Tillsitt den
torkade frukten (eller notterna)
och whiskyn. Knida ihop det
hela till en smidig mandelmas-
sedeg, med jimt fordelad "fyll-
ning”, som fortfarande skall vara
fast i formen. Rulla till en boll,
sl in i plastfilm och ligg in i ky-
len en timme eller tva.

Ta ut bollen frén kylen och
forma den till en rulle. Hir kan
det vara bra att mjola underla-
get och hinderna s det gar litt

RULLE, DEN FORSTA UTGAVAN

250 g mandelmassa

25 g hasselnotter

25 g valnotter

75 g kanderade apelsinskal

2 msk Den Forsta Utgdvan

100 g vit choklad

att f3 till formen pa den. Placera
rullen pd en bit aluminiumfolie
stor nog att senare sl in den i.
Smilt chokladen och tick rullen
med chokladen. Lit chokladen
stelna, sl in rullen i folien och
forvara den i kylen.

Givetvis kan man variera rullens
innehdll helt efter tycke och
smak. Det ir till exempel jit-
tegott att anvinda kokos for att
dekorera rullen med vit choklad.
Likasd kan man variera ming-
den whisky man hiller i. Med
ovanstiende recept finns det en
fin whiskyton i rullen, men den

dominerar inte. Jag skulle dock
mycket vil kunna tinka mig en
lite storre skvitt whisky i, dock
lite beroende p3 hur manga barn
som kan tinkas dta av den.

Ha nu en God Jul!
Eskil Tunberg

Har du ett whiskyrecept som du vill dela med dig av?

Tipsa oss pa reserve@mackmyra.se



LAGRINGSTIDEN
— BADE VAN OCH FIENDE

Som du redan kinner till s finns
det fler parametrar @n alder som
péverkar whiskyns mognads-
hastighet. Fatets storlek och hur
manga ginger det har anvinds
péverkar i stor utstrickning. Till
Mackmyra Reserve anvinder
vi frimst 30-litersfat som ér av
"First fill”-kvalitet (ex-bourbon
och ex-sherry) eller som ir helt
oanvinda (svensk ek). Det bety-
der att whiskyn mognar mycket
snabbare in manga kanske for-
vantar sig.

Med de erfarenheter vi har av
provsmakning och buteljeringar
av Reservefat sedan 2005 kan
vi bekrifta att 30-litersfaten
vanligtvis ndr sin mognadstopp
efter tre till fem 4r. Dock va-

rierar detta lite mellan de olika
fattyperna och de olika recep-
ten. Till exempel kan faten av
svensk ek méinga ginger vara
helt klara fér buteljering redan
strax efter tre &r och borja bli
lite vil fatsmaksdrivna redan
vid fem &r. Sherryfaten har ofta
en liknande kurva. Bourbon-
faten brukar diremot vara lite
langsammare och bérjar bli fir-
diga forst kring fyra ar.

Nu har ju varje fat sin individu-
ella utvecklingskurva sd det ar
viktigt att du provsmakar ditt
fat regelbundet s& att du sjilv
kan bedéma om din whisky ér
firdig eller inte. Vir rekom-
mendation ar att du provsmakar
arligen, och nir fatet ndrmar sig

tre &r bor du dven titta pd nar vi
har buteljeringar s att du hin-
ner provsmaka i tid innan for
att kunna fatta beslut om det ér
dags att ta hem nigra flaskor av
din egen whisky. S& om ditt fat
nirmar sig tre-arsaldern tycker
jag att du ska fundera pd en
provsmakning och har det nitt
fem &r bor du absolut forsoka
hitta ett tillfille att prova si
snart som mojligt.

Om du har frigor om din whis-
ky 4r du vilkommen att hora
av dig till mig sé ska jag forscka
besvara dina funderingar.

Eskil Tunberg
eskil@mackmyra.se



FOR DIG SOM AR FATAGARE

Att vara fatdgare till et eget fat dr lika mycket en upple-
velse som en whisky. Som fatigare dr du vilkommen ait
pa ndra hdll folja utvecklingen i ditt fat fran fatfyllning
fram till buteljering. Vill du kan du dven under resans gdng
folia med oss pad spdannande resor i den svenska whiskyns
tecken eller ta del av det som omgivningarna till just ditt

whiskylager har att erbjuda pd Fatdgardagarna.

VI VILL VETA VAD DU TYCKER

Under borjan pa aret kommer vi via mail att skicka ut en
undersokning for att fa reda pd hur du tycker att det ar
att vara fatdgare. Vi skulle uppskatta om du tog dig tid
att svara pa denna och hjilpa oss att géra din Reserve-
upplevelse battre i framtiden.

NYTT PA BUTELJERINGSFRONTEN

Nytt for dig som buteljerar ditt fat &r att du i lddan med
dina flaskor far med ett kuvert innehallande vanliga fra-
gor om flaskorna och en sida till Fatdgarpdrmen dar du
kan klistra upp flarpen fran varje flaska séa du i framtiden
vetvarjust den flaskan tog vdgen. Vi lagger dven med ett
exemplar av presentpasen till hoger.

DAGS ATT BUTELJERA?

Vara allménna lagringsrekommendationer for 30-litersfat for
respektive recept och fattyp ar:

Bourbon Sherry  Svensk Ek
Elegant 3-5 ar 3-5 ar 3-4 ar
Forlagrat 3 ar 1-2 ar 1-2 ar 1-2 ar
Rok 3-5ar 3-5 ar 3-4 ar

Observera att om du har delbuteljerat 12 flaskor fran ditt fat gar
utvecklingen @nnu snabbare for den del som ligger kvar i fatet.

For att du ska kunna bedéma om ditt fat dr redo for buteljering
rekommenderar vi att du provsmakar ditt fat. Aktuella provsmak-
ningstider och din bokning gor du pa Fatwebben.

PRESENTPASAR

Nu &r det snart dags att
fa julklappar fran nara
och kdra. Men det dr dven
dags att ge julklappar till-
baka. Om nagon av dina
slaktingar ellervanner har
gjort sigfortjdntaaven
unik flaska hog-
kvalitativ svensk
maltwhisky sa
kan det passa
bra med en fin
presentpase.
Pris: 20 kr.
Gor din be-
stéllning i var
webb-shop.

VARENS

BUTELJERINGS-
TILLFALLEN

Mars 2009 (whisky till pask),
sista anmdlningsdag 26
januari 2009. Observera
att detta ej galler for fat
som lagras pa Fjader- |
holmarna. -

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



ESKIL TUNBERG REDER UT BEGREPPEN

Eskil Tunberg har jobbat pd Mackmyra sedan 2004. Som provningsledare och whiskykon-
sult har han frémst jobbat med vdra whiskyprovningar, whiskymdissor, fatprovningar och
visningar av destilleriet. Fran och med hésten 2008 byter Eskil arbetsuppgifter och kommer
nu frdamst att jobba med information och rdd iill vira fatdigare. Fran och med nu kommer
Eskil ge svar pd de vanligaste fragorna kring Reservefaten hdyr i Destillerat. Om du har
fragor ska du kontakia Eskil pad eskil@mackmyra.se.

Eskil, vad kan du hjdlpa Mack-
myras fatdgare med?

—Jag brukar uttrycka det som de
mijuka delarna med fatigandet.
Det ror sig om allt frin smaker
och utveckling till rekommen-
dationer om buteljering och
vad man kan forvinta sig av lag-
ringen.

Ar det négra fat som kréver stor-
re engagemang av fatdgaren an
andra?

— Nja, alla fat kriver faktiskt en
hel del av fatigarna. Det tyd-
ligaste 4r dock att ta sig tid att
komma och prova fatet. Man
bor inte vinta tre fyra ar innan
man kommer och smakar, utan
att komma en ging per ar fran
och med forsta dret ger fatiga-
ren en oslagbar insikt om just sitt
egna fats utveckling. Det ir fati-
garen som ir expert pa sitt eget
fat och sina egna smakpreferen-
ser. Men detta dr extra viktigt
nir det kommer till de svenska
ekfaten och de forlagrade faten.
De mognar snabbare och dirfér
giller det att vara pd hugget re-
dan frén allra forsta borjan.

Vad dr det viktigaste att tanka
pa ndr man koper sitt eget fat?

— Man maste vara beredd att
ge fatet kirlek. De fat som fir
mycket kirlek och omtanke frin
sina #dgare ir de som utvecklas
bist.

Du har ett stort dryck- och mat-
intresse, bade privat och yrkes-
maéssigt. Kan du berétta lite om
bakgrunden till det?

— Jag dr uppvuxen i ett hem dir
maten alltid har haft en central
roll. Férutom gamla familjere-
cept har det dessutom funnits
en glidje i att experimentera
och prova nya saker. Att under
tiden som student jobba extra

pé Systembolaget kindes full-
komligt naturligt, lika naturligt
som att sen ta steget over till
Mackmyra. Jag tror egentligen
att grunden ligger i en enkel ny-

fikenhet p& smak.

Nér fick du upp 6gonen for Mack-
myra Svensk Whisky?

— Jag blev livstidspartner 1999
och sedan aktieigare i den forsta
emissionen 2000. Nir jag sedan
sdg jobbannonsen nigra ar se-
nare var det bara att hoppa péa.

Vilka dr dina whiskyfavoriter
just nu?

— Jag dricker mycket bourbon
och régwhisky just nu. Men nir
det kommer till maltwhisky sa
blir det ofta en mjukare, mil-
dare variant. Hosten och vintern
kommer dock troligen féra med
sig mer rokiga varianter, det blir
alltid s nir blyet kryper nerét.
Och blir det riktigt kallt s hjil-
per bara en rokig whisky (i vin-
tan pé att Mackmyra Extra Rok
pa Bourbonfat skall bli tre-fyra
ar).



FRAGA ESKIL!

LAGRING?

HUR KOM DET SIG ATT JAG FICK UT 50 FLASKOR UR MITT FAT EFTER 4 ARS

Under lagringen avdunstar whiskyn sakta fran
fatet, man brukar kalla det dnglarnas andel,
angels share. Var utrakning pa 48 flaskor efter
tre ars lagring &r baserad pa avdunstningshas-
tigheten ur de sma faten och det &r dven det
antal vi baserar flaskpriset pa (fatbeloppet/48).
Men alla fat &r individuella och det finns inga
garantier for exakt hur manga flaskor man far ur
ett fat, det kan bli fler eller farre. Men generellt
gdller att ju langre fatet lagras desto mer whisky
avdunstar och om du redan buteljerat en gang

och later resten ligga kvar i fatet 6kar avdunst-
ningen d@nnu mer. Men far man fler flaskor dn
48 och har valt kop-uppldgget via Danmark kan
man vara extra glad, eftersom man redan kopt
whiskyn i fatet (till ett pris som baseras pa 48
flaskor) betalar man endast dansk alkoholskatt,
leveranskostnader och moms for de extra flas-
korna

Eskil

HUR LANGE SKA JAG LAGRA MITT SHERRYFAT MED ROK-RECEPTET FOR ATT

FA MAXIMAL ROKSMAK?

Om man vill gora det véldigt enkelt for sig kan
man sdga att det finns tva smakgrupper i whis-
ky; destillatsmaker och fatsmaker. Ju langre en
whisky lagras desto mer fatsmaker far det. Rok-
smaken dr en smak som enbart kommer fran
tillverkningen av sjdlva destillatet, vilket betyder
att ju yngre en whisky dr desto rokigare ar den.
Ju dldre en whisky dr desto mindre rokkaraktar
far den. Sa om man vill ha maximal roksmak
skall man buteljera sitt fat tidigt, kanske redan
efter 3 ars lagring. Men det viktigaste ar dock att
komma och provsmaka fatet en gang per ar re-
dan fran forsta aret och sjalv folja utvecklingen
och bestdmma ndr man tycker att whiskyn har
onskad balans mellan destillat- och fatsmaker

Eskil

VARFOR BLIR WHISKYN LAGRAD PA NY SVENSK EK SA MORK, DET HAR JU
ALDRIG ANVANTS TILL NAGOT ANNAT FORUT?

Just for att det aldrig har anvénts forut. Forsta
gangen man anvander ett fat har det inte bara
mest smak och doft att ge, utan dven mest farg.

Né&sta gang du tittar pa en flaska bourbon sa
tank pa fargen. Den &r vanligtvis betydligt mor-

kare i fargen an maltwhisky och oftast hilften sa
gammal. Bourbon lagras alltid pa helt nya fat.

Eskil




L

Paus framfor Boddsgruvan.

ANGELAS KRONIKA:
DET KALLAR JAG KVALITET

Alla drstider och hogtider har sina fram- och

baksidor och julen den har flest.

Varje &r kommer julen -
och vi stiller med blanda-
de kinslor in oss pé riktig
svensk jul, en del ledighet
och allt som hor detta till.
Stressen for ménga runt ju-
len ér stor — vi MASTE bara
ha forberett en sjuhelvetes
frojdefull jul med dyra fina
blanka julklappar och all-
deles f6r mycket tung och
fet mat. Att allt dessutom
ir en upprepning av tidiga-
re jular gor det inte mindre
ldttsamt — det ar traditionen
som giller, den kommande
julen SKA vara en bldkopia
av de jular vi redan firat.
Hmm, varfor kinner jag

och fler med mig da ingen
jittestor gliadje ndr vi tin-
ker pa detta?

Okej da — i mitt fall s3 for-
bereder jag mig numera
alltid med att tinka pa vad
jag vill ha ut av dagarna
runt den 24 december. D4
infinner sig genast tanken
att vad jag endast vill ha
ir kvalitetstid och umg3s
med mina nira och kira —
och i slutinden det &r fak-
tiskt det enda som riktigt
riknas.

Sedan dr det iven
hojdarkvalitet for mig att
gora saker sisom att sova
ikapp, gora absolut ingen-
ting, laga goda smakrika
middagar eller njuta av en
god maltwhisky med vin-
ner, lisa bocker och se pa
film. Stressen runt omkring
jul med att f till det vad
det giller klappar, mat,
pynt, gran m.m. f&r numera
helt vara f6r min del.

Naturligtvis fir alla fira sina
hogtider pa sitt vis och jag
missunnar ingen att gora

Grannkatten ndstan destillerikatt.



det. Men mitt forslag till oss
alla ar and4 foljande: Tagga
ner lite, bli lite minimalis-
tisk 6ver kommande helger
och satsa pd mer kvalitet
istillet. Tank O6ver innan
och bestim vad kvalitet for
dig och din familj ar.

En frdga: Hur gammal blev
den whiskyn innan ni be-
stimde er for att buteljera?
Om jag far gissa sd ndgon-
stans mellan tre och fem ar
i de allra flesta fallen. Just
det! Ni som #nnu inte har
buteljerat er whisky- kom

ihdg att smi fat

Temat  kva- Vad inte bor ligga sa
litet men kan vara mera mycket ling-
inriktning kvalitet cin en egen '~ in o
pd whis- . Tiank pa att
ky: Nu &od whisky som bara du et halvar
kommer och dina vinneri hela  hit eller dit
antligenen  ygirlden har tillgdng kan goéra en
sprillans ny STOR  skill-

specialutgiva

av Mackmyra i véra
hinder igen. Special:01 ir
en hirligt spinstig whisky
med bra kryddighet och
en finkalibrerad rokighet
med nyanserade sherryto-
ner i. Ater man och dricker
smakrika saker som man
girna gor runt juletider,
ir denna whisky perfekt
som en avrundning. Passa
pa den 1 december — du
kommer inte att dngra dig.
Fortsitter pd #mnet kva-
litet. Vi kommer in p4 de
sm3 enskilda trettiolitersfa-
ten. Vad kan vara mera kva-
litet #n en egen god whisky
som bara du och dina vin-
ner i hela virlden har till-
ging till? Alla ni som inves-
terat i ett eget Reserve-fat,
boérjar nu bli ett antal som
har négra njutbara flaskor
svensk single cask whisky
hemma i barskipet.

till?

nad pd slut re-
sultatet i smak/ekig-
het/balans p& en whisky
pa ett litet fat. Har du/ni
inte smakat av ert fat dnnu
s& gor det snarast, s& ni vet
vart ert fat dr pa vig. For att
buteljera ert fat, titta i vra
nya lagrings rekommenda-
tioner, se vilka buteljering-
ar som ligger i pipelinen for
varen och se vad som pas-
sar just ert fat och tala med
era medfatigare. Allt detta
finns i detta nummer av
Destillerat — men gir dven
att hitta p& fatwebben.

Och som jag sa nyss: glom
inte att tagga ner och se till
si att du tar in mer kvali-
tet in i ditt liv i dessa sista
manader av finanskrisens ar
2008.

Skal, slainthe, och salute

Angela Forsgren D’Orazio

Utvecklingsansvarig pa
Mackmyra Svensk Whisky

Har du som Fatédgare aldrig varit inloggad pa fatweb-
ben forut, hor av dig till oss via e-post/telefon, sa
hjalper vi till med att fixa [6senord mm.



www.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

Sverige
Porto Betalt

8 ooo flaskor
pa Systembolaget
den 1 december

info@mackmyra.se

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





