Pressinformation 18 maj 2009
Vika Delikatess Mackmyra, knéiickebrodet med whiskysmak!

Sveriges enda alltigenom handgriddade knédckebrod, Vika Brod, gifter sig med Sveriges enda
single malt whisky, Mackmyra. Resultatet blir ett unikt delikatessknéicke med létt whiskyrokt
smak Den unika tillverkningen sker med traditionen och hantverket i grunden, ett knickebrod
av hogsta klass.

- Det hir ar ett spannande och roligt samarbete. Vi férenar tva svenska hantverk,
Vika Brod och Mackmyra whisky, i en unik produkt. Vi har en gemensam syn pa till-
verkningen av vara produkter, hantverksmaissigt, smaskaligt och med de bésta svenska
ravarorna. Vika Delikatess Mackmyra blir utmérkt pd midsommarbordet, sdger Rikard
Lundborg, marknadschef pa Mackmyra och en av foretagets grundare.

Det dr samma grundrecept 1 Vika Delikatess Mackmyra som i1 det omtyckta Skedvi Korn.

Det som skiljer ar tillsatsen av rokt malt frain Mackmyras whiskytillverkning, vilket ger brodet
den dér hérliga ldtta whiskyrokta smaken. Som extra krydda tillsétts dven en skvitt Mackmyra
whisky i degen. Sedan handgraddas varje brodkaka pa hill 6ver 6ppen laga i vedeldade ugnar
som eldas med gran och tall f6r smakens skull. Ingen kaka blir den andra lik. Det ar gridd-
ningen som ger det unikt goda och fylliga brodet.

- Vika Brod dr knédckebrodets motsvarighet till Single malt whiskyn. Framstéllningen av
Vika Brods knédckebrod och Mackmyras whisky bygger pa samma tanke om det kvalitets-
inriktade och det ursprungliga. Spannmalet &r ju grunden till bade knéckebrodet och whiskyn
men sedan skiljer sig sjdlva foradlingsprocessen at, sager Séren Andersson, VD pa Vika Brod.

Nu har du chansen att smaka denna unika kombination av tva dktsvenska premiumprodukter.
.

De lidckra knéckebrodskakorna i sina moderna

~ ”svepaskar” i tunt trd pryder sin plats pa

2777 midsommarbordet. For att bevara aromen ligger det
span fran whiskyfaten i varje ask.

g Ingredienser: Kornmjol, fullkornsrégmjol, rokt
whiskymalt, jist, salt, vatten och Mackmyra whisky.
Pris ca 50:-

Finns ute i butik lagom till midsommar.

For ytterligare information kontakta:
Soren Andersson, VD Vika Brod tfn: 0225-400 12 eller e-post: andersson@vika-brod.se

For hogupplosta bilder eller produktprover kontakta:
Johanna Dunerfeldt, Rita Platzer PR tfn: 08-545 292 52 eller e-post:
johanna.dunerfeldt@rppr.se




Fakta Vika Brod

Vika Brod ligger 1 Stora Skedvi 1 Dalarna. Att baka knédckebrod 4dr en gammal dalatradition.
I bygdens gardar fanns ofta en bagarstuga och bakandet av spisbrdd var en del av sysslorna.
Traditionen lever kvar hos Vika Bréd och man bakar brod pa samma sétt som vid starten
1923.

De vedeldade ugnarna f6ljer inga forprogrammerade mallar och brodet bakas pa héll Gver
oppen laga. Det enda hjdlpmedel bagarna anvénder dr langa brodspadar. Ragen till brodet tas
fran de rika och lattodlade jordarna kring Dalédlven, som sedan mals i kvarnen i Stora Skedvi.
Det ar rag, jast, salt och vatten — inget annat i ett dkta Vika Brod.

Foretaget omsitter 20 mkr per ar. S6ren Anderson dr VD i tredje generationen. Sedan

2005 dgs foretaget av Leksandsbrod som ocksa dr ett familjeforetag med traditioner tillbaks
till 1920-talet.

Fakta Mackmyra Whisky

Mackmyra Whisky &r det forsta foretaget som lyckats utveckla, tillverka och marknadsfora
svensk maltwhisky. Foretaget grundades 1999 och idag produceras 600 000 flaskor om aret.
Foretaget har 35 anstéllda. VD dr Magnus Dandanell. Foretaget har vunnit manga
internationella priser for sina forsta argangar. Trots att det bara funnits sedan 1999 har det
redan blivit ett av Sveriges mest kiinda spritvarumérken.

Mackmyra Whiskyn tillverkas av endast svenska ravaror och helt utan tillsatser. Vattnet
renas genom den nirbeldgna Valboasen, kornet véxer i trakterna kring Enkoping och Sala.
Mackmyra whisky 4r ensamma om sitt recept och sin speciella tillverkning. En del 1 till-
verkningen dr den svenska r6kningsmixen,.



