BRUICHLADDICH

BERE
B,JAiRLEY

ORKNEY:

QUOYBERSTANE, MUDDISDALE, WEYLAND
AND WATERSFIELD ON ST OLA;
WESTERMILL ON BURRAY.

PROGRESSIVE HEBRIDEAN
DISTILLERS

UNPEATED

HIGH PROVENANCE
SINGLE VINTAGE
ISLAY SINGLE MALT

Bere Barley — angebaut vom Agronomy Institute
of Orkney College (UHI) in Kooperation mit Sydney
Gauld (Quoyberstane), geerntet im Jahr 2011,
destilliert im Folgejahr.

Die sechsreihige ,.Bere Barley” ist GroBbritanniens
alteste Gerstensorte und wurde wohl schon vor
Hunderten von Jahren von den Pionieren Schott-
lands zur Herstellung von Whisky verwendet. Sie
verleiht unserem Single Malt eine uniibertroffen
geschmeidige Textur und malzige Siif3e.

Im 20. Jahrhundert gingen die alten Sorten jedoch
fast verloren, denn der allgemeine Trend bei der
Auswahl von geeigneten Getreideziichtungen fokus-
sierte sich auf das Maximum an Pflegeleichtigkeit,
Ertrag und Profit.

Da es uns bei Bruichladdich schon immer vorrangig
um den Geschmack ging, arbeiten wir seit 2005 mit
dem Landwirtschaftsinstitut der University of the
Highlands and Islands zusammen, um der Sorte
Bere Barley in der Whisky-Welt wieder zu neuem
Glanz zu verhelfen.

Bere Barley ist ein sehr widerstandsféhiges Korn,
so dass anfangs im Maischbottich sogar ein Arm
abgebrochen ist. Es kostete einiges an Zeit, Mihe
und Geduld, um diese alte Gerstensorte zu ver-
stehen und zu erkennen, wie wir ihr ihr aromati-
sches Potenzial optimal entlocken kénnen.

AUF EINEN BLICK

[ GETREIDE: 1007% Bere Barley, angebaut vom

Agronomy Institute of Orkney College (UHI),

geerntet im Jahr 2011

MALZ: ungetorft

HEFESTAMM: Mauri und Kerry

B DESTILLATION: gebrannt im Jahr 2012,
Single Vintage

B REIFUNG: 10 Jahre in First-Fill-American-
Oak-Ex-Bourbon-Fassern (ein Mix aus
Jim Beam, Jack Daniels, Buffalo Trace und
Clermont Springs)

M ALTER: 10 Jahre

B ABFULLUNG: mit purem Islay-Quellwasser,
ohne Farbzusatze, keine Kaltefiltration

B ALKOHOLGEHALT: 507% vol.

B VERFUGBARKEIT: limitierte Auflage

BRUICHLADDICH



BRUICHLADDICH
BERE BARLEY
2012

TASTING NOTES

DUFT

Schon in der Nase sehr komplex und kraftgeladen: zitrisch
und griin (Limette, frisches Heu, griiner Apfel), floral und
siiBes Gerstenmalz.

GESCHMACK

Am Gaumen zeigen sich eine stramme Textur und die
klassischen Bere-Aromen: Getreide, Apfelkuchen und
warme Scones, Kompott und Honig — ibergehend in wiirzige
Noten von Milchschokolade, Lebkuchen und Marzipan

im Nachklang.

FREQUENTLY ASKED QUESTIONS

WORIN UNTERSCHEIDET SICH DER 2012ER-VINTAGE
VON SEINEM VORGANGER, DEM BERE BARLEY 2011?

Die Gerste fiir die neue Edition des Bere Barley wurde 2011
auf der Insel Orkney geerntet und im Folgejahr destilliert,

um dann am Loch Indaal fiir zehn Jahre zu reifen. Unsere
Barley Provenance Releases (Bere Barley, Organic und Islay
Barley) wurden bisher i. d. R. nach sechs bis acht Jahren Reife
abgefiillt.

Die letzte Edition erinnerte an Aprikosenmarmelade, wo-
gegen die 2012er-Edition deutlich malziger und fruchtiger
erscheint.

ZUKUNFTIG BAUEN SIE BERE BARLEY AUF ORKNEY
UND NICHT MEHR AUF ISLAY AN. WARUM?

________________________________________________________________________________|
Der Anbau von Bere ist fiir die Dunlossit Farm leider extrem
unwirtschaftlich, nur fiinf erfolgreiche Ernten in all den
Jahren ... Deshalb hat die Estate fiir uns auf moderne,
zweireihige Sorten umgestellt. Fiir den Erhalt des Bere-
Anbaus arbeiten wir mit einem Forschungsinstitut auf
Orkney zusammen. Gemeinsam glauben wir an das riesige
Potenzial, welches das sechsreihige Urgetreide fiir die
Whisky- und Lebensmittelherstellung zu bieten hat. Bere ist
sehr robust, wachst schnell und kdnnte in Anbetracht des
Klimawandels an Bedeutung gewinnen.

UNPEATED

TECHNISCHE DATEN

Bruichladdich Bere Barley 2012

Alkoholgehalt: 507% vol.

6er Karton ¢ 0,71

Art.-Nr.: 270030
GTIN/EAN Flasche 5 05580 741614 6
GTIN/EAN Karton: 5 05580 741615 3
Mafle in mm (LxBxH): 340 x 230 x 270
Gewicht in kg: 10,6

Drink responsibly. { |

Adam Hannett
Head Distiller
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