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10 AGED YEARS
IN OAK CASKS.
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CHARILOTTE

SINGLE
MALT

HEAVILY PEATED

«DIE SYRAH-FASSER, DIE FUR

DIE HERSTELLUNG DIESES PORT
CHARLOTTE VERWENDET WURDEN,
STAMMEN VON EINEM WINZER,
DER UNSERE WERTE IN BEZUG AUF
BODENGESUNDHEIT UND TERROIR
TEILT, UND HABEN DEN STARK GE-
TORFTEN SINGLE MALT WHISKY
MASSGEBLICH BEEINFLUSST.»

Adam Hannett, Head Distiller von Bruichladdich

Erstmals bei der Cask Exploration Serie erfolgte
die Reifung beim Port Charlotte SYC: 01 hauptsach-
lich in Syrah-Fassern. Der franzdsische Hersteller
teilt unsere Philosophie und Leidenschaft fiir das
Terroir und hat sich auf die Herstellung von Bio-
und biodynamischen Weinen spezialisiert, bei
denen der Boden und das Klima den Prozess maB-
geblich pragen. Dank minimaler Eingriffe kdnnen
die verschiedenen Regionen und Béden ihren
wahren Charakter entfalten und so sind die Weine —
ahnlich wie unsere Islay Single Malt Whiskys — ein
wahrhaft authentischer Ausdruck ihres Terroirs.

Der Syrah, ein Rotwein, der fiir seinen kraftigen
und vollen Kérper bekannt ist, hat dem SYC: 01
reichhaltige Noten von roten Friichten und Gewiirz-
schichten verliehen, die den charakteristischen aro-
matischen Torfrauch des Port Charlotte erganzen.

AUF EINEN BLICK

B STIL: heavily peated, Islay Single Malt
Scotch Whisky

B PHENOLGEHALT: 40 ppm
B GERSTE: schottische Gerste vom Festland

B REIFUNG: erste Reifung von 2013 bis 2018
in First-Fill- (75%) und Second-Fill- (257%)
Bourbon-Fassern, Weiterreifung fiir 4 Jahre
in First-Fill-Syrah-Weinfassern, dann Umfillung
in Refill-Bourbon-Fasser zum Vermahlen

B ALTER: 10 Jahre, Jahrgang 2013

B ABFULLUNG: in der Brennerei mit purem
Islay-Quellwasser, keine Kaltefiltration,
ohne Zusatz von Farbstoffen

B ALKOHOLGEHALT: 54,47% vol.



PORT CHARLOTTE HEAVILY PEATED
SYC: 012013

TASTING NOTES

FARBE
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B Gebrannte Orange

DUFT

M In der Nase zeigt sich sofort die SiiBe von Karamell,
gefolgt von einer Mischung aus frischen Friichten und
einem subtilen Hauch von Torfrauch.

Im Vordergrund stehen Noten von Erdbeeren, roten Apfeln,
Aprikosenmarmelade und gemischten Beeren aus den
Syrah-Fassern, die von einer Kombination aus Eiche und
lange nachwirkendem Rauch untermauert werden.

Sanfte Gewiirze aus dem Eichenholz zusammen mit
Ingwer, Marzipan und Honig ergénzen den fruchtigen
Charakter, der durch die Giber dem Feuer gerducherte
Eiche noch verstarkt wird.

GESCHMACK | [ ]
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B Getoastetes Eichenholz und eleganter Barbecue-Rauch
umbhiillen den Gaumen, schén ausbalanciert mit stiler CHARAKTER
Frucht. Lebendige Noten von kandierten Schalen, frischer
Mango, braunem Zucker und stiiem Kaugummi verleihen @ |nnerhalb unserer Port Charlotte Cask Exploration Serie
Leichtigkeit und Komplexitat, die den Rauch durch- ist dieser stark getorfte Whisky erstmals in Syrah-Fassern
schneiden. gereift und hat so ein neues Niveau erreicht. Der berau-
schende Einfluss des Weins harmoniert hervorragend mit
dem eleganten Torfrauch des Single Malt Whiskys und
bringt saftige Beeren, sii3e Erdbeeren und einen Hauch
von warmen Zitrusfriichten mit sich.

Ein Tropfen Wasser bringt die aromatische Eiche zum
Vorschein, wahrend sich Lavendel- und Krauternoten
mit sanftem Honig, gemahlenem Ingwer und gerdsteten
Kaffeebohnen verbinden.

NACHKLANG WISSENSWERT
|
B Wihrend die Siie von Frucht und Eiche erhalten bleibt, B Die 7. Ausgabe unserer Cask Exploration Serie,

Port Charlotte SYC: 01, folgt auf ihre Vorganger: MRC: 01,
MC: 01, OLC: 01, PAC:01, SC:01 und PMC:01. Bei diesem
2013er-Jahrgang des Port Charlotte erfolgte die Reifung
bei der Cask Exploration Serie erstmals in Syrah-Fassern.

ist im Abgang eine sanfte Welle von Torfrauch unverkenn-
bar. Gerostete Paraniisse, Kokosnuss und Kakaopulver
verleihen eine zarte Cremigkeit, wahrend ein Hauch von
getrocknetem Seetang zuriickbleibt.

TECHNISCHE DATEN

Port Charlotte SYC: 01 2013
Alkoholgehalt: 54,47 vol.
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