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Tillverkning av Maltwhisky

Maltwhisky tillverkas av korn, vatten och jast. Hela processen kan delas in i féljande delar:
Maltning, Méaskning, Jasning, Destillering, Lagring och Buteljering . Sjalvklart finns ju
avnjutning med nagonstans pa slutet ocksa!

Maéltning

Forst rensar man kornet. Darefter 1aggs det i ett stort kar, ett maltkar, och blandas med vatten.
Man later luft passera genom blandningen for att réra om och syresatta den. Efter ett par dygn
sprids kornet ut pa ett golv, maltningsgolvet, dar man later det gro. Nar kornet gror utvecklas
varme, vilken man kontrollerar genom att lagret av korn vénds och efterhand sprids ut.
Véndningen behdvs aven for att groddarna inte ska trassla in sig i varandra. Da groddarna
véxer bildas ett enzym, amylas, som omvandlar starkelse till socker. Detta socker kommer att
forbrukas under jasningen. Kornet kallas nu for méltat korn (d4ven gronmalt, eng. greenmalt).

Efter sex till tolv dagar avbryts méaltningen genom att det maltade kornet varms upp. Det
maltade kornet sprids ut i en kdlna (eng. kiln), en pagodliknande ugn, med konformigt tak
som kanns igen fran manga whiskybilder, vars golv ar forsett med massor av sma hal. Man
eldar i vaningen under och later roéken passera genom det 2 till 3 dm tjocka lagret av méltat
korn. Detta ger den skotska whiskyn dess rokiga karaktar. Man eldar i dag vanligen med kol
och koks, men man anvénder daven torv for att ge whiskyn en smak av just torv. Efter
maltningen far det méltade kornet vila ett par dygn. Nu rensar man dven bort groddarna.
Destilleriernas pagodliknande kolnar ar idag mest ett kulturminne. Det ar endast ett fatal
destillerier som sjalva maltar sitt korn. Processen ar relativt kostsam och man overlater garna
denna del av whiskytillverkningen till foretag som enbart &dgnar sig at att méalta korn.



Maskning

Efter maltningen mals kornet till ett grovt mjol sa kallat grope (eng. grist). Gropen blandas
med varmt vatten i stora maskkar (eng. mashtun) som &r ca 5-6 m i diameter och rymmer
upptill 40 000 liter. Gropen far genomga flera (vanligen tre) bad i méaskkaret och i dessa loses
sockret upp och den kvarvarande stérkelsen omvandlas till socker. Temperaturen i det forsta
badet ar ca 60° C. Vid de féljande baden hojs temperaturen med nagra grader per gang.
Vatskan, vorten (eng. wash), fran de forsta baden leds till en kylare (eng. worts receiver /
cooler) och sedan vidare till jaskaren. Vatskan fran det sista badet gar inte till jasning utan
anvéands som forsta vatten vid nasta méaskning. De fasta rester som bli 6ver efter méaskningen
anvand till djurfoder. Maskningen tar inte mer an en arbetsdag.

Jasning

Nar vorten har en temperatur pa ca 20° C leds den till jaskaren (eng. washback) och blandas
med jast. Varje destilleri har sin egen jést bestaende av olika jastkulturer.
Jastsammansattningen &r en valbevarad hemlighet, eftersom den lar ge karaktar at whiskyn.
Jaskaren &r upp till 7 m hoga och fylls med upp till 50 000 liter vort. Nar vorten borjat jasa
kallas den for wash. Under jasningens gang skummar och bubblar det kraftigt i jaskaren.
Detta beror pa att det bildas stora mangder koldioxid vid denna process. Det utvecklas dven
en kraftig doft (vilken jag finner rogivande behaglig). Under jasningen bildas alkoholen och
efter de tva till tva och ett halv dygn som jasningen pagar innehaller "washen" fem till atta
procent alkohol. Jaskaren ar ofta tillverkade av furu (oregontall ansags vara det basta, numera
aven i rostfritt stal) och mikroorganismerna i traet anses bidra till slutproduktens karaktar. Ett
jaskar kan anvandas upp till 40 - 50 ar. Efter varje jasning rengors jaskaren noggrant med
mycket milda rengéringsmedel. Man vill inte skada mikroorganismerna i tréet. Eftersom stal
inte innehaller mikroorganismer forstar man att jaskar i detta material inte ar lika populéara.



Destillering

Destilleringen ér till for att skilja vatten och "fororeningar” fran den slutliga produkten.
Destillering bygger pa att vatten kokar vid 100° C medan alkohol bérjar férangas vid 78° C.
Destilleringen sker i stora blankpolerade kopparpannor (eng. pot stills / stills) som ar
paronformade. Formen pa pannan har stor betydelse fér whiskyns karaktéar. En lag, rund
panna ger en tung, oljig whisky, medan en hég och smalare ger en lattare och renare. Att
formen har stor betydelse forstar man nar man hor att det finns destillerier som kopierat den
gamla pannans bucklor nar man bytt ut den mot en ny. Man destillerar tva ganger (ett ytterst
fatal skotska maltwhiskys destilleras tre ganger). Vid den forsta destillationen halls washen i
en "wash still". Washen varms upp sa mycket att alkoholen (etanol) forangas. Temperaturen
ligger under vattnets kokpunkt sa detta stannar kvar i destillationsapparaten. Alkoholen som
forangats passerar genom ett smalt ror i pannans topp och kondenseras. Detta forsta destillat
kallas "low wines" och har en alkoholstyrka pa ca 25 %. Resterna efter denna forsta
destillering kallas "burnt ale™ eller "pot ale™ och anvands som djurfoder eller gddningsmedel.

Den forsta destilleringen tar mellan sex och atta timmar. Washens volym har nu minskat fran
10 000 - 12 000 liter till ca 2 500 liter low wines. Detta "low wine" genomgar nu en andra
destillering. Denna destillering sker i den s.k. "spirit still" som ofta &r nagot mindre an "wash
still". Detta andra destillat passerar genom "the spirit safe", (sv. spritlyktan), ett skap med
glasfront. Destillatet efter denna andra destillering delas upp i tre delar. Den forsta delen
kallas "foreshots" eller "head", (sv. forsprit eller huvud) som inte &r drickbar (bitter och giftig)
blandas med nésta omgang "low wines" och destilleras en gang till. Den mellersta delen kallas
"the heart" eller "the middle cut”, (sv. mellanspriten) och ar den del som anvands och lagras.
Sista delen som kallas "feints" eller "tail", (sv. eftersprit eller svans) dr inte heller den drickbar
utan gar aven denna till omdestillation. Kvar i destillationspannan ar nu bara rester, "spent
lees”, som saknar vérde och sldngs. Det ar vid denna andra destillering som destillatorens,
"the destiller", yrkesskicklighet kommer in. Han ska utan att vara i kontakt med destillatet nér
det passerar igenom "the spirit safe™ avgdra var “the foreshots” slutar och "the feints™ borjar.
Den anvandbara delen, "the heart" / "the middle cut" har en alkoholstyrka pa mellan ca 60 %
och 75 % och &r klar som vatten. Whisky med alkoholstyrka 6ver ca. 65 % spads med vatten
till denna styrka eftersom alkoholhalter éver detta inte lampar sig for lagring. Att destillera 6
000 till 7 000 liter tar ca sex timmar.
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Lagring

Innan whiskyn far kallas for whisky maste den lagras i minst tre ar. Lagringen sker i ekfat.
Dessa ar ofta begagnade fat som tidigare innehallit sherry eller bourbon. Att lagringen har stor
betydelse rader det ingen tvekan om. Vid lagringen sker reaktioner dar garvsyran i tréet,
alkoholen och syret samverkar. Lagringsfaten &r inte helt tata, darfor kan upp till 2 % av
whiskyn avdunsta under lagringen. Den del som avdunstar kallas ofta "angel's share”. | och
med att faten inte ar tata kan aven luften utanfor tranga in i fatet och paverka smaken hos
slutprodukten. Saledes kan en whisky som lagrats vid kusten fa en smak av salt och tang.
Whisky som lagras pa hog hojd och lagre temperaturer behdver langre lagringstid an whisky
som lagras pa lagre niva och vid hogre temperaturer for att na "mognad". Saledes ar inte
lagringstiden den avgdrande faktorn. En whisky som ar lagrad i 16 ar behdver inte vara finare
an en som lagrats i 12 ar. Vid lagringen far whiskyn aven lite farg av faten.

Man lagrar idag whisky pa bland annat féljande begagnade fat;

Bourbon - Ett av de mest klassiska. Billiga, frascha fat importeras fran USA.

Sherry - Dyra fat men med goda effekter pa whiskyn. Importeras fran Jerez, Spanien.
Portvin - Sota, kolainfluerade fat i stil med sherry.

Madeira - Samma som Portvin men nagot fruktigare.

Tokaij - Ungerskt dessertvin, spannande effekt pa whiskyn.

Sauternes - Fransk dessertvin av lyxklass. Skapar s6t men nyanserad whisky.

Bordeaux - Vinfat av rang. Brukar vininfluera whiskyn fast utan sétma.

Bourgogne - Samma som Bordeaux

Champagnefat - Frisk fruktsyra. Svar att fa i hamn men intressant tanke.

Olfat - Mindre utbrett. Rostade malttoner tillfors whiskyn.

Romfat - Oftast Demerararom (en sockertyp) som ger whiskyn en mycket sét smak.

Nya fat - Experiment gors dven med nya fat. Ett bra exempel pa detta ar var svenska whisky
Mackmyra. Dessa fat ger whisky extremt mycket karaktar!

Fat fran andra whiskydestillerier - Tex. Islaywhiskylagrad Highlandwhisky.
Endast fa forsok dock. De larda tvistar om att detta kanske blir en sorts vatted malt...



I de flesta fallen av whiskylagring ror det sig om Bourbon och Sherryfat. Ofta blandar man
dessa for att fa karaktar fran bagge. Om man anvéander de 6vriga ror det sig oftast om en s.k
finish av whiskyn och det innebar att den far spendera sina sista tex. 6 manader pa dessa fat.
Dessforinnan har den lagrats pa bourbon eller sherryfat.

Sjalvklart testar man ocksa med diverse storlekar pa faten, fran 30 liter till 600 liter.

Buteljering

Innan whiskyn kan tappas pa flaska ska den spadas med vatten till onskad styrka, vanligen 40
%. Efter detta filtreras whiskyn. I vissa fall fargas aven whiskyn. Fargningen paverkar inte
smaken. Sjélva tycker vi det &r trakigt att whisky som ar en "ren" naturprodukt behandlas pa

detta vis.
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Tillverkning av Grainwhisky (sadeswhisky)

Till skillnad fran framstallning av maltwhisky dar man anvander korn som enda sadesslag i
mésken anvands har lite av varje. Man anvénder ett eller flera av foljande sédesslag: majs,
rag, havre och ris. Man anvander till och med melass. For att starkelsen i de olika sadesslagen
skall omvandlas till socker kravs enzymet, amylas, som finns i korn. Darfor innehaller varje
mask en liten del maltat korn (kan aven férekomma att man anvander oméltat korn) for att fa
igang processen som omvandlar starkelsen till socker. Saden mals och kokas vid hog
temperatur. Detta for att gora starkelsen tillganglig. Denna process tar tre till fyra timmar.
Efter avsvalning blandas 16sningen med det méltade kornet. Masken &r nu mycket sockerrik.
Masken gar till jaskaren dar jast tillsatts och bildar "wash" (i USA och Kanada benamnt
"beer"). Koldioxiden som bildas vid j&sningen tas (i motsats till tillverkning av maltwhisky)
tillvara och anvénds bl.a. vid kolsyrande av l&sk.

Destilleringen sker inte i destilleringspannor utan i industriell anda i tvd sammanlankade
kolonner (eng. patent still / column still / Coffey still, sv. bl.a. Coffeys panna), analysatorn
och rektifikatorn, som ar 12 - 13 meter hdga och tillverkade av stal. Anslutningsréret som
leder till den forsta kolonnen (analysatorn) passerar genom den andra kolonnens
(rektifikatorns) topp for att washen skall vara uppvarmd néar den kommer till analysatorn. |
botten av analysatorn sprutas det in het vattenanga. Den stigande angan méter washen som
rinner nedat. Alkoholen i washen forangas och stiger uppat i analysatorn. Nar alkoholen natt
analysatorns topp leds den dver till rektifikatorn och in i dennas botten. Aven i rektifikatorn
stiger alkoholen uppat. Nar den nar "the spirit plate" nara rektifikatorns topp leds den ut och
passerar “the spirit safe".

Alkoholen har nu en styrka pa ca 90 %. Det som inte forangats leds tillbaka till analysatorn
for omdestillering. Att kolonndestillation ger en sa hog alkoholstyrka beror pa att oénskade
amnen och angor kondenseras langt ned i kolonnerna och saledes aldrig nar upp till
urtappningshalet. Vid kolonndestillering sker destilleringen kontinuerligt vilket ger en mycket
snabbare och storskaligare produktion som darfor blir mycket billigare. Detta dock pa
bekostnad av att whiskyn forlorar sin identitet betraffande doft och smak.



Tillverkning av Blended Whisky

Blended whisky ar helt enkelt olika whiskysorter blandade med varandra. En blend har en
eller flera grain whiskies som bas. Till denna sétts sedan varierande méngd maltwhisky.

En blend kan innehalla allt fran 20 % till 60 % single malt och i sallsynta fall &nnu mer. En
hogre andel maltwhisky ger en higre kvalitet pd blended.. Aven antalet sorters malt whisky
som ingar i en blend kan variera kraftigt, allt fran 10-talet sorter upp till 50. Det finns aven de
som bestar av 100 eller fler olika sorters maltwhisky. En enkel blend innehaller farre antal
single malts an en finare. Vilka grain whiskies och malt whiskies som ingar talar man inte
alltid om. En sak som man aldrig talar om dr i vilka proportioner som de olika whiskysortena
ingar. Det &r "the chief blender", chefsblandaren, som bestammer vilka sorter som ska inga
och i vilka proportioner. | detta arbete ar nasan det viktigaste redskapet. Chefsblandaren &r sa
viktig att om ett destilleri 6vergar i annans ago, féljer denne vanligtvis med i kopet for att
kunna garantera att kvaliteten och karaktaren pa produkten.

Satten att blanda till en blended skiljer sig at. Vissa blandar malt whiskyn och grain whiskyn
direkt. Medan andra forst blandar maltwiskyn for sig och grain whiskyn for sig. Dessa
blandas sedan med varandra strax fore att de buteljeras. Tiden fran blandning till buteljering
kallas for giftastiden och denna kan variera fran nagon manad till flera ar. En finare variant av
blend &r "de luxe". Detta ar en blend innehallande stérre proportion maltwhisky (vilken dven
ar aldre och mognare) an en "vanlig" blend.



Hur man bedomer whisky

Provningsmetodiken liknar den man anvénder vid vinprovning men med ett par vasentliga
skillnader. Det framsta man maste ta hansyn till &r att whisky ar en ganska alkoholstark dryck.
Om man provar mycket kan det vara klokt att anvanda spottkopp for att halla sinnena frascha!

Hur man provar:

1. Beddm fargen

Luta glaset och hall det mot en neutral bakgrund. En riktigt ljus whisky kan man misstanka ar
antingen relativt ung eller lagrad pa uttjanta/mindre kraftfulla fat. Sherryfatslagrade eller ldre
whiskysorter &r oftast morkare i fargen. Tank ocksa pa att whiskyn kan innehalla fargamne
(E150). Detta gors oftast for att antingen forstarka synintrycket eller for att halla en jamn niva
pa en stor produktion. Cask Strength och Raw Cask ar mycket sallan fargade. Exempel pa
fargbeskrivningar kan vara; blekgul, halmgul, gyllene, ljusgul, guld, rédbrun, barnsten, brant
socker, brons, brun etc.

2. Titta pa benen

Skvalpa runt whiskyn i glaset sa den nar upp i glaset. Bedom déarefter "benen" som rinner ner
i glaset. Ar dessa trogflytande och sega indikerar detta att smakpaletten i whiskyn ar komplex
och rik. Rinner de fort ar det oftast en mild och mindre smakrik sort.

Whisky med hdg alkoholhalt har ett parlband av smadroppar som sakta rinner ner i glaset
medan de med Iag alkoholhalt har mer glesa droppar som rinner varierande fort.

3. Bedom doften

Bdrja med att sniffa forsiktigt i glasets dppning och sedan mer distinkt. Var forsiktig med
Cask Strength whisky da hog alkoholhalt oftast beddvar luktsinnet en stund. Se sensoriken for
beskrivningsord pa doft i whisky. Det kan aven tilldaggas ord som brannande, ren, skarp och
stickande i doftsensoriken. Dessa &r resultat av alkoholstyrkan.

4. Bedom smak och eftersmak

Smaka whisky outspadd forst genom att ta lite i munnen och skolj runt forsiktigt. Svélj eller
spotta och skriv direkt ner vad du far fram (flyktiga aromer m.m.)

Nar man bedémer eftersmaken sa forsoker man halla kvar whiskyn lite i munnen och svélja
sakta. FOrsok smacka lite med tungan for att fa fram fler aromer. D& smaken bedoms enligt
sensoriken nedan bedoms eftersmaken mer efter munkansla och langden pa smaken.
Beroende pa sort av whisky kan eftersmaka do ut direkt eller ligga kvar en ansenlig tid.

Whiskysensorik
Ord och fraser man anvander for att beskriva doft och smak pa whiskyn.

SADIG (kommer fran det maltade kornet)
sadig, maltig, brodig, kakig, grétig, spannmal

FRUKTIG = estrar (kommer fran jasningen och lagringen)
citrus, apple, péron, apelsin, aprikos, russin, fikon, torkad frukt



GRASIG = aldehyder (kommer fran destilleringen)
ho, gras, blommig, ortig, tall, gran

ROKIG (kommer fran den torvrokta malten)
torvrok, brand ved, tjara, jod, jordig, charkuterier, rokt fisk, sjogras, tang

FINKEL (kommer fran slutet av destilleringen samt lagringen)
lader, honung, tobak, kemisk doft

SULFUR (kommer fran jasningen och destilleringen)
tval, gummi, sand, svavel, sulfit, umami

TRAIG-EKIG (kommer fran lagringen pé ekfat)
vanilj, vanillin, kola, karamell, peppar, muskot, ingeféra, pepparmint, lakrits, fankal, dragon,
anis

VINIG (kommer fran lagring pa vinfat)
sherry, portvin, madeira, sauternesvin, marsipan, mandel, notter, praliner, nougat,

100-poingsskalan 0-59 DALIG
60 - 64 BRA - |
'65 - 74 | BRA '
Doft 75 - 79 | BRA +
180 - 84 BRA ++
Helhet '85 - 87 |EXC. BRA '
'88-92 |EXC. BRA +
93 - 94 EXC. BRA ++
D25+525+E25+H25 | 95~ 100 [SOITAR
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Skottlands whiskyregioner

Det kan aldrig ségas for manga ganger att Skottland ar
whiskyns mecka. Har aterfinns en méangd olika sorter och
stilar. Whiskyn produceras i hela Skottland och har olika
karaktar beroende pa ursprung. Tradition, vattentakt, klimat
och lagring ar de faktorer som paverkar resultatet mest.

Ofta talas det om Highlands och Lowlands i whiskysammanhang. Man bér kanna till att
gransen mellan dessa inte styr whiskyns smak, utan ursprungligen kommer fran skotska
skattelagar. Det &r darfor inte omojligt att hitta en latt whisky i Highlands trots att dess
traditionellt ar rokiga och vice versa. Med denna kunskap i bakhuvudet kan &nda ségas att
regionerna ar synonyma med en viss stil fér gemene man.



Higlands

Highlands tacker tva tredjedelar av hela Skottlands yta och inrymmer fler destillerier an de
andra tre regionerna tillsammans. Det &r darfor naturligt att dela in Highlands i fem
underregioner Vilka ar Northern, Southern, Western, Eastern Highland samt Speyside. Aven
6arna Jura, Mull och Skye i dster och Orkney i norr inkluderas i regionen. Pa Orkney ligger
Skottlands nordligaste destilleri, Higland Park. Langs med den nordliga kusten av Skottland
finner man Speyside vilken dr den mest kdnda av underregionerna. Hér ligger destillerierna
tatt kring floden Spey. Det har sagts att hela 70 % av vérldens maltwhisky kommer fran
Speyside. Det nordliga klimatet och nérheten till havet ger goda lagringsmdjligheter. Whiskyn
ar ofta kraftig och rokig. Har finner man kdnda namn som bl. a. Cragganmore, Glenfiddich
och Macallan.

Lowlands

Lowlands utgdrs av Skottlands sddra del som ar betydligt varmare och bérdigare an i norr.
Gransen till norr gar vid den linje som ar mellan Firth of Clyde och Firth of Tay. Under 1800-
talet uppstod problem med 6verproduktion av Grainwhisky vilket ledde till att manga av
destillerierna fick stdnga. Med vissa undantag ar dagens whisky ofta latt, aromatisk och
blommig, géarna serverad som aperitif. For ovana whiskydrickare ar dessa en bra borjan da de
ofta ar lattare att ta till sig. Har finner man bl.a. Glenkinchie.

Campbletown

En region i Skottlands sydvéstra hérn som under 1800-talet var landets nést viktigaste efter
Higlands. De trettiotal destillerier som Iag i den lilla staden Campbletown har under aren
reducerats till endast tva, Springbank och Glen Scotia. Whiskyn &r rokig och aromatisk, vél
lampad som avec eller for sig sjalvt. Ofta far man betala en extra slant for whiskyn fran
Campbletown, men det ar vl investerade pengar.

Ett bra exempel ar Springbank 21 y.o.

Isle of Islay

Har aterfinns den kraftigaste och tyngsta whiskyn i landet. Eftersom 6n inte har nagot
jordbruk finns heller inget bekdmpningsmedel eller godsel som paverkar vattenkvaliteten.
Den stora mangden torv som finns ger whiskyn en rékig karaktar, narheten till havet got att
manga ars lagring ger sig till kdnna genom salta och aromer av tang och hav i bade doft och
smak. Hér finner man destillerier som Lagavulin och Laphroaig, som alla gor fantastisk
whisky vél vérda sitt pris.



