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CEESTE WHISKYUL?

Raspunsul simplu la aceasta intrebare este: o bautura spirtoasa pe baza de cercale, non-neutra,

maturata intr-un rt:{:ipit:nt din lemn. Sau, daca vrei s ,.distilez” rﬁspunsul s1 mal mulc: bere

fiarta. Aceasta este o intrebare pe care si-o pun chiar si cei mai buni distilatori ai lumii,

insa o formuleaza putin diferit. Ei se intreaba: ,,Ce poate fi whiskyul?* Iar raspunsul este ca,

in limite legale, poate fi orice isi doresc ei si fie.

Distilatorii au la dispozitie atic intreaga familie a cerealelor, it si soiu-
rile si varicratile aproape infinite din fiecare cereala in parte. Pot alege
dintr-o varietate de drojdii, pot distila in nenumirate moduri, pot
explora lumea fumului de stejar si/sau al altor tipuri de lemn. Pot experi-
menta cu temperaturile si timpul.

gredient dintr-un
cockrail, o bduturid relaxantd sau un strop contemplativ, savurat lent,

Pentru consumator, whiskyul poate fi un simplu in

tarziu in noapte. Poate fi consumat dintr-un pahar scump de cockrail
sau dintr-o butelcuti plati. Poate fi sorbit de un consumator distrat sau
analizat in profunzime. Este maleabil.

Dar poate fi si un subiect pasionant (scrie pasionatul de whisky), care
poate starni dorinta de a cunoaste fiecare detaliu al productiei sale, dar
1 reduce whiskyul la un simplu proces inseamna a nu-i intelege pe deplin
esenta. Cind ascultim muzica sau privim o operi de artd majori, reac-
tiondm visceral la creatie. Putem fi fascinati de trasiturile de penel sau
ne minunam de rafinamentul armoniei muzicale, dar reactia noastra
vine dintr-o implicare emotionali. Acea creatie ne-a vorbit.

La fel este i cu un whisky de exceptie. Poate pur $i simplu si ne faci

lericiti sau sa ne provoace la o explorare mai profunda.
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Sus Distilatoril trebule s@ aibd rabdare. Whiskyul necesita timp

Cantaretul Alasdair Roberts mi-a spus odara ca muzica folk este
un continuum, o traditie transmisi mai departe din generatic in genc-
ratie, iar prin acest transfer muzica este reimprospatata, revigorata.
Acest proces de interpretare §i reinterpretare este vital si se aplica si
whiskyului. Chiar si tarile care produc whisky de putin timp fac parte
din acest curent amplu, preluind rraditiile, interpretindu-le in felul
lor si apoi transmitindu-le mai departe. Un proces modificat, dar in
esenta acelasi.

Ce este whiskyul? Este arta, mestesug, alchimie. Este soapta unui
parfum tloral, este duhoarea unui foc de rurba. Este gheara taninului
si aroma delicata a unei pajisti primavaratice. Este erbaceu si luxuri-
ant-floral; te ameteste cu notele de mirodenii si te izbaveste. Este inima
secreta a orzului, porumbului, secarei si ovazului. Este drojdia care face
vriji spumoase, norul de vapori. Este soarele i ploaia care imbritiscazi
recoltele si stejarii. Inseamna moleculele care creeazi imagini in mintile
noastre, facind sa rezoneze aromele din pahar cu amintirile. Ne leagi
de un loc $i ne leaga unii de altii. Este stimulant i rotodata periculos,
daci nu este tratat cu respect. Este salbiticia noastra domesticita.

Nu-1 prea rau pentru o bere fiarca.
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PRODUCTIA DE SINGLE MALT

Deyi toate distileriile care produc single malt urmeaza acelasi proces, fiecare are propria interpretare a modului

in care face acest lucru. Punctele in care diferd sunt: folosirea sau nu a unor malturi speciale, afumarea maltului

cu turba sau lemn, tipul de drojdie, durata fermentatiei, forma si dimensiunea alambicului, punctul de separare

a fractiunilor la distilare i tipul (tipurile) de butoaie folosite. In procesul de productie, distilatorul are de ales

dintre mai multe optiuni. lata principalele dintre cle.

ORZ

Toate bauturile single malt sunt facute din orz maltificat, :

apa si drojdie. Majoritatea solurilor moderne de orz =,

au fost cultivate pentru a fi rezistente la boli si pentru S

a produce recolte mari (litri de alcool pe tona). Cu toate S
acestea, apar tot mai multe cercetari si experimente :
cu soiuri mai vechi si locale, care nu sunt la fel de

productive, dar care dau arome plin de caracter.

e e P i ™ ™ P P Pt g Tl N o e e i A i

e e T
[ e
o A
e ]
A e

e el g ¥
i e

e
. l- xr -.-.f -.
R

°  MACINARE

Maltul este macinat pana devine faina de

' granulatie mai mare — macinis grosier —, compusa
din 20% pleava (care actioneaza ca un strat | :
filtrant), /0% grisuri si 10% fainda. O concentratie «*ff,ff
prea mare de faind poate face ca amestecul " |
sa se lipeasca de cazan, iar una prea mare
de pleava va duce la o productie mal scazuta.
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BRASAJ }
Macinisul este amestecat cu apa fierbinte
(la 63,5 C)intr-un recipient mare numit cazan ':
pentru brasal. De indata ce apa fierbinte intra in
contact cu macinisul, incepe conversia amidonulul
Iin zaharuri. Din acest terci” numit pldmada rezulta
borhot fiert (resturi solide) si un lichid dulce numit
must, care este apol scurs prin sita de pe fundul
cazanulul. Se repeta acest proces de inca doud
ori, folosind apa din ce in ce mai fierbinte, pentru
a extrage cat mal multe zaharuri posibil. Ultima g
Lapat folosita se pastreaza pentru a fi folosita

'''''
_______

- MALTIFICARE
~ Un bob de orz este ca un mic pachet de amidon. Prin maltificare,
. orzul este pdcalit sa creada ca-i timpul sa creasca: e inmuiat
“77  in apa si apoi ldsat sa germineze intr-un mediu racoros si umed.
| Astfel, enzimele din orz se activeazs siincep sd transforme
amidonul in zaharuri — exact ceea ce are nevoie distilatorul,
Pentru a pastra zaharurile, procesu| de germinare este oprit
prin uscarea orzului.

USCARE
Optiunea 1 Orzul maltificat se usuca cu aer fierbinte, ceea ce
opreste germinarea, dar nu adauga alte arome.

Optiunea 2: Afumare cu turba Orzul se Usuca deasupra unul foc
de turbd, ceea ce confera bauturii gustul afumat. Turba se compune
din resturi vegeltale semicarbonizate care, atunci cand ard, produc
un fum aromat. Uleiurile din fum (fenolii) se lipesc de suprafata umeda
a orzului, addugandu-i aromele care se vor regasi in whisky. Se pol
folosi si alte tipuri de fum (lemn, urzici sau chiar balegar uscat).

Optiunea 3: Malt special Prin crestea temperaturii de uscare,
maltul capata o aroma tot mai puternica de prajit si caramelizat.
Distilatorii pot addauga in amestec si cantitati mici din diferite
alte tipuri de malt: chihlimbariu, cristal, caramel sau ciocolatiu,
pentru a obtine o gama variata de arome.

FERMENTATIE
Mustul este apoi racil si pompal intr-o cuva

2. - de fermentatie care poate fi din lemn sau din olel

inoxidabil. Se acorda atentie temperaturii, decarece
poate distruge drojdia daca este prea ridicata.

La linal, se adauga drojdia in cuva si incepe astfel
fermentatia, din care rezulla mustul fermentatl.

Optiunea 1: Fermentatie scurta Fermentalia este

ca prima apa in urmatorul proces de brasaj.

Optiunea 1: Must limpede Dacd distilatorii golesc
iIncet mustul din cazanul pentru brasaj, obtin ceea
ce se numeste must impede. Acesta va produce,
N general, o bauturd care nu are o aroma
pronuntata de cereale

R

Optiunea 2: Must tulbure Daca distilatorii doresc
sd obtlind o baulurd cu un caracler sec, de nuci
sl cereale, mustul se exlrage rapid, deoarece
astfel va contine si unele particule solide.

o g i i e
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DROJDIE

Drojdia transforméa zaharurile
din must in alcool. Elibereaza
caldura si COs. Drojdia de
distilerie este eficientd in
acest proces de conversie,
dar nu adauga arome
specifice. Drojdia de bere, de
vin, de sake sau cea salbatica
contribuie la dezvoltarea unor
profiluri aromatice distincte.

INTRODUCERE | PRODUCTIA DE SINGLE MALT

procesul in care se dezvolta aromele. Conversia
zaharurilorin alcool se finalizeazad in circa 48 de
ore. Daca distilatorii aleg aceasta varianta, produ-
sul Tinal va avea o aroma mal pronuntatd de malt.

Optiunea 2: Fermentatie lunga Drojdia moare
dupa circa 55 de ore, apol, cu cal mustul fermental
std mai multin cuva de fermentatie, cu atat i
creste aciditatea sl incep sa actioneze lactobacilii.
se formeaza astfel compusi fructati numiti esteri,
Fermentatiile lungi dureaza peste 100 de ore.



DISTILAREA A

Mustul fermentat are o concentratie de circa 9% alcool in volum si se
distileaza de doua ori, in alambicuri de cupru. Prima distilare se face

- Intr-un cazan numit alambic de prima distilare si produce o bautura cu
2 O concentratie de 23% vol. Acel distilat brut este apoi distilat din nou

. intr-un alambic de distilare secundara, obtindandu-se distilatul rafinat.
- In aceastd a doua distilare, distilatul rafinat este impartit in trei fractii:
d" sl ,coada”. Doar ,inima“ este pastrata pentru maturare,

Lcap’, inima
intimp ce ,capul" si ,coada" sunt reciclate.

Optiunea 1: Timp lung de interactiune Cu cat timpul de interactiune
dintre vaporii de alcool si cupru este mai lung, cu atat bautura rezultata
va fi mai lejera. In alambicurile nalte se produce un whisky mai lejer
decatin cele mici. O distilare mai lentd contribuie la obtinerea unei
bauturi mai subtile.

Optiunea 2: Timp scurt de interactiune In mod similar, cu cat este mai
scurt timpul de interactiune cu cuprul, cu atat se va produce o bautura
maj corpolenta.

_________________

MATURARE
Noului distilal i este redusa concentratia de alcool (de obicei la
63,5% vol.), apoi esle turnat in butoaie de stejar pentru a se matura.

Alcl au loc trel procese:

1De reducere: Butoiul ajuta la eliminarea caracterului agresiv al noului
distilatului.

2 De adaugare: Noul distilat extrage din doagele butoaielor compusii
aromatici.

3 Interactiv: Aromele din lemn se combina cu cele din noul distilat
pentru a-1 creste complexitatea. Aici joaca un rol important timpul,
cat de nou e butolul sl specia de stejar.

Optiunea 1: Stejar alb american (butoaie noi/folosite anterior la burbon)
stejarul alb american e bogat In compusi care dau arome de vanilie,
crema de zahar ars, pin, eucalipt, condimente sl nuca de cocos.

Optiunea 2: Butoaie folosite anterior la xeres Sunt obtinute in principal
din lemn de stejar pedunculat, care confera arome de fructe uscate, #
cuisoare, tamaie si nucl, o culoare mai intensd si mai mult tanin astringent.  ?

Optiunea 3: Butoaie din alte tipuri de stejar/lemn Bulcaiele la care

se folosesc alte specii de stejar, precum gorunul, stejarul japonez/
Mizunara, stejarul alb de Oregon si stejarul Chinkapin au caracteristicile
lor aromatice unice. Desi whiskyul scotian se matureaza numai in stejar,
In alte tari se folosesc si alte tipuri de lemn, cum ar fi castanul si acacia.

Optiunea 4: Butoaie refolosite Distilerille de whisky pot folosi buloaiele
de mai multe ori. Cu cat le refolosesc mai des, cu atat efectul lemnulul
de stejar asupra distilatului este mai redus. Butoaiele refolosite sunt
esentiale pentru a exprima caracterul fiecarei distilerii.

Optiunea 5: Finisare Distilatoril ofera un plus de complexitate printr-un

proces numit ,finisare”. Acesta presupune maturarea initiald, urmata Z
de o perioada scurta de maturare secundara intr-un butoi nou, in care
s-a maturat anterior vin de xeres, Porto, de Madeira sau alt tip. ';'

- - - a " . " o - - Y

Maturare: Timp t nevole de limp pentru ca whiskyul sa se matureze.

Cu cat whiskyul std mai mult in butoiul de stejar, cu atat efectul
stejarului asupra bauturii alcoolice va fi mai puternic. La final, aroma
stejarului va ajunge sa predomine in whisky, facand imposibil de stabilit

din ce distilerie provine. Un butoi foarte activ va produce acesl efect

mai rapid decat unul care a fost umplut de mal multe ori. Perioada

de maturare liparitd pe eticheta sticlei indica doar cat timp a petrecut
cel mai tanar whisky n butoiul de lemn si nu arata cat de activ a fost
butoiul. Vechi nu inseamna automat bun!
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DISTILAREA B: CONDENSARE

Vaporii de alcool sunt transformati inapoi n lichid printr-un
sistem de condensare cu apa rece. S| aici distilatorul are de
ales intre mai multe optiuni care vor influenta aroma finala.

Optiunea 1: Condensator tubular cu manta Acesta este un
cilindru inalt care contine un ,manunchi® de conducte subtiri
din cupru, umplute cu apa rece. Cand vaporii de alcool se
lovesc de conductele reci, se condenseazd si se lichefiaza.
Datorita suprafelei mari de cupru, acest tip de condensator
reduce concentratia de alcool a bauturii,

Optiunea 2: Cuva cu serpentina Aceasla este metoda
traditionala de condensare, in care se foloseste o conducta
din cupru, spiralata si lunga, intr-un bazin cu apa rece.,

Prin aceasta metoda distilatul interactioneaza mai putin

Cu cuprul si se obtine o bautura mai corpolenta.

DISTILAREA C: PUNCT DE SEPARARE

Dupa ce distilatul rafinat condensat ajunge in rezervorul
de monitorizare, este impartit in trei fractii; capul (distilatul
de reflux), inima (distilatul de mijloc) si coada (coada de
distilare). Punctul in care distilatorul taie de la fractiile

de inceput la alcoolul consumabil si apoi la fractiile de
sfarsit iInfluenteaza si el gustul.

Optiunea 1: Mai devreme Pe masura ce bautura se disli-
leazd, | se schimba aromele. La inceput, are arome subtile

si delicate. De aceea, daca un distilator doreste s& obting
un whisky parfumal, va face tdietura spirtoasa mal devreme.

Optiunea 2: Mai tarziu Pe masura ce distilarea continua,
aromele devin mai bogate; printre acestea pot fi chiar

si note de fum. Prin urmare, pentru un whisky corpolent
se va face laietura spirtoasa mal tarziu,

RO
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CUPRU

Cuprul joacd un ral extrem
de important in aroma

APA

whiskyulul. Deocarece cuprul
neutrallzeazd elementele
grele, distilatorii pot prelungl
sau reduce timpul de
interactiune dintre vaporii
de alcool si cupru, pentru

a obline caraclerul dorit,

LDistilatorii au nevoie de

multa apa rece si pura pentru
a produce whisky. Prin urmare,
gasirea unej surse sigure

de apa esle de o importanta
vitala, Majoritatea distilatorilor
folosesc apa de izvor, dar

sl surse din lacurl, réuri sau
chiar retele de apd urbana.
In general, nu se considera
Cad apa joaca un rel major
in stabilirea aromel finale

a whiskyului.

IMBUTELIERE
Whiskyul este, in sfarsit, gata pentru imbuteliere.
Ajustarea culorii cu caramel? Se poate standardiza

- culoarea whiskyului prin addugarea de caramel.

Filtrare la rece? Prin acest proces whiskyul nu se tulbura
T temperaturi scazute, dar isi poate pierde din aroma.

Tarla alcoolica? Conform legii, whiskyul lrebuie sd aiba
o concentratie alcoolica minima de 40% vol., dar whiskyurile
imbuteliale |la laria din butoi devin tot mai populare.

E - . T S e e
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PRODUCTIA DE BURBON
SIWHISKEY DE SECARA

Burbonul straight si whiskeyul de secari pot fi produse oriunde in SUA, nu doar in Kentucky

(sau, cu o mici variatiune, in Tennessee). Metoda de productic este controlati prin reglementiri stricte,

care stabilesc compozitia amestecului de cereale, tiria maxima a noii bauturi alcoolice, taria minima

la introducerea in butoi, tipul de butoi folosit, perioada minima de marurare, taria minima la imbuteliere.

Insi, in cadrul acestor parametri, fiecare distilator isi poate pune propria amprenti asupra produsului final.

- PLAMADA

12

Porumb: (pentru dulceata cres-

cutd). La obtinerea burbonului,
porumbul trebuie sa reprezinte
cel putin 51% din amestec.
Orz maltificat: pentru ca enzi
mele sa transforme amidont!
in zaharuri (desi este legal

sd se adauge si alte enzime).
Secara: (pentru note condi-
mentate si aciditale). Daca se
produce straight rye whiskey,
secara lrebuie sa reprezinte
cel putin 51% din amestec.

MACINARE
Porumbul este macinat,

FIERBERE

.......

SAU : -
Grau (pentru subtilitate), Daca se - : -'-’?':-:f.;..'-'-:'-:'Ii-",'“'-,.f-
produce straight wheat whiskey, - :
graul trebuie sa reprezinte cel

pulin 51% din amestec.

Raportul dintre porumb si cele-

alte cereale influenteaza semni-

ficativ gustul final al whiskeyulul. 7 Z27
Cu cdl se foloseste mai multa _'

secara, cu atat distilatul va fi
mai condimentat. Burbonul va
fi mal dulce cu cat se folosesle
mai mult grau.

APA

Apa calcaroasa durd
cu un continut ridical
de minerale.

A Mai intai, porumbul este fiert la 90-100"C
pentru a-i hidroliza (Inmuia) amidonul,

fie In cazane neacoperite, fie in cazane

sub presiune. Dupa fierbere;, ameslecul
esle racit si.., B...se adauga secara/graul,

la o temperaturd mai scazuta (cca /0°C),
apol este fiert din nou. Amestecul este

racit lar, pana ajunge la 64°C. Apoi...

C soadauga orzul maltificar pentru

a transforma amidonul in zaharuri.

_____________

PLAMADA ACRA

Aceasta este borhotul lichid si acid care a ramas la sfarsitul distilarii une
alte serii de whiskey, care se adaugd in cuva de fermentatie, constituind
pana la 33% din confinutul acesteia. Plamada acra regleaza pH-ul fermen-
tatiei, ceea ce este o caracterislica importanta mai ales cand apa este
alcaling, cum este in Kenlucky. Previne si infectiile bacteriene si contribuie
la caracterul distilatului. Cantitatea de plamada acra folosita influenteadza
procentul de zaharuri din noua plamada, asa ca pentru un burbon cu arome
mal proaspete se foloseste o cantitate mai micd. Este optionala folosirea
plamezii acre, de exemplu o ,plamada dulce” nu necesitd acidificare.

S s .
. e = -

DROJDIE

Fiecare distilerie are propria tulpina (sau tulpini) de
drojdie selectionata si detinuta exclusiv. Tulpinile sunt
pastrate cu mare grija, deoarece caraclerul drojdiei are
un efect semnificativ asupra aromeij produsului final,
favorizand formarea unor elemente de aromatizare.

-----
A -
e

FERMENTATIE .
Dupa 3—4 7ile, |la sfarsit se obline un "
must fermentat — beer. Tdria alcoolica e '
de cca 8% vol. daca fermentatia e scurta,
si de 10-11% vol. daca procesul e mai lung.

aaaaaaaaaa

DISTILARE

Mustul fermentat este distilal printr-un alambic continut
Cu 0 singurd coloana, compartimentata cu placl orizontale
perforate. Cand mustul fermentat intra pe la partea de
sus a coloanei, aburul fierbinte este introdus pe la baza.
Pe masura ce mustul fermentat curge prin placi, se intal-
neste cu aburul care extrage alcoolul. Acesla este apoi
condensat intr-un distilat — asa-numitul white dog.

WHISKEY DE TENNESSEE

In Tennessee, dupa distilare,
white dog esle filtrat prin cuve
cu carbune din artar zaharal
(dur), care indeparteaza
elementele dure din el.

A DOUA DISTILARE

INTRODUCERE | PRODUCTIA DE BURBON SI WHISKEY DE SECARA

Acest proces are loc lie Intr-un thumper (un vas cu apd
prin care lrec vaporii de alcool, extragandu-se orice
elemente grele), fie intr-un doubler, un alambic simplu.
Taria finald a distilatulul este foarte importanta pentru
crearea aromei. Conform legii, noul distilat nu trebuie
58 depdseasca o cancentratie alcoolica de 80% vol.,
insa majoritatea distilatorilor 1l produc la o concentratie
semnificativ mai mica. Cu cat noul distilat este mai slab
alcoolizat, cu alat caracterul sau va i mai pronuntat.
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ALAMBICURI . _ ' DEPOZITARE

Unele burbonuri sunt distilate G ez Sidepozitarea influenteaza caraclerul whiskeyului. Cu cat tempe-
de doud sau de trei ori, in alam-  ? 7 : ratura din depozit este mai ridicata, cu atét interactiunea dintre
bicuri simple sau hibride. g - distilat si stejar va fi mal intensa. Intr-un mediu mai rece, procesul

- va fi mai lent, Amplasamentul depozitului, numarul de etaje

st malerialul din care e construit (caramida, metal, lemn) sunt factori
importantiin dezvoltarea aromei whiskeyului. La fel de importanta
@ste sl pozilia bulcaielor. Unele distilerii schimba cu regularitate
pozitia butoaielor, pentru o malurare uniforma, altele |le distribuie
In mal multe depozite, lar altele rezerva depozile sau etaje intreqi
doar pentru anumite branduri. Conform legii, straight bourbon
lrebuie maturat timp de cel putin doi ani.

MATURARE

Concenlralia de alcool a noului distilat trebuie redusa pana
la cel mult 62,5% vol., apoi lichidul este maturat in butoaie noi :
din stejar tostat, de 200 de litri. Taria alcoolului la introducerea R A e O
n butoi Influenteazad aroma: cu cat este mai mica, cu atat

zaharurile din lemn se dizolva mal usor n distilat, producand

un echilibru mai bun intre notele fructate, caramel si taninuri,
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PRODUCTIA DE WHISKEY
[RLANDEZ SINGLE POT STILL

Standardul de aur al whiskyului de secol XIX, single pot still Irish whiskey, a fost aproape de

disparitic in secolul XX, dar a fost salvat de compania Irish Distillers Limited (IDL). In ultimii
ani, a crescut in popularitate in mod spectaculos, datoriti noilor distilerii din Irlanda si cercetarilor
istoricului Fionndn O’Connor. Whiskeyul single pot still este un univers complex de tipuri

si proportii de cereale, precum si de tehnici de distilare. Iata principiile de baza.
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Elemenlul-cheie este folosirea orzului brut, nemaltificat. Z :s DISTILARE 1 :’é
_— #j Practica a devenil frecventd incd de pe la mijlocul secolului _,;,/fgf% ¢ Putinele whiskeyuri irlandeze single pot still %
E , ; i e LB TS i o % 2 g . g : I
;fﬁ-ﬁf%’fé *MUI {VEEl . 126) F’rﬂpﬂrf.la de orz rﬂd[tlfltdt 51 02 brut confera : % E dub]u distilate trec Dr”"]tr un proces similar celui ff-‘;_,?f';':
?ﬁ’; ¢ whiskeyulul irlandez single pot still caracter distinctiv, cu ;ﬁf :  din care rezulta whiskey single mait. Insa, majo-
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; - nhote condimentate/ de mar si cu o texturd grasa/uleioasa. ﬁ - ritatea trec printr-o distilare tripla, iar primul Eﬁjﬁﬁ
g . = e 2 G ; ¢ =
fﬁ g IDL foloseste un raport de 60% orz si 40% mal. % . dislilat este coleclat cand are o concentratie : =
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‘-':I:.‘-'.,g;‘;':‘f-" T B B R a0 L 0 ol i P P e i g 0 0 :".:": E aF{:Dﬂ”Ea ll]irE 25% VDI_ S[ 405% VDl. E'. o Ff‘.};.--
- o _ﬂ.-"",..-'- = ! " -:._.._'J:_..i-_,..-ﬂ'f;:':-';
_ﬁ’f"‘:‘fﬁ = - 5 s
fl:j:& # e P L e L Ll B B O P e e g i i "
g .:"""'r';r,,. ﬁ-.-F..r.-'..-:.-r-.*.J-,F,F,-.-i‘,f.-.--..f-',.-.-_f..ﬂ'.-g.f.r-',.-*...rn,-'.-..-'.-_,aﬂ,.,f...--.-'.-.-ﬂ..r,.-..a..-..a-.-i-..r..-..-.f.-,-..-_..fﬂ.f.ﬂ..-.ﬂ..-.- T i __-"‘",.:-:";- :ﬁ’__
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’jé'; . Plamada poate include si alte cereale: ovaz, secara sigrau, fieca ¢ Z ""'{"'f
Z : St el U i . 2 Z - DISTILARE 2 :
%ﬁ"f:f'ﬁ’f,ff"fﬁ}* atare, fie in diferite combinatii. Conform reglementarilor actuale, : 7= Un amestac da distiiat Brut & coadd de disti Sl :
22 T _ : 2 = : : - rul si coada de distilare sle :
SRS geeslea pol reprezenta doar 5% din cantitatea de amestec, : Z : T o o ) :
: e R : : Z - alcoolizata este redistilat in alambicul intermediar
i dar exista initiative de a creste acest procent la 30%, ca in seco-  : = _ SRR
- i , 1 1 . - Z - (pentru coada). Distilatul rezultat este imparlit in trel ,
Z - lul XIX. Ovazul 1i da bauturii un caracter cremos distinct, dar 3 Z | actic can intmE st cORES. LEEL CRBl. cRt 81 coada st .;
= : - X : =z : A H-Ca b : : C ¥ & SLIT 1
% . actioneaza si ca liant sau potentiator de arome. Secara aduce g Z ; | ! { p 4 ; : cdé Iph“” - ‘E o :
5 7 . . , : = - coleclate In cuva pentru ,coada slaba®, in timp ce inima :
% ¢ note de ierburi aromatice, lar graul adauga un caracter untos. : Z g P , . P .
"’5",.:-’5; ; Z . esle colectala in cuva pentru ,coada tare” si folosita .
;;.«-'; I e Z . laa treia distilare. Cu cét inima este mai slaba alcoolic,
;4/"';/”&% ?: ,,fj“;% :‘f cu atat bautura va f: mal :‘T{:rp:..':-lamfi, sl cu cat inima
G o i ntnie i Gl i B e A A, = - este maitare, cu atat va fi mai usoara.
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'.'E Dlamada {SESUI b}l EErEHIEIE _%}};ﬁ WhlSkEYUl SI‘JHQEE ”TU;t' dE$| : j#‘f/‘f; ?ﬁ :E?" f‘f-’frr:'rr-ffl'frf.l"d‘-‘f-ff':.‘-'-J‘-a'a‘-ﬁ"f"ﬂ'frfﬁ;i"r'J' ..-'_'-l‘-"-"_-"-"-F,".".r‘_."__‘_..—".'--_-‘_'..-I"_..-r",..'.'-':p‘_'-'_'.-l"'_.-':.-l"a':r"_.-"_.r',-.
- . ) z —e z = = :
- sunt trecute printr-0 moara ,,’”«-:':f : temperatura de brasaj este ’*”’g’i‘" ,;:;..f ]
~ cuciocanele sl pompate : ©  mai scazutd, pentru a prelucra - g - DISTILARE 3
- intr-o cuva de conversie, - cerealele nemaltificate. ;:{} ¢ Sesepara din nou trei fractii. Capul se colec-
5 f gf - teaza ca o ,coada tare”. Inima se pdslreaza
B B B e e i Sl B L L i P L P o i ™ P -*.r-:.-..n'.rf,-.r.r_.r.;.--.-.-.l-:,.-r' e el e el P P = _E " - _ . ..-
f.r/,,f-’;p,;_,,’/ ;ﬁ :  pentru maturare. Coada se imparte In doua fractii: =
: = == 7 , a " =
2, :ﬁ”/ gﬁj ¢ prima se colecteaza in cuva pentru ,coada tare”, :
‘] e o .,..-""‘ """‘ ;'."l:- & & oy i ]
ff:'; = *’.;-"".-'?" e I ey C P S OO N R SRR SE T S EETI SRR AL Rt P PRt e g iar ultima in cea pentru ,;{:Dadé slaba”. A ustarea -
"#{f&;-ﬁ:—’}f 2 -
e » X X ¢ creeaza caracteristici diferite. Cu cat se asteapta ¢
F_""TR DE PL __MAD | | . ¢ mai mult pentru a separa inima de coada, cu atat |
¢ Filtrarea pléme.zn este o metoda nl'rfslk eficientd de extractie a zaharurilor din must. MLIST.Ul * rezultatul va fi mai corpolent.
este pompal din cuva de conversie in flltrul de plamada — un aparat lung sl dreptunghiular, 2
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impartitin module. Fiecare dintre module are o placa fina de filtrare pe o parte, 0 membrana
flexibila pe cealalta parte si o cuva de plamada in centru. Atat placile de filtrare, cat si mem-
brana se pot extinde sub presiunea aerului. Plamada se toarnd pe toatad lungimea filtrelor,
umpland fiecare cuva. Apoi, membrana din fiecare modul se extinde usor, Impingand mustul
prin stratul de solide (borhot) spre iesirile din partea de sus si cea de jos a filtrului.
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MATURARE

g
. Se folosesc diferite butoaie,

o A T A S R A A O A e

A T A e S A e

EESATAR AL AR RALEE LR AN Y

TLLTALLY

o S e 8 e L g P A o o o il e i il T 1 el i el i il il I T i i et g i e T i S i i P ™ i e i i g, g

14 INTRODUCERE | PRODUCTIA DE WHISKEY IRLANDEZ SINGLE POT STILL



PRODUCTIA DE WHISKY
DIN CEREALE

Whiskyul din cereale este rezultatul utilizirii in secolul XIX a unor noi tehnologii, in special in designul
alambicurilor, pentru a produce mai eficient o biuturi cu alcool mai ridicat. Pe la mijlocul secolului, distilatul
a inceput sa fie amestecat cu single malt, obtinindu-se astfel blended scotch. Desi majoritatea sortimentelor de
whisky din cereale sunt folosite in continuare in acest scop, produsul cistigi tot mai multi popularitate ca stil

de sine statitor. Diagrama arati atit procesul de productie, cit si principiile distilirii in alambicuri cu coloani.

: = .

Pa— - ’ - f"f—-éf e R o BIP—— S
CEREALE - OPTIUNE DE DISTILARE 1B: ALAMBIC COFFEY B
He lolosesle un amestec din mai multe cereale. Vaporii bogati in alcool sunt directionali la baza rectificatorulul,
I Scotia de azi, graul este cereala de bazd preferata 1 | ¢ de unde incep sa urce. Compusii din distilat se fractioneazé
(clin motive economice), dar in lrecul era porumbul, - '55 la temperaturi diferite: pe masura ce urca in coloana, distilatul
FHlecare tip de cereale produce un whisky diferit, graul ‘i-_, se separa in componentele sale, lar fractiile mai gele de alcool
lind in general mai subtil decat porumbul. Si orzul mal- ..3 ;‘”‘”:"' se lichefiaza si rdman pe placi. In urcare, vaporii se concentreaza, !
lItical se adauga in amestec, datorita enzimelor sale. : ; : dar pierd in greutate. Doar fractiile de alcool cele mai usoare

e ————— ; ﬁ " simal parfumate pot urca pana la varful coloanei, unde se lovesc

Z 7 - de o placa neperforatd, sunt redirectionati intr-un condensator
S, sl colectati, de obicei la 0 concentratie alcoolica de 90-94,8%
,,H;:; R Z f - vol. Desitari, bauturile din malt distilate in alambicuri Coffey
e - au un caracter mai uleios.
- Cereala de baza este fiarta intr-un cazan sub presiune | *’ ,.;,s%;
pentru a hidroliza amidonul. La incheierea procesului, f: %’:’f
. se adauga orz maltificat diastatic (bogat in enzime) _ ” ) 7
pentru a transforma amidonul in zaharuri fermentabile.  * ,., ’,ﬂ | e S Ty
|ﬂ L.Jr.'lF.'IF? tari, se pmt EIdEingi’.‘I :‘fnzm_m suplimenlare care f’ OPTIUNE DE DISTILARE 2: ALAMBIC CU TREI COLOANE
SRB/LE Conversiaidar nu iy Scalia). : ,;, - Aici, mustul fermentat intra la partea superioara a primel
- “% ’ 7 . coloane (coloana de stripare), care 1i indeparteaza cei mai
» > Z - volatili compusi. Vaporii de alcool trec apoi printr-o coloana
’Gf:’ f intermediara si, in final, ajung la ¢ coloana de rectificare, :
"" ) L | - ambele cu orificii pozitionate in puncte prestabilite pentru
i a directiona substantele organoleptice specifice. Rezulta
FERMENTATIE 7 - de obicei o bautura mai subtila.
Mustul este pompat Intr-un bazin unde ,;; 2 S S S SN g
se adauga drojdia. Are loc o fermentatie  FFFE Z
viguroasd, rezultand mustul fermentat. ’L,;», ;‘; f
_ - . OPTIUNE DE DISTILARE 3:
i"‘ “’; - ALAMBIC CU COLOANE MULTIPLE 2
- - R — s o i, Z - Dupad ce trece prin doua coloane, distilatul
= j':’f: © ajunge intr-un hidroselector unde e amestecat
OPTIUNE DE DISTILARE 1A: ALAMBIC COFFEY A f;f;;?fi - cu apa calda. Substantele volatile se transforma
Aeneas Coffey a proiectat acest alambic in 1831, ’g’ - Invapori care sunt directionati spre partea
iar designul sau de baza se foloseste si in prezent. :i superioard a coloanei, in timp ce solutia
Consta din doua coloane inalte interconectate : iﬁ: diluata trece Intr-un alt set de coloane, pentru
(@analizalorul si rectificatorul), fiecare fiind impartita L:‘f a fi redistilata. Prin acest procedel se obtine
intern In compartimente cu ajutorul unor placi perforate. %ff,;§J§ whiskyul cel mai lejer si ,cel mai curat”
Mustul fermentat se introduce printr-o teava de cupru TR -
spiralata, de |la partea superioard la partea inferioara ,;,,
a rectificatorului. De acolo, teava urca din nou, pana in 1
partea superioara a analizatorului, astfel ca jetul de must o ;
fermentat umple placile de sus ale analizatorului, Apoi, O RS
mustul fermentat curge prin compartimente, in timp ce se %f’;.fi" :
infroduce abur proaspat la baza analizatorului. Pe masura 5 MATURARE
ce aburul urca prin orificiile placilor, se intalneste cu ¢ Whiskyul de cereale se matureaza, de obicel,
mustul fermentat in coborare si extrage alcoolul din el. in butoaie pentru burbon reumplute pentru prima
A T il data, ceea ce adauga nuante de vanilie/cocos.
Z TR E—_
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INSULELE ORKNEY SI NORDUL

Colturile indepartate ale Scotiei, de la Inverness pana la coasta de nord si dincolo

de ea, spre Orkney, sunt atét fascinante, cét §i derutante atunci cind vine vorba de

distilarea whiskyului. Nu se poate identifica doar un singur caracter, ci se regasesc

arome de uleiuri si ceard, fructe proaspete si densitate, malt fin si cereale — si altele.

ORKNEY

Orkney nu este Scotia. Acest lucru e evident de indaté ce ajungi acolo -
lic ci navighezi pe lingi stancile de gresie stratificati ale insulei Hoy,
pentru a ajunge in satul medieval Stromness, sau ¢ zbori catre aeropor-
tul din Kirkwall. Orkney este un tinut cu altitudine joasa, cu peisaje
verzi si violete, cu luminad albastra lichidd. Pentru cd marea este mereu
aproape, se creeaza o I::.giitu ra delicatid intre apa si pamant, Aici e puntea
dintre cele doua lumi.

Si dialectul locuitorilor este diferit, cu un accent mai nordic, asa cum
sunt multe dintre rinduielile din Orkney. Din punct de vedere legisla-
tiv, desi vorbim de o lege din secolul XV, Orkney si Shetland trebuiau
sa tie doar imprumurate Scotiei, drept garantie pentru zestrea printesei
Margarcta a Danemarcei sl Nc-rvugil;:i, care urma sa sc casatorcasca cu
regele Tacob al I1l-lea al Scotiei. Daca zestrea va fi plititd vreodard, in

teorie arhipelagurile ar putea redeveni scandinave,

Sus Orkney este un tinut stravechil,

S-a cultivat orz in Orkney incd din Neolitic, iar in 2007, pe insula
Wyre, a fost descoperita una dintre cele mai mari rezerve de boabe de orz
carbonizate din Scotia. Arheologii cred ci, cel mai probabil, acea cladire
in care a fost gasit orzul a avut rol de hambar pentru mare parte din locu-
itorii Insulelor Orkney. Ce fel de orz sunt boabele acelea? Orz ,,gol”
(un soi fiara coaja) si ceea ce am numi orz ,normal”, soiuri locale adaprate
conditiilor din Orkney.

Desi s-au gisit dovezi ca s-a produs alcool inci din Neolitic, pe atunci
nu exista distilarea; insa, fard orz si berea aparuta putin mai tarziu, nu
ar exista acum whisky. Distilatorii folosesc plantele din imprejurimi, de
aceea fermierii si primii distilatori din Scotia, in special cei din nord si
vest, au folosit soiuri de orz locale, precum bere, dar si oviz. Varietatea
bere, alaturi de Scotch Common si Scotch Annat, au stat la baza whis-
kyului din Scotia pana la inceputul secolului XIX.

[nsa, pe la finele secolului XIX, culturile de bere au disparut aproape

complet, riminind doar cateva parcele izolate. Una dintre acestea se
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Sus Alambicurile masive ale distileriel Highland Park contribiie la caracterul usor corpolent al whiskyulul produs

afla in Orkney. Datoriti Morii Barony din Birsay $i muncii depuse de
dr. Peter Martin la Facultatca Orkney a Universitatii Highlands and
[slands din Kirkwall, orzul bere nu doar ci a fost salvat, dar in ultimii
ani a inceput sa fie cultivat in cantitati comerciale i vindut berarilor
si distilatorilor, printre principalii clienti numarindu-se Distileria
Bruichladdich (vezi p. 103).

Demnitar bisericesc devenit contrabandist, Magnus
Eunson a folosit bere pentru a produce whisky in High
Park, o zoni mai inalti a orasului Kirkwall. In 1798,

odatid cu mutarea productiei putin mai jos pe colind si

cu un co-proprietar in persoana lui David Robertson,

. aluafiingi distileria Highland Park.

L In ce atribut al whiskyului Highland Park
'_:-'Irﬂ::h_.'l "'_"'ﬁ L-IJ rg- e ] iy Py l - m el | 0 :. T — ] . . 0 -
3 = . *;;_'-J._-_;\,';__.;‘? & sc regaseste locul Orkney? In acel fir subtire de

=r e

"HIGHLAND

HIGHLAND PARK 18 YEAR OLD 43%
Fructe si cereale, si caracterul moscat al turbel din
Orkney. Ciocolata subtila, ceai Darjeeling, Iweed,
_ j : mere supracoaple. Note subtile de chibrit aprins, flor
o= P T YO R ;

g e e A e de larba-neaqgra si caramele,

FRUCTAT/CATIFELAT

P el
IETRICER R L) HIGHLAND PARK
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fum ce striabate fiecare dintre expresii — cel mai evident, in ultimii ani,
intr-o editie de 15 ani vechime. Componenta afumata a acestui whisky
este obtinutd prin maltificarca ,pe podea” la distilerie i afumarea cu
turba tiiatd manual din landa Hobbister Moor. Dar trebuie sipat adanc
pentru a descoperi calititile aparte ale turbei. In aceasti zond, pentru
ci aerul saratr arde mladitele tinere, creind un peisaj aproape lipsit de
copaci, vegetatia este alcituitd din buruieni §i muschi. Aceste resurse,
dupi ce au fost comprimate mii de ani, sunt acum tdiare, uscate §i arsc
in cuptoarele distileriei, pentru a emana un fum usor verde, cu nuante
crbacee, tlorale, de iarba-neagri. In secolul XIX, Highland Park chiar
avea un hambar pentru iarba neagri, si se aruncau pe foc crengute.
Acum, procesul de uscare a maltului s-a schimbat si se foloscgte
mai putini turba pentru a se obtine rezultatul dorit. Din Hobbister sc

extrage anual doar o treime din cantitatea permisi prin licentd.

* HIGHLAND PARK 25 YEAR OLD 46%

Matur. Cedru/santal, fum parfumat sl moscat, fructe
ceruite, mosmoni, pastile si lipiciul legatorulul

de carti. Savuras sl delicios, cojl Uscate, cirese
glazurate. Eleganta invaluitoare

AFUMAT/DE TURBA




Sus In londa Hobbister se sorteazd turba pentru cuptorul de la Highland Park.

Gradul de aftumare dt‘:pindu de ct'JllLiigiilt mttcnrulugicc. Daca nu
adie viantul, fumul raimane mai mule timp in cuptor, iar maltul rezuleat
va avea un caracter mai afumat. Pe de alta parte, vintul puternic poate
trage fumul din cuptor mai repede, reducind asttel continutul de fenoli.

Chiar si dupa ce fiecare serie de malt afumat cu turbi este ameste-
cata cu ma[i;' neafumat de pe insula prim:ip;tlfl, asa cum este prc}cﬂdu 4,
vor exista mici variatii. Daca la aceasta se 'J.d;mgﬁ s1 caracteristicile indi-
viduale ale fiecarui butoi, care pot accentua sau atenua aroma de fum,
rezultd complexitate. Aceste variatiuni sunt bine venite la gigantu] de
bauturi spirtoase Fd rington.

Hambarele de mnlrﬁ;if‘icurt inca functioneaza, cuptm'u] inca arde.
Acest lucru nu inscamni c¢i nu s-au ficut ajustari §i schimbiri, inclusiv
Cu privire la I.'u]pin;l de dmjdiu folositi, la calitatea butoaielor si la soiu-
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Sus Distileria Scapa se afld pe malurile golfului Scapa Flow.

Aerul in sine ajurta la crearea caracterului distilerici. Insulele Orkney,
desi vantoase (t:nt:rgia este in totalitate eoliana), au o vreme blanda, iar
aceastd lipsa a temperacurilor extreme favorizeaza o maturare delicaca.

Whiskyul maturat aici poate ajunge cu usuringi la 40 de ani fira
a deveni prea agresiv, iar unii ar putea sustine ca malgul incepe si atingi
varful maturarii abia dupa ce ajunge la mijlocul sau la finalul celei de-a
doua decade a existentei. Acum dulceata distilatului devine mai cara-
melizata, aroma de citrice este mai pronuntata, cea de fructe uscate dati
de butoaicle de xeres isi face aparitia, iar fumul moscar de Orkney sc
impune c:nmphit.

Distileria vecina, Scapa, aflata pe valea raului omonim de linga gol-
ful Scapa Flow, este detinuti de Chivas Brothers. Aici se pastreazi unul
dintre ultimele alambicuri Lomond (vezi casera de la p. 81), desi plicile
i-au fost indepartate. Multi ani, distilatorii de la Scapa au preferat o fer-
mentatie de peste 100 de ore, cea mai lunga din industric. Acum par
sa se ti aliniat tendintelor globale. Timpul petrecut de licoare cu lac-
tobacilii, dar si gitul neobisnuir al alambicului (din cupru masiv, asc-
manator unui butoi metalic de ulei), favorizeaza dezvoltarca unui profil
uleios, .-aupf:r-su':u.lent, cu note de piersica.

[nsi cel mai mult ma entuziasmeaza existenta unui whisky ficut din
orz bere cultivat in Orkney, desi in momentul in care scriu acest atlas

este inca in burot. Un ciclu L‘.nmp[-::r.

CAITHNESS SISUTHERLAND

Doar 90 de minute dureaza plimbarea cu feribotul de la Stromness pina
pe coasta Caithness, iar apoi, dupi coborirea la Scrabster, mai faci doar
S minute cu masina pand sa ajungi la Thurso si la distileria Wolfburn.
Distileria originald a avur o existenti scurtd, William Smith a obtinut o
licenta pentru distilare in 1821, dar se pare ci a dat faliment in anii 1830.

Dupa o scurta revenire in anii 1850, s-a inchis de tot si a ajuns o ruini.
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