ARRAN-provning 15 mars 2006

Antligen — ett ord som numera niistan blivit berémt - men i ett helt ssmmanhang — utropades i
samband med den hiar whiskyprovningen. Varfor? Jo, i hostas skulle Euan Mitchell (EM) fran
Arran Distillers komma till Telge Whisky Sillskap (TWS) for att ha en provning med whiskies
frdn Arran destilleriet. Tyvirr blev flyget instéllt i sista minuten, varfér TWS fick vénta ett halvt
ar, innan vi fick tillfélle att f4 hora EMs mycket intressanta information och manga historier, som
uppskattades livligt av TWS medlemmar.

Forst serverades en blended whisky, Glen Rosa 1 Torpa Pensionats salong, innan det var dags att
g4 in konferensrummet, ddr fem glas med olika Arran whiskies var framdukade. Patrik Berg (PB)
hilsade EM vélkommen, varefter Tegnér-Hermanssons representant for Arran whiskies, Johannes
Rehnman presenterade sig och EM.

EM borjade med att ge en historisk bakgrund till Arran destilleriet. Idén att bygga ett destilleri pa
on Arran diskuterades pa ett mote 1 Arran Society 1992. Det var Harold Currie tidigare Vd vid
Chivas Bros. och Campbell Distillers, som foreslog att med hjdlp av reverser till forsiljning skulle
man kunna ekonomiskt klara av att bygga ett destilleri. Som lockbete skulle koparna fa ett antal
lador med whiskies i slutet av 1900-talet samt i borjan av 2000-talet. Forséljningen gick dver for-
vantan och efter en testkorning den 29 juni 1995 borjade den forsta produktionen i augusti samma
ar.

Ursprungligen fanns pa 6n mer dn 50 illegala destillerier och endast tre legala. Antalet olagliga
destillerier gjorde att man smugglade 1 stor utstrackning. Begreppet Arran Water var da synonymt
med smuggelsprit. Det sista destilleriet staingde 1837 innan Arran destilleriet borjade byggas.
Varfor forsvann alla destillerier? Troligen berodde det pa att 6n lag avsides och att transport-
kostnaderna blev for stora till mer befolkade omréden, som t.ex. Glasgow. For nérvarande ér
destilleriet det enda pa 6n och dessutom familjedgt, vilket inte dr sa vanligt.
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Var allt frid och fr6jd innan bygget startade? Ett stort problem vid whiskytillverkning dr att finna
vatten av bra kvalitet, men ocksé att det finns 1 rikliga méngder. Man var tvungen att borra nio
hél, innan man fann vatten som uppfyllde kraven. Det vatten man anvéinder kommer fran backen
Eason Biorach (den lilla kaskaden) vars ursprung ér sjon Loch na Davie. Vattnet dr mjukt och
rinner over torvmarker och rod granitberggrund. Ett annan speciellt problem var ett par kungs-
Ornar, som byggde ett bo i1 ndrheten av destilleriet. Naturvannerna kravde att bygget maste gora ett
uppehéll i byggandet, vilket gjorde att starten forsenades med tvd méanader.

Man anvénder kornsorten Optic som kommer fran Skottlands 6stkust. Vid kdlningen anvénder
man hetluft och néstan alla Arran whiskies ar inte rokta. Man anvinder inte heller nagon féarg-
tillsats 1 spriten. Fargen kommer sdledes endast frén lagringen i faten. P4 grund av efterfrdgan har
man emellertid pa senare tid tillverkat malt med rokigheten 12-15 ppm fenoler, vilket har
resulterat i att man har 15 fat lagrade av den whiskytypen.

Man anvénder endast destillerijast. Masktunnan &r av rostfritt stal och de fyra jiskaren ér till-
verkade av oregontall, vilket de TWS medlemmar kunde konstatera, som besokte destilleriet i
september 2005. Tiden for jasning &r 52 hrs. Destilleriet ér ett av Skottlands minsta och all
destilleriutrustning finns i ett rum och pa samma plan. Det gjorde ocksa att det var latt att se de
olika momenten i tillverkningen, d&@ TWS gjorde sitt besok.

Destilleriet har tva langhalsade kopparpannor med ldnga, vigrita lynnarmar (kondensror). Det
innebdr att alkoholdngorna utsitts for 6kad reflux mot kondensorn. Destilleringen sker langsamt
och det tar 3 hrs att ta ut ’the middle cut”. Produktionen &r for ndrvarande 150 000 L alkohol per
ar.

Lagringen sker i hyrda, traditionella lagerhus, som tillhor destilleriet Springbank i Campbeltown.
Generellt lagras huvuddelen (70 %) av spriten 1 bourbonfat och resten i sherryfat. Fatstorleken ar
hogshead (250 L) och butt (500 L). D& uppstér en intressant fraga. Till vilken whiskyregion hor
Arranwhiskyn? Lagringen sker i Cambeltown, som &r en egen whisky-region (Springbank,
Glengyle och Scapa) och vissa whiskyforfattare samt The Scotch Whisky Association har olika
uppfattning i frigan. Man anger bl.a. 6arna, véstra Hogldnderna och dessutom ligger Arran inte
langt fran Lagldnderna. EM kommenterade att man har en schizofren instéllning till svaret.
Kanske det bésta vore om man fick vara en egen whiskyregion!

Medan EM berittade om tillverkningen smuttade vi samtidigt pa de tva forsta glasen. Glas nr. 1
var Arran Single Malt 43 %. Det var en 7 arig malt och vaniljkaraktiren kunde anas i den
whiskyn. Whiskyn var mycket aromatisk.

Glas nr. 2 innehdll Arran Vintage 1996 och var inte kylfiltrerad samt lagrad i 8 &r. Den till-
verkades 1 6000 flaskor och Sverige tilldelades 520 st. Referenten lyckades faktiskt kopa en sddan
flaska! EM kommenterade kylfiltrering, som innebér att spriten kyls ner till mellan +5°C till -
10°C, innan whiskyn tappas pa flaska. En whisky som kylfiltrerats grumlas inte om vatten sétts
till eller om man lagger en isbit i glaset. Vid en kylfiltrering forsvinner en del smakdmnen som
t.ex. fettsyror. Fettsyrorna kommer fran cellviggarna i sideskornen samt jast och frisitts under
jasningen. Man anser att dessa fettsyror pdverkar whiskyns kropp, dvs. den fysiska upplevelsen av
alkohol, tyngd och viskositet av whiskyn i munnen samt att de forbéttrar smaken. Om tempe-
raturen sinks dndras whiskyns 16slighet och fettsyrorna med langa kolkedjor samt estrar félls ut
och bildar grumligheten. Man kan undra varfor man utsétter whiskyn for en process som kostar
pengar endast for att den som skall dricka skall slippa se att whiskyn dr lite grumlig!
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Arran Vintage uppfattades som nagot viskds (oljig) samt kryddig och hade lagrats i ex-sherry
hogshead.

Glas nr. 3 var ocksa ej kylfiltrerad, ndmligen en /0 arig whisky 46 %. Whiskyn hade lagrats i
savil bourbonfat (60 %) som sherryfat (40 %). En vaniljkaraktdr hos whiskyn kunde sparas.

En cask strength 57.2 % ej kylfiltrerad fanns 1 glas nr. 4. Whiskyn hade lagrats 8 ar 1 sherry-fat
(hogshead) och fatt en slutlagring under 8§ manader i cream sherry fat (Gonzales). Satte man till
nagra droppar vatten kunde man lattare kénna igen sherrykaraktéren.

Aven i glas 5 var det en cask strength 59.3 %, som lagrats under 7 ar i Pedro Ximénezfat, dvs.
sherryfat och sedan fatt en slutlagring brandyfat under 9 manader. Manga uppfattade whiskyn
som kryddig.

Efter ndstan tva timmars fascinerande information om “livets vatten” dverldmnades som tack till
Euan Mitchell av ordfoérande Patrik Berg ett skriftligt tack samt TWS standar. Som vanligt fort-
satte diskussionerna dérefter i matsalen i samband med en maltid. Till kaffet kunde man bl.a. kopa
en ovanlig whisky, ndmligen frin Indien!

Referent Ingemar Gios
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