Whiskyprovning den 27 november 2005
Vilken betydelse har whisk(e)yns alder?

Syftet med provningen var att undersdka och informera om vilken betydelse lagringstiden har for
whisk(e)y. Vid provningens bdrjan beréttade provningsledaren Ingemar Gios (IG), vilka fragor
man ev. skulle kunna i svar pa efter provningen. Ar det t.ex. méjligt att skilja mellan en
standardalder pa cirka 10 &r och en whisky, som lagrats mer #n 20 ar? Ar smaken s& mycket bittre
hos de whiskies, som lagrats en lingre tid? Ar det virt att kdpa whisky-flaskor, som lagrats under
manga ar? Fragan dr d& hur man véljer ut fyra whiskyflaskor med olika &ldrar, sa att inte ndgon
lagringsalder missgynnas jaimfort med ovriga lagringsaldrar. Ett vdsentligt ord i det hér
sammanhanget ar att standardisera. Nedanstaende faktorer bor beak-tas vid en provning, da olika
lagringsaldrar jamfors.

e De provade whisk(e)yargangarna bor ha producerats vid samma destilleri.

e Det bor vara en officiell buteljering, dvs. fran destilleriet ifrdga. Det innebar lagring i
samma typ av lagerhus. En oberoende buteljerare kdper ett fat fran ett destilleri och lagrar
det med storsta sannolikhet i en helt annan del av Skottland och kanske ocksé i en annan
typ av lagerhus jimfort med destilleriet, varifran fatet har kopts.

o Alkoholhalten pa de olika argédngarna bor vara sd lika som mdjligt. Sdledes en cask
strength bor inte inga, eftersom det ar svart for deltagarna att spada whiskyn ifrdga med
vatten till cirka 43 %.

o Fatlagringen bor ha varit lika innan buteljeringen. Séledes inte nagon wood finish
(slutlagring) bor ingé, som med stor sannolikhet ha fordndrat smaken pa den ursprungliga
whiskyn. Dessutom bor faten antingen ha varit bourbonfat eller sherryfat for de fyra
lagringsaldrarna. Déremot dr det svart att kidnna till om faten varit first eller second refill.

e Priset pa whiskyn med lingsta lagringsdldern bér vara “anstindigt”, dvs. det far inte bli
for dyrt att gora en provning med fyra lagringséldrar.
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Efter genomgéang av ordinarie- sévél som bestéllningssortimentet i Systembolagets katalog innan
provningen var det endast ett destilleri, som uppfyllde ovanstdende krav, namligen Glenfarclas.

IG kommenterade sedan att 1 de flesta whiskyproducerande ldnder finns lagar, vilka reglerar efter
hur 14ng tid en whisky maste lagras innan den fér sdljas och kallas whisk(e)y

e Skottland, Irland, Kanada och Japan 3 ar

e USA 2ir

Ett undantag dr whiskeyn i USA som ar "bottled in bond” (BiB). Det innebir att destilleriet inte
betalar skatt omedelbart efter destilleringen utan nir whiskeyn buteljeras. Man fick si-ledes lagra
whiskeyn skattefritt. Ar 1897 godkinde USA:s regering den lagen, men i gengild méste
destillerierna lagra sin whiskey under minst 4 ar. Vidare krdvde man att alkoholhalten maste vara
minst 50 % och destilleringen skulle ha skett frén ett bestdmt ar. I slutet av 1800-talet var det
ovanligt med en sddan ldng lagring, vilket gjorde att konsumenten forviantade sig en speciell
kvalitet fran en Bib flaska. Numera har man i stillet andra forvantningar, nim-ligen att det &r en
argadngswhiskey.

Hur ldnge bor en whisky lagras? Det bestaimmer destilleriet eller den oberoende buteljeraren. Det
innebdr att man i manga fall har olika uppfattning fran destilleriet resp. den oberoende
buteljeraren, vilket som dr den optimala mognadséldern for en specifik whisky. Manga destillerier
buteljerar samma whisky vid olika lagringsaldrar for att tillgodose olika smak-riktningar och
didrmed fa nya kunder, som koper whisk(e)yn. Oberoende buteljerare brukar manga ganger lansera
whiskyn vid en annan &lder dn vad destilleriet ifrdga anser vara den optimala aldern. Det &dr ocksé
orsaken till att en del destillerier inte séljer fat till oberoende buteljerare, eftersom man anser sig
sjdlva vara bist pa att bestimma den optimala dldern.

Nir det giller skotsk blended whisky kan priset pa flaskan ge en viss antydan. Om en alder anges
pa etiketten betyder det att den yngsta whiskyn som ingér i blended whiskyn, dvs. single malt eller
sddeswhiskyn anger aldern. Det innebér 1 sin tur att det finns single malts 1 flaskan, som &r édldre
an den angivna aldern.

Generellt brukar maltwhisky buteljeras vid 10 eller 15 ars dlder, men beroende pé var destil-leriet
ligger kan min. aldern vara hogre. Ett exempel dr Dalwhinnie, som har min. aldern 15 &r beroende
pa klimatforhédllanden, vilket gor att whiskyn mognar langsammare. 10 &r brukar vara en vanlig
lagringséalder 1 Laglinderna samt for de inte fullt s smakrika sorterna fran Hogldnderna. Daremot
brukar aldern vara mellan 12 till 15 &r {or Islay whiskies och de bésta fran Speyside.

Om whiskyn exporteras till Italien brukar den vara rétt ung. Exempel ar Glen Grant, som
exporterar sin 5 ariga och Glenfarclas sin 6 ariga whisky till Italien. I de flesta fall dricker man
dessa whiskies som en drink och séledes hiller 1 olika andra drycker.

Nir det giller USA ér bourbons vanligen ritt unga, men under senare ar har det skett en trend mot
aldre buteljeringar s.k. small batch bottling och single barrel.

Small batch betyder buteljeringar i smd mangder, ddr man valt ut de bésta faten i lagerhusen.
Innebir séledes inte buteljering frdn enstaka fat. Exempel &r Basil Hayden, Baker’s och Knob
Creek frdn Jim Beam sant Rare Breed fran destilleriet Wild Turkey




Single barrel betyder detsamma som single cask i Skottland. Eftersom man inte blandar whisky
fran olika fat innebér det att inte s& manga flaskor buteljeras fran endast ett fat. Prak-tiskt betyder
det forstas att whiskyn frén ett speciellt fat skiljer sig ndgot fran ett annat fat &ven om det &r en
destillering frdn samma ar. Faten kan ju ha lagrats pé olika héll i lagerhuset — hogst upp eller
langst ner och dérmed utsatts for olika klimatforhallanden. En skillnad mot skotsk cask strength ar
att savil bourbon som Tennessee whiskey spdds till cirka 40 %.

I USA har man diskuterat om verkligen ldngre lagring forbattrar kvaliteten pa en bourbon.
Maker’s Mark publicerade en annons i slutet av 1988, dar man mycket latt kunde identifiera
flaskor fran konkurrenter, som forlgjligades att dessa whiskeys var for dyra, for gamla och hade
for hog alkoholstyrka.

Vi kommer dé utsokt in pa begreppet lagringsmognad, som ju ér steget efter destillationen.
Definitionsmissigt innebér det fr.o.m. att spriten (the new make) tappas pa fat tills fatet toms.

Vilka faktorer har betydelse?
1. Fatets egenskaper, dvs. typ och kvalitet
Hur ménga ganger fatet har anvints
Mikroklimatet 1 lagerhuset
Typ av lagerhus och var det ligger — inlandet eller vid kusten
Hur linge whiskyn lagrats i fatet
Spritens alkoholhalt
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Virt att notera att ndr whiskyn en géng buteljerats fortsitter den inte att mogna. Den blir sdle-des
inte béttre med aren 1 flaska.

Langt tillbaka smakade whiskyn eller snarare spriten forskrackligt, eftersom den var hem-bréind.
Pé engelska kallades sadan sprit for moonshine eller Arran water. Man hillde 1 honung, olika orter
och/eller kryddor for att forbattra smaken.

Niér borjade man lagra whisky for att forbéttra kvaliteten? Nagot exakt artal kinner man inte till.
Kanske var det ndgon I6nnbrannare som gomt sin kagge av trd och sedan inte hittat den men efter
en lang tid fann han kaggen. Troligen upptickte man dé att den s.k. whiskyn sma-kade béttre da.
Det var ju ocksa sé att under den tiden man hade illegala brannerier var det svérare att forvara
kaggarna fOr att inte skatteverkets mén skulle uppticka dem. Man drack dérfor upp spriten ganska
snabbt. Det var inte forrén i slutet av 1800-talet man mer systema-tiskt borjade lagra whisky.
Faten som anvindes tidigare kunde ha innehallet vin, rom, smor eller t.o.m. fisk (strdmming). Det
senare exempel frdn samhillet Wick 1 norra Skottland, dir destilleriet Old Pultney ligger. Det var
saledes vésentligt att whiskyn inte fick smak av det tidigare innehéllet.

Eftersom det kostar oerhort mycket att lagra whisky under en ldngre tid beroende pé avdunst-ning
— "the angels share” och att man inte far tillbaka investerade pengar tillrdckligt snabbt, forsoker
man numera pa nigot sitt paskynda mognadsprocessen och kontrollera de kemiska processer, som
sker i fatet. Ett sitt som destilleriet Laphroaig har gjort dr att man lagrar whis-kyn i quarterfat,
som innehaller cirka 127 L. Namnet kommer av att fatets volym dr en %4 av storleken av en butt.
Mognaden sker snabbare i mindre fat. Enligt undersdkningar ér det emellertid inte alla whiskies,
som uppnar optimalt resultat vid lagring i dessa quarterfat.




Vad dr syftet att whiskyn skall lagras och mogna i ekfat? Jo, man vill f& bort de raa sprit-
egenskaperna, sa att whiskyn blir mildare och mer komplex i1 doft och smak. De egenskaper som
finns 1 trdet, vill man forsoka fi overforda till whiskyn, sa att vdldoftande aromer kan utvecklas
men att samtidigt inte dnskvérda lukter och smaker férsvinner.

Vilka olika faktorer paverkar mognaden!

Ekfatet

Vad som hénder i ett ekfat t.ex. i Speyside, Highland Park pa Orkneydarna eller 1 Talisker pa 6n
Skye dr ett mysterium. Det dr en process som inte kan padskyndas med hjilp av kemiska medel.
Eventuellt kan man som tidigare nimnts anvidnda ett mindre fat for att paskynda mog-
nadsprocessen, eftersom whiskyn dé har kontakt med en storre triyta/cm?. D4 whiskyn rea-gerar
med luften som penetrerar mellan ekfatets stavar och dess porer oxiderar syret alko-holen, varvid
bl.a. sma méngder acetaldehyd och éttiksyra bildas. Andra kemiska reaktioner orsakar positiva
dofter av fruktkaraktar.

Oxidationen &r en viktig faktor for mognaden, vilket 6kat komplexiteten av de angenédma
smakerna 1 whiskyn. Spardmnen av koppar fran destillationspannorna fungerar som kata-lysatorer
och omvandlar syre till viteperoxid, som i sin tur paverkar traet och vanillin frisétts.

Vit ek som anvinds i bourbonfat har vixt langsamt i Missouri, Kentucky eller Tennessee 1 USA,
eftersom nederborden dér &r liten och jordmanen dalig. Det gynnar koncentrationen av vanillin 1
trdet. Det innebér samtidigt téta fibrer och &dring 1 viteken samt mycket tanniner och aromer. Pa
grund av det harda triet kan emellertid inte spriten extrahera smakdmnen lika bra som 1 fat
tillverkade av europeisk ek. Praktiskt innebér det att amerikansk whiskey teo-retiskt mognar
langsammare &n om faten var tillverkade av europisk ek. Hur det ar i prak-tiken underséker man
for ndrvarande genom att lagra skotska whiskyfat i USA samt ameri-kansk whiskey 1 Skottland.

Fatets tidigare anvindning

Ett nytt ekfat ger en for markerad karaktdr av stravhet hos den lagrade whiskyn, varfor i Skottland
ar det mycket ovanligt att man anvénder helt nytillverkade fat. Det dr darfér som bourbonfaten &r
kolade pé insidan fOr att ta bort tanninerna, vilka orsakar strivheten men inte bitterhet. Det ar
ligninet 1 eken som frisétter vanillin. Om fatet lagrat bourbon, starkvin eller vin tidigare rdknas
inte det, ndr man anvéinder begreppet refill. Om séledes ett ekfat anvints for lagring andra gangen
kallas det “’first refill ”. Anvénds fatet for tredje gdngen kallas fatet “second refill” osv. Generellt
kan faten anvindas upp till fyra gnger, varfor ett fat kan ha anvénts upp till 50 &r, innan det
kasseras. Vid varje fyllning av fatet tar man bort cirka 1/5 av faten for reparation (byter ut en del
stavar) eller foryngrar faten genom att man branner eller rostar fatets insida och sedan tar man bort
det yttersta forkolnade lagret. Vid brianningen framtrader ocksé fenoler och furfuroler, vilka ar
smakforstirkande.

Man brukar ocksa i vissa fall hyvla av fatets insida for att fa fram férskare trd, som whiskyn kan
komma i kontakt med En kraftigt rokt whisky som lagras i bourbonfat far med tiden en reduktion
av den rokiga egenskapen hos whiskyn. Nér fatet inte ldngre anses vérda att anvén-das for lagring
av maltwhisky, sd anvinds de for lagring av sddessprit eller man gor trad-girdstunnor for
blommor eller tradgardsmobler av dem.




Lagerhusens mikroklimat

Lagras faten pa jordgolvet eller i den Oversta raden ndrmast taket? Temperaturen under lag-
ringstiden varierar séledes efter fatens placering i lagerhuset, men det beror ocksé pé vilken typ av
lagerhus det ar.

De traditionella lagerhusen (dunnage warehouses) har tjocka sten eller tegelviaggar, skiffer-tak och
jordgolv. Faten staplas pd mellanliggande plankor upp till tre vaningars hojd. Jord-golvet ger
upphov till imma som gynnar en stabil luftfuktighet. Den typen av lagerhus har stabilare
fuktighetsnivder dn de moderna lagerhusen. Hogre fuktighet innebér att mer vatten kan trénga in i
ekfatets porer. Hur det pdverkar mognaden kidnner man inte till, &ven om en del destillerier anser
att hogre fuktighetsnivaer gynnar en langsammare mognad. Generellt &r temperaturen stabil de
traditionella lagerhusen.

I moderna lagerhus (racked warehouses) staplas faten upp till 12 vaningars hdjd. I den typen av
lagerhus fluktuerar temperaturen dagligen, eftersom de har stora dorrar som i allménhet stér
Oppna. Genomsnittstemperaturen dr emellertid ungefr lika i1 de tva typerna av lagerhus.

Typ av lagerhus och var det ir beliget

Att generellt endast bedoma forutsidttningarna for traditionella- resp. moderna lagerhus stim-mer
inte alltid. Orsaken dr att de traditionella lagerhusen pd 1960-talet byggdes med tunna
betongviggar medan moderna lagerhus isolerades, som i det senare fallet gynnar en mer stabil
temperatur.

Om lagerhusen dr beldgna néra havet innebar det hogre fuktighetsnivéer i lagerbyggnaderna.
Generellt forlorar whiskyn snabbare 1 alkoholstyrka 1 ett fuktigt klimat vid kusten jamfort ned ett
torrt inlandsklimat.

P& sommaren kan det bli varmt 1 lagerhusen 1 ett inlandsklimat. Det innebér att spriten expan-derar
1 faten och avdunstning sker. Fat som har en liten vétskevolym och en stor volym luft ovanfor
vitskeytan kan orsaka att whiskyn blir 6vermogen. Nir temperaturen sjunker kontra-heras spriten
och luft dras in i fatets porer. Oxidationen resulterar i att aldehyder, estrar och syror nar en ny
jamviktsniva, som gor spriten fruktigare, mer balanserad och mogen. Euro-peisk ek dr mer pords
och har séledes hogre oxidationshastighet jimfort med den amerikan-ska viteken. Det innebér en
hogre avdunstning och teoretiskt en snabbare mognad. Hur det dr i verkligheten kidnner man inte
till.

Alkoholstyrkan
Ju hogre alkoholstyrka desto djupare penetrerar spriten traet och suger ut extrakt fran fatets tra.

Whiskyns lagringsilder
Ar 1ang lagring garanti for god smak? Nej, varje whiskysort har sin livscykel. I allmiinhet mognar
de mildare sorterna tidigare. En lang lagring av vissa sorter kan innebéra att whiskyn far trdsmak.

I destilleriets The Macallans lagerhus finns en skylt "ZZZZZ — the whisky is sleeping”. Prov-
ningen skall séledes visa om de fyra sorterna av Glenfarclas har sovit tillrdckligt. Kan den verkliga
sjusovaren identifieras?




Vid provningen satt deltagarna fyra vid varje bord for att underldtta diskussionerna. Vad blev
resultatet? En viss antydan ger nedanstaende tabell vad man ansdg. Om det inte blev totalt samma
antal deltagare som réackt upp handen vid glas 2 och 4, berodde det nog pé att nagon vid tva
tillfillen var for tveksam att bestimma sig.

Riktigt

10 ar 15ar 17ar 2l ar svar
Glas 1 2 10 4 0 15 ar
Glas 2 0 4 10 1 21 ar
Glas 3 0 0 2 14 10 ar
Glas 4 12 1 1 1 17 ar

Vad kan man dra for slutsatser av den hér provningen med fyra argdngar fran destilleriet
Glenfarclas? For det forsta var antalet deltagare for litet for att man skall kunna dra nagra sikra
slutsatser, men @nda fanns det en viss trend. Majoriteten ansag att den 21 driga fanns i glas 3, men
det var den 10 ariga! Priset pd den 10 ariga var 379:- medan den 21 ariga kostade 670:- Ingen
ansdg det var virt att betala cirka 300:- till for att kopa en 21 arig Glenfarclas! Kanske méste man
tidnka sig fOr ett par ganger, innan man koper en whisky, som lagrats 20 &r mer!!

Vid datorn
Ingemar Gids




