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Vastra hoglanderna,
Campbeltown och
on Arran
7 mars 2004.

Efter arsmotet genomfordes arets forsta tasting, som den har gangen omfattade whiskyomradet
Campbeltown, 6n Arran samt vastra Hoglanderna med Ingemar Gids (IG) som provningsledare.

IG borjade med att fraga deltagarna vilka faktorer som paverkar en maltwhiskys egenskaper. Efter en del
olika svar kommenterades en OH-bild med de faktorer som bl.a. ar involverade.

e Kornets kvalitet

Exempelvis The Macallan anvander i forsta hand kornsorten Golden Promise, som innehaller en hog
halt starkelse.

Det ar ju starkelsen som omvandlas till socker och sedan till alkohol. Nackdelen ar att kornsorten ger
inte sa stora skordar, varfor destilleriet kompenserar lantbrukarna ekonomiskt for att de skall odla just
den kornsorten.

o Vattnets kvalitet

Kvantitativt ar vatten huvudkomponent vid whiskyframstallning, eftersom vatten anvandes vid kornets
blétlaggning (stdpningen), vid maskningen samt vid utspadningen av whiskyn innan den tappas pa fat.
Som regel féredrar destillerierna att anvanda mjukt vatten (lagt pH-varde), dvs. som passerat
granitberggrund, eftersom vattnet da ar lampligare att anvéandas vid stopningen, eftersom det innehaller
mindre mangd mineraler jamfért med hart vatten.

Saval vid stépningen som vid maskningen fungerar enzymerna i kornet battre vid ett lagt pH-varde. Om
vattnet ar hart, dvs. innehaller kalcium- och magnesiumsalter orsakar det kalkavlagringar i rérledningar
och destillationspannor.

Hart vatten innehaller "stérre” mangder av mineralen kalcium, magnesium och zink, som en del
personer inom whiskynaringen anser vara vasentliga fér jasningsprocessen. A andra sidan kan
invandas att dessa mineral ingar i tillrackliga mangder i malten.

Det finns fyra destillerier som anvander hart vatten, namligen Scapa samt Highland Park pa
Orkney0Oarna, Glenmorangie i Hoglanderna och Glenkinchie i Laglanderna och whiskyn fran dessa
destillerier kan man knappast klaga pa.

Sammanfattningsvis anser experterna att vattnet kanske till en tiondel ansvarar for whiskyns smak
Betraffande diskussionen mjukt kontra hart vatten kan ndmnas att vattnets férmaga att I6sa upp amnen
forstarks av koldioxid och narvaro av syreproducerande bakterier. De senare kommer fran torven. Med
anledning av detta borde mjukt vatten vara att féredra.

e Den jdst som anvénds

Jasten ar katalysatorn vid whiskyframstallningen. Man anvander destillerijast och bryggerijast som
blandas i ett visst forhallande. Vissa destillerier anvander endast destillerijast. Vilka jastarter man
anvander ar i allmanhet destilleriets hemlighet. Enligt experterna ger jasten ett visst bidrag till
maltwhiskyns egenskaper i form av en viss fruktighet och ibland ocksa nagon bitterhet eller sétma.

e Torven

Hur djupt ner tas torven, om detta gérs manuellt eller med maskin, om torvmossen ligger vid kusten
eller langre inat landet som innebar att torven har olika vaxtsamhallen, hur lange man torkar torven for
att t ex svavel och andra inte 6nskvarda foéreningar skall férsvinna &r nagra faktorer som paverkar.
Torven paverkar maltwhiskyns egenskaper forutsatt att torven anvants som bransle vid torkningen.

o Klimatet vid lagringen

Varma somrar och kalla vintrar som i inlandet eller ett mer utjdmnat klimat som finns vid kustomraden.
Alkoholhalten reduceras snabbare i torrt, varmt klimat medan ett svalt, fuktigt klimat gor att
avdunstningen &r lag. Ligger lagerhusen alldeles vid kusten paverkas faten av saltstank som
uppkommer vid hart vader och de dimmor som innehéaller mycket sma saltpartiklar, vilka kan tranga in i
fatets porer och darmed orsaka att whiskyn far en

viss sélta.
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o Typ av lagerhus och var faten lagras déar

Ar det traditionella lagerhus med stenvéggar och stampat jordgolv (dunnage warehouse eller moderna
hyllagerhus (racked warehouses), dar faten staplas nio och nio pa lastpallar? | det forstnamnda fallet ar,
byggnaderna laga och lang- strackta med en sluten fasad utan fonster. Faten lagras saledes i morker i
lag temperatur och hog fuktighet. Klimatanlaggningar eller uppvarmning av byggnaderna finns inte,
varfor det ar iskallt pa vintern och kallarsvalt pad sommaren. Det innebar ocksa att temperaturen ar olika
vid golvet och narmast taket. | de moderna lagerhusen finns dar- emot klimatanlaggningar, som
automatiskt reglerar temperatur och fuktighet.

e Brdnnerimdéstarens skicklighet

Hans skicklighet har stort inflytande pa maltwhiskyns egenskaper. Tva mycket vasentliga uppgifter ar
att se till vid vilken temperatur produktionen skall ske samt samla upp "the middle cut”. Den delen
samlas upp nar alkoholhalten ar ungefar 70-75 % abv. och fortsatter sedan till dess alkoholhalten nar
ungefar 64 %. Om man slutar nagot tidigare far man en mildare whisky.

e Fatens storlek och trdslag samt hur manga ganger de anvénts for lagring

Ju storre fat (hogshead normalt 250 L) desto mindre tréyta/cm? har whiskyn kontakt med. Det innebar
att utbytet med luften i omgivningen blir mindre jamfort med ett mindre fat (barrel 180 L) samt att den
smak som whiskyn far fran fatets ekstavar blir mindre accentuerad, da ett storre fat anvandes.

Det vanligaste traslaget ar amerikansk ek i faten men ocksa turkisk- och vanlig ek anvéndes. Den
amerikanska eken ar tatare och hardare an de andra ekarterna. Det innebar ocksa att whiskyn i
amerikanska ekfat mognar langsammare. Pa grund av det harda traet kan inte spriten extrahera
smakamnen lika bra som i fat lagrade i vanlig ek. Fat fran vanlig ek har en hégre halt tanniner, som ger
whiskyn en rikare fargning och karaktar jamfért med whiskyn som lagrats i amerikanska ekfat.

De flesta fat som anvandes ar s.k. refills, vilket innebar att faten tidigare lagrat whisky. En tumregel ar
att faten kan an- vandas upp till fyra ganger. Genom att brénna fatets insida och sedan ta bort det
yttersta forkolnade lagret, kan man Oka ett fats normala livslangd med upp till 2-3 ganger.

Enligt vetenskapliga undersokningar vid Glenmorangie destilleriet beror 60-70 % av maltwhiskyns
egenskaper pa fat- lagringen forutsatt att faten inte anvants mer an 3-4 ganger.

En annan faktor av betydelse ar den s.k. wood finish som en del destillerier anvander sig av vid en
sista slutlagring. Beroende pa om fatet tidigare lagrat rom, vin, sherry, portvin eller madeiravin satter ett
sadant fat en viss pragel pa den whisky som lagrats i berort fat.

o Destilleripannornas utformning - faktorer som paverkar destilleriresultatet &ar t.ex.:

(e]

o

(e]

(e]

Pannornas form och storlek

Pannhalsens langd och tjocklek

Kondens- och avtappningsrorets dimension och vinkel (the lyne arm)
Kondensorns utseende och dess effektivitet
Uppvarmningstemperaturen i pannan

Typ av uppvarmning (indirekt eller direkt; kol, olja gas, anga)

Luft i pannan

Storleken pa kontaktytan mellan alkoholangorna och kopparplaten
Storleken pa det motstand som alkoholangorna méter genom “the lyne arm”
Typ av uppvarmning (indirekt eller direkt; kol, olja gas, anga)

Luft i pannan

Storleken pa kontaktytan mellan alkoholangorna och kopparplaten

Storleken pa det motstdnd som alkoholangorna méter genom “the lyne arm”

| Edinburgh finns The Scotch Whisky Research Institute som bl.a. har gjort glasmodeller av
destillationspannor och satt in ett antal sensorer pa olika stallen. Man har samlat in olika féreningar fran
olika platser i pannan, matt och analyserat med senaste teknik. Sammanfattningsvis har man kommit fram
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till att det inte &r méjligt att vetenkapligt forklara varfér en whisky blir god.

Vad hander i pannan vid uppvarmning? Kortfattat hander féljande. Molekylerna i vatskan stiger uppat,
eftersom dess hastig- het 6kar pa grund av uppvarmningen och bildar anga. Men angan har ett annat
kemiskt innehall an vatskan! Anledningen ar att olika féreningar férangas i olika ordning beroende pa att
de kemiska féreningarna har olika angtryck (flyktighet). Stérre och tyngre molekyler far svarare att lamna
vatskan, vilket t ex galler organiska syror, estrar med langa kolkedjor (estrar bildas mellan en syra och en
alkohol. Estrarna har en behaglig doft t ex blom- och fruktessenser) samt fenoler (Fenoler bildas vid
eldning av torv och ger malten dess rokta doft och smak).

Ju lattare och flyktigare féreningarna ar, desto lagre temperatur behdvs for att fa féreningarna férangade.
Det géller aldehyder (Féreningar med en speciell kemisk grupp —CHO. De oxiderar vid luftkontakt och

reaktionen satts igang vid kontakt med koppar), estrar med korta kolkedjor samt tioler (Tioler ar illaluktande
amnen som bl.a. innehaller svavel. Dessa féreningar uppstar vid jasningen).

En del amnen &r annorlunda &n vad som skrivits ovan. Da vissa féreningar blandas i masken far de en ny
gemensam kok- punkt.

Andra faktorer som paverkar ar de olika féreningarnas 16slighet i vatten och alkohol. Hogre alkoholer t ex
amyl- och propylalkohol samt finkeloljor har 1&g 16slighet i vatten men en hdg I6slighet i alkohol. De ldmnar
masken tillsammans med vattenanga mot slutet av destilleringen.

Men alla féreningar lamnar inte pannan samtidigt! Manga féreningar kyls nar de moéter den kallare luften
langre upp i pann- halsen. Nar féreningen igen nar sin kokpunkt sker en kondensation. Det bildas som en
fin dimma med mycket fina vatske- droppar, som sedan blir stérre vatskedroppar. De blir tyngre an luften
och faller/rinner nedat i ett aterfléde.

Nar angan ar pa vag uppat moter den de vétskedroppar som rinner tillbaka. Angan kyls av och de mindre
flyktiga for- eningarna i angan kondenseras och rinner med tidigare namnda storre vatskedroppar tillbaka.
Varmeenergin som frigors da, gor att de mer flyktiga féoreningarna férangas och fortsatter uppat i
pannhalsen. Det sker saledes en stédndig omdestillering av det kondenserade aterflddet och det kallas for
reflux.

Praktiskt innebar det att refluxen paverkar smak- och doftamnena i destillatet. Det ar
destillationspannornas utformning
som bestdmmer omfattningen av refluxen.

Pot still = destillationspanna, kopparpanna eller kittelpanna

DESTILLATIONSPANNORNAS UTFORMNING

Varfér &r pannorna av kopparplét? - jo, koppar -

1) har god varmeledningsformaga

2) ar lattbearbetat

3) ar hallbart

4) angrips inte av pannsten (avlagringar i form av fastbrand, hard, kristallinisk saltbildning som utfallts fran
vattnet. Forsamrar platens varmeledningsformaga sa att 6verhettning kan ske och risk for bristningar i platen).
Vilken funktion har kopparplaten?

Kopparn fungerar som katalysator och avlagsnar illaluktande, svavelhaltiga tioler ur alkoholangorna. Det
innebar att kopparn ger en sarskild smakkaraktar at spriten.

Hur stor ér livsldngden pé en kopparpanna?
Ungefar mellan 15 — 25 ar beroende pa hur ofta kopparpannan anvands.

Av vilka delar bestar en kopparpanna?
e pannkropp
e hals med kondens- och avtappningsrér
. kondensor
e  Den vanligaste pannmodellen ar I6kpannan.
e Den del som slits mest ar svanhalsen, eftersom den utsatts mest fér alkoholangorna.

e  En annan pannmodell ar refluxbollspannan. Den pannan har en utvidgning (kokboll) ovanpa
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pannkroppen och boérjan pa svanhalsen. Den kokbollen sénker temperaturen i pannhalsens nedre del och skiljer
ytterligare ut inte 6nskvarda féreningar pa grund av deras tyngd och som leder till lagre flyktighet.

e Generellt galler att langa, smala halsar gor att endast de mest flyktiga och lattaste féreningarna stiger
uppat.

Vad ér lyne arm?

Pannans 6vre del smalnar av i en lang hals den s.k. svanhalsen. Den &vergér i ett vinklat kondens- och
avtappningsror som kallas "the lyne arm”. Langden och vinkeln (uppat eller nedat) pa "the lyne arm” paverkar
spritens karaktar. Ar den l&ng och lutar uppat blir den en férléangning av pannhalsen och ger en ékad reflux. Ar
den daremot kort och lutar nerat, blir det fler inte 6nskvarda tunga féreningar, som kondenseras i "the lyne
arm”

Eftersom alla destillerier vill tillverka en unik maltwhisky finns det inte tva destillerier som har exakt lika
kopparpannor. Det som skiljer ar svanhalsen och "the lyne arm”.

Ibland har man en rund behallare med en kallvattenmantel (reningsanordning eller purifyer), som monteras
mellan "the lyne arm” och kondensorn. Det sker da ytterligare nedkylning och kondensation av angan i "the
lyne arm”, sa att fler inte dnskvarda féreningar rinner tillbaka ner i pannan via ett u-ror.

Lomand-pannan

Cylindrisk kropp med rak och tvar éverdel. Syftet var att kunna tillverka en renare och lattare maltwhisky, som
battre var anpassad for den amerikanska marknaden. Densiteten i destillatet skulle bli lagre. | verkligheten
blev whiskyn slutligen lattare i karaktdaren men samtidigt nagot rivigare i smaken. Destilleriet Scapa har
fortfarande kvar Lomandpannan i form av en maskpanna.

De olika whiskysorter som sedan kommenterades var
SPRINGBANK

Destilleriet ligger i Campbeltown, som ar det minsta whiskyomradet i Skottland. Mellan 1880 och 1920 fanns
det 32 destillerier inom omradet kring Campbeltown, men nu finns endast tva *) kvar, namligen Springbank
och Glen Scotia. Staden ansags pa den tiden vara Skottlands whiskyhuvudstad, men numera far Dufftown i
Speyside vara den stad som tagit dver namnet. Det var under 1920-talet som whiskynaringen inom omradet
kollapsade. Anledningen var att efterfragan pa whisky fran Campbeltown 6versteg den mangd fardig whisky
som lagrades. Man bdrjade férsdmra kvaliteten och det resulterade i att blandarna bérjade sluta bestélla
whisky fran Campbeltown. *) Den 25 mars 2004 éppnar ett nytt destilleri i Campbeltown némligen Glendyle.

Det som ar speciellt med Springbank ar:

1. att destilleriet fortfarande ar familjeagt (7:e generationen) och familjen Mitchell anses vara Skottlands aldsta
"brannerifamilj”.

2. Destilleriet ar tillsammans med Glenfiddich och Glenfarclas fortfarande familjeagt.

3. Springbank ar tillsammans med Glenfiddich det enda destilleri som fortfarande ags av den familj som grund
destilleriet

4. Ar det enda destilleri i Skottland som till 100 % maltar sitt eget korn.

5. Destillerar 2 2 ganger.

6. Man anvander inte nagra fargdmnen i whiskyn och inte heller kylfiltrerar man den.

7. Lagsta alkoholstyrka ar 46 %

8. Tillsammans med Glenfiddich de enda destillerier som sjalva buteljerar sin whisky.

9. Var det forsta destilleri som bérjade lagra i romfat och som ger whiskyn en gronskimrande farg

10. Det enda destilleri som destillerar 2, 2.5 och 3 ganger

11. Det enda destilleri som producerar tva helt olika single malts i samma kopparpannor, dvs. sedan de forst
rengjorts efter den forsta typen av single malt.

ade

12. Det enda destilleri som har producerat en ekologisk whisky (Da Mhile). Vid tillverkningen har man inte anvéant

nagra kemikalier eller gédningsmedel i samband med sadden av korn.

Longrow — mycket rokig dubbeldestillerad single malt
Hazelburn — trippeldestillerad ej rokt single malt Buteljering sker 2006-2007
Burnside — en 15 arig lagrad whisky. Kommer kanske att marknadsféras nagon gang i framtiden.

Springbank ar ett av de fa destillerier dar man kan kopa ett fat whisky. Hela produktionen gar till single malt
whisky. Den oberoende buteljeraren Wm. Cadenhead &gs av familjen Mitchell men foretaget arbetar
oberoende av Springbank. Buteljeringen sker emellertid i Springbank destilleriet. Springbank beskrivs 1983 i
tidningen The Times som Whisky Premier Grand Cru Classé.

ISLE OF ARRAN

Ar 6n Arrans enda destilleri men ursprungligen fanns det ett 50-tal destillerier pa én, men de flesta var illegala.

Begreppet Arran water var da synonymt med smuggelsprit. Orsaken till att destillerierna maste stéanga var att g
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lag for langt fran tattbebyggda samhallen t.ex. Glasgow och da blev ocksa transportkostnaderna fér hdga.

Whiskyn har fortfarande inte uppnatt optimal mognad, men eftersom whiskyn mognar snabbt bérjade man lans
den mer aktivt &r 2001. Den som var i provningen var lagrad 6 ar.

Som kuriosa kan namnas att ett av jaskaren ar av norsk gran, vilket ar mycket ovanligt, da det ar oregontall
eller larktrd man vanligen anvander for tillverkning av jaskar. Anledningen just till dessa traslag ar att de har
forhallandevis fa kvistar i trdet. Numera har man emellertid gatt over till rostfritt stal, eftersom det ar lattare att
rengodra jaskaren jamfort med om de ar av tra.

Man lagrar whiskyn pa destilleriomradet, men maste tills vidare ocksa hyra lagerhus av destilleriet Springbank
i Campbeltown. Darfér kan man fraga sig till vilket whiskyomrade Isle of Arran hor till, dvs. Campbeltown,
Vastra Hoglanderna eller som destilleriet sjalv anser namligen bilda ett eget whiskyomrade.

Ett av fa destillerier dar man kan kopa ett fat whisky. Eftersom skalden Robert Burns inte levde langt fran 6n
Arran, men i det har fallet pa fastlandet, sa har destilleriet till hans &ra lanserat en speciell single malt whisky. Man saljer ocksa en
blended whisky Loch Ranza. | detta fall kommer de olika single maltkomponenterna fran Hoglanderna och 6arna.

OBAN

Destilleriet tillhnér omradet vastra Hoglanderna. Samhallet Oban var fran borjan ett fiskeldge och destilleriet
vaxte omkring destilleriet. Det ar darfor ovanligt for ett destilleri att ligga vid huvudgatan i en stad.

Destillationspannorna ar nagot annorlunda jamfort med traditionella pannor, eftersom pannorna i Oban har
korta breda halsar. Generellt galler att pannor med korta breda halsar ger en whisky, som ar mer fyllig i smake
medan pannor med smala, langa svanhalsar ger en lattare whisky. Det man ocksa anser ger karaktar at
Obanwhiskyn ar de relativt sma pannorna, vilket gor att spriten har relativt stor kontakt med koppar samt att
man anvander den gamla typen av kondensorer (worm). Den kadnnetecknas av en spiral av kopparrér, som
ligger i en vattenbehallare (worm tub), som &verskoljs av kallvatten for att spritdngorna skall kylas ned och
Overga i vatskefas. Kondensorn ar en forlangning av destilleripannans kondensroér ("the lyne arm”).

Whiskyn ingar i serien "Six Classic Malts” som en representant for vastra Hoglanderna.

Arkeologiskt intressant var det fynd man upptackte 1890, nar destilleriet skulle utvidgas. Man fann da
manniskoben och enkla stenredskap fran mesolitisk tid (4 500- 3 000 f. Kr) i en grotta bakom destilleriet.
Fynden kan numera ses i ett museum i Edinburgh. P& Obanflaskans etikett kan man lasa om de forsta
nybyggarna, som kom till kuststrackan cirka 5 000 ar f. Kr.

Buteljeringen sker efter 14 ars lagring och den lagringstiden ar inte sa vanlig. Destilleriet har ocksa lanserat i
slutet av 1990-talet en Distiller’s Edition.

Whiskyn ar rokig och till en viss del beror det pa att processvattnet passerar dver torvmarker.

BEN NEVIS

Skottlands hdgsta berg har givit namn at destilleriet. Ar ett av numera ett antal destillerier som &gs av ett
japanskt foretag, namligen i det har fallet Nikka Whisky Distillery Co. Andra japanska foretag som ager
skotska destillerier ar Suntory (Bowmore och Auchentoshan) samt Takara Shuzu Okura (Tomatin).

Destilleriet installerade i mitten av 1950-talet en kolonndestillationsapparat (Coffey still) fér att man skulle
producera sades- whisky till sin blended whisky. Tyvarr blev det inte nagon stérre framgang, varfér man
demonterade apparaten i bérjan av 1980-talet. Whiskyhistoriskt sett ar det intressant, eftersom det ar mycket
fa maltdestillerier, som ocksa haft en kolonn- destillationsapparat inom samma destilleri. Aeneas Coffey
arbetade ursprungligen pa skattekontoret i Dublin och vidare- utvecklade den kolonndestillationsapparat som
R. Stein hade uppfunnit 1826 men annu inte da officiellt lanserat. Experimenten utférdes vid det davarande
destilleriet Port Ellen pa Islay.

Whiskyn ar ganska rokig och den ar svar att fa tag i som single malt, eftersom huvuddelen av produktionen ga
blended whisky. Bara enstaka fat lanseras som single malt och da som cask strength.

Det finns en 10 arig single malt, men den finns &n sa lange inte i Sverige. | olika sprittdvlingar har Ben Nevis
tilldelats hogsta ut- markelsen, som ar en guldmedalj. Daremot finns en vatted malt Glencoe (58 %), som i
Storbritannien ar relativt vanlig.

Efter provningen serverade Jussi och Michel en lasagne med 6l och sedan var det var och en fritt att bestalla ¢
whisky fran ett numera rikt sortiment.

Det ar Skottlands senaste byggda destilleri (OBS! Glendyle 6ppnar den 25 mars 2004!) och produktionen bérjade
1995. Isle of Arran ar Skottlands tredje minsta destilleri. Det minsta ar Edradour och det nast minsta ar Speyside.
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