Unterrichts-
einheit 4

Whisky/Whiskey
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Académie
du Vin

Rohmaterial

\4

Spirituose

Uberblick tber die
Spirituosenproduktion

Verarbeitung des Rohmaterials
zur Erzeugung einer zuckerhaltigen Flussigkeit

Alkoholische Garung

zur Erzeugung von Ethanol und Aromastoffen

Destillation

zur Selektion und Konzentration von Ethanol und einigen
Aromastoffen

Arbeiten nach der Destillation

zur Anpassung von Farbe, Aroma, Sul3e und
Alkoholstarke
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A Gerste

A Mais

A Roggen

A Weizen
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) WSET cadémie iy .
46 Vin Starke verarbeiten

Stirke- Starkekorner Starke Enzyme
" " freisetren || 2ufbrechen und » wandeln Starke — Glucose
orner in Wasser losen in Zucker um
AMalzen AHitze und
AGaren Wasser
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Académie

Sovin Gerste malzen

& S S~

Korner kelmen Austrleb gestoppt
A feuchtwarme Bedingungen i A heilRe Luft

Nach dem Malzen

- A Starkekorner
freigesetzt

" A Enzyme produziert



At Whisk(e)y — Grundlagen

Starkekomer freigesetzt Verarbeitung des Rohmaterials & Garung
Enzyme produziert

gemalzte Gerste

\) heiRes Wasser
— {

Mash

_es -
Starke freigesetzt, aufgebrochen und aufgelost
Umwandlung von Starke in Zucker

zuckerhaltige Flussigkeit

Hefe |zufugen

alkoholhaltige Flussigkeit
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Académie

deVin Getreide kochen
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At Whisk(e)y — Grundlagen

Enzyme und Verarbeitung des Rohmaterials & Garung
freigesetzte Starke
gemalzte Gerste ungemélztes Getreide

mahlen mahlen
N Starke freigesetzt,

< ,_';,,4 =2 %%
aufgebrochen und gelc'ist .
In heilRem Wasser

-\ /- kochen
-

BT — KEINE Enzyme

Mash

Starke der Gerste aufgebrochen und gelost
alle Starke in Zucker umgewandelt

zugekaufte Enzyme
(optional, sofern
zugelassen)

zuckerhaltige Flussigkeit

Hefe | zufugen

alkoholhaltige Flussigkeit
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€9 Pl Whisk(e)y — Grundlagen

Destillation und nach der Destillation

}

N
/.

Zuckerkulor
(optional)

l

@

N

(0

verschneiden

und verdunnen
(typisch)

Eichenfasser

Brennblasen oder

Kolonnenbrennanlagen
Entscheidung oft abhangig von
gesetzlichen Vorschriften
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Académie

du Vin Die Theorie der Destillation
Wasser-Ethanol-Mischung

A hohere Ethanolkonzentration
iIn den Dampfen

A Wasser 100 AC
A Ethanol 78,3 AC

i Dampfe Dampfe kondensieren
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o W Académie .o c e o
Vi Racklauf und Rektifizierung
Wasser-Ethanol-Mischung
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Académie

duvin— Helm (Still

b . Brennblasen

Head) i = M Kihimittelablauf
| Geistrohr

!"2 (Lyne Arm) 11HHE Réhrenkiihler

d
Schwanenhals

(Swan Neck) z f"'

Kiihlmittelzulauf

v
frisches

Destillat

Hitze_{Dampfzufuhr
g uelle Dampfaustritt
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") WSET cadémie . . .
i Doppelte Destillation in Brennblasen
Erste Destillation

Ziel

A Entfernung von einem
Teill des Wassers

A Sammeln aller
fluchtigen Fraktionen

vergorene Rohbrand
alkoholhaltige (Low Wines)
=~ 25-30 % vol

Flussigkeit
~ 10 % vol
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Académie

Vi Doppelte Destillation in Brennblasen
Zweite Destillation

/el

A Herstellung einer Rohbrand
verwendbaren (Low Wines)
Spirituose

A Selektion und
Konzentration von

- . Vorlauf und

Ethanol und einigen Nachlauf der

Aromastoffen vorangegangenen
zweiten Destillation

-
Mittellauf
~ 75 % vol
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Académie

v Pz Arbeiten nach der Destillation
Grundlagen der Reifung in Eiche

Farbe und
. Geschmacksnoten
~ > aus der Eiche

Verdunstung und )
Konzentration

entfernt Rauheit Sauerstoff und Zeit
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o WWas Académie . . .
i Arbeiten nach der Destillation
Entscheidungen bei der Reifung in Eiche

Fassalter

A neues Eichenfass
A altes Eichenfass

Fruherer Inhalt
A Wood Finishing

Temperatur
A heil oder kuhl




du Vi Arbeiten nach der Destillation
Verschneiden, Zuckerkulor, Kihlfiltration

Verschneiden
A Einheitlichkeit der Chargen

A Komplexitat

Zuckerkulor
A Einheitlichkeit der Chargen

Kuhlfiltration
A verhindert Tribung




Académie

du Vin
New York
San USA W )
ashington DC
Francisco KentUCky I
Tennessee

Los Angeles

NORD-
AMERIKA

USA
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Académie

Vi Bourbon
Rohmaterialien und Garung

Getreide
A Mash Bill

A mindestens 51% Mais
A Roggen, Weizen,

gemalzte Gerste

Garung
A ausgewahlte Hefe
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Académie

du'Vin Bourbon
Destillation und Arbeiten nach der Destillation

Destillation

A niedrige Alkoholstarke unter
Verwendung von
Kolonnenbrennanlagen
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Académie

du'Vin Bourbon
Destillation und Arbeiten nach der Destillation

Destillation

A niedrige Alkoholstarke unter
Verwendung von
Kolonnenbrennanlagen

Reifung

A neue, ausgekohlte Eichenfasser

Fertigstellung

A Optionen beim Verschneiden

Mash Bill, Stockwerk im Lagerhaus, Alter

A nur Wasser darf hinzugefligt werden
Zuckerkulor und Zucker sind nicht erlaubt



Académie

doVin Tennessee Whiskey

Getreide und Garung

A Mais (51%), Roggen, Weizen, gemalzte
Gerste, ausgewahlte Hefe

Destillation

A niedrige Alkoholstarke unter
Verwendung von
Kolonnenbrennanlagen

Reifung

A durch Holzkohle gefiltert

(Lincoln County Process)

A neue, ausgekohlte Eichenfasser




Académie
du Vin

Rye Whiskey

Getreide und Garung

A Roggen (51%), Mais, Weizen, gemalzte
Gerste, ausgewahlte Hefe

Destillation

A niedrige Alkoholstarke unter
Verwendung von
Kolonnenbrennanlagen

Reifung

A neue, ausgekohlte Eichenfasser



Acac!émie
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| aged nine years PROOF 2 S .

Straight SmaII Batch Bottled I Bond
Single Barrel
Altersangabe

Etikettbegriffe

Sour Mash
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Académie
du Vin

OPTISCHER EINDRUCK

Farbtiefe wasserklar - blass — mittel - tief — opak

Andere Eindriicke z.B. Louche-Effekt
GERUCH

Intensitat neutral — verhalten — mittel - ausgepragt

GESCHMACK

Textur z.B. rau, weich, wassrig, vollmundig, warmend

Geschmacksauspragung z.B. Rohmaterial, Verarbeitung, Eiche und Reifung

GESAMTEINDRUCK
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Académie
du Vin

SCHOTTISCHE
WHISKY -
REGIONEN
Speyside
Highland
Islay
Lowland

Campbeltow
n

Schottland

Produktion

A missen in Schottland destilliert und
gereift werden

A miissen mindestens 3 Jahre in
Eichenfassern reifen

A die Altersangabe bezieht sich auf das
jungste Destillat in der Flasche

A Zuckerkuldr kann verwendet werden

A Zucker darf nicht hinzugefligt werden
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WSET

Académie
du Vin

Single Malt Whisky
Uberblick

Ort

A In einer einzigen Brennerei
vergoren und destilliert

Getreide
A 100% gemalzte Gerste

Destillation
A Brennblasen

A doppelte Destillation (typisch)
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Académie
du Vin

Was ist das?

A teilweise zersetzter
Pflanzenwuchs

Verwendung von Tor

Brennstoff beim
Malzvorgang

verleiht dem Malz ein
rauchiges Aroma

Torf
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Hohe der Brennblase

Académie
du Vin
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Académie

Vi Reifung

Wichtigste Fasstypen
A Ex-amerikanischer Whiskey

A Ex-Sherry

A Brenner kdnnen wahlen,
welche sie verwenden

Fertigstellung

A verschiedene Weine und
Spirituosen
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Académie

A Etikettbegriffe

Single Cask Strength  Non-Chill-Filtered
Altersangabe Angabe der Region Natural Colour

Wood Finishing
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