Whisky w stylu szkockim - ze stodu
jeczmiennego

Przepis nr 22 - na okoto 25 | brzeczki przeznaczonej do fermentacji i pézniejszej destylacji.

Wykorzystujemy drozdze ALCOMAT Scotch Whisky Distillers Yeast oraz alfa-amylaze i
glukoamylaze. Pierwsza uptynnia zacier, druga pomaga uzyskac¢ cukry fermentujgce. Receptura
jest inspirowana stylem; nie stanowi podstawy do uzywania nazwy bourbon lub Scotch Whisky.

Co chcemy uzyskac?

Destylat zbozowy do dojrzewania z debem. Brzeczka 25 |, gestos$¢ poczatkowa 1,055-1,065. Moc
po fermentacji okoto 7-9%, fermentacja zwykle 3-7 dni. Gotowy napéj przyktadowo 40-46%. Uzysk
zalezy od mocy brzeczki, aparatury i rozdziatu frakcji.

Sktadniki

¢ 7 kg jasnego stodu jeczmiennego.

e Lgcznie okoto 32-36 | wody, w tym okoto 24 | do zacierania.

» Cata saszetka ALCOMAT Scotch Whisky Distillers Yeast 10 g.

* ALCOMAT Alpha Amylase 5 ml na 25-30 | zacieru do 10 kg zbdz.

¢ ALCOMAT Gluco Amylase 5 ml na 25-30 | zacieru do 10 kg zbdz.

* CIAC, jesli trzeba obnizy¢ pH.

* Dab przeznaczony do kontaktu z alkoholem i woda do rozcienczania.

Dawki enzyméw dotyczg objetosci zacieru przy ich dodawaniu, nie tylko pdzniejszej brzeczki. Nie
dodajemy cukru ani ALCOMAT Nutri-Duo. Ewentualne odzywienie dobierz do brzeczki zbozowej i
instrukcji wtasciwego preparatu.

Potrzebny sprzet
» Kociot 40-50 I.

« Srutownik, mieszadto i sprzet filtracyjny.

» Termometr, miernik pH i przyrzagd do odmierzania enzyméw.

e Fermentor 35 | z rurkg fermentacyjna.

* Areometr z menzurkg, wezyk oraz preparat do mycia i odkazania.

» Wiasciwa aparatura destylacyjna, alkoholomierz i osobne naczynia na frakcje.

¢ Odpowiednia beczka lub szkto z debem.

1. Przygotuj zboza

Wybierz surowce bez plesni i obcych zapachdéw. Zesrutuj ziarna bez mielenia na bardzo drobng
make. Umyj sprzet, a elementy kontaktujgce sie ze schtodzong brzeczka i drozdzami odkaz.

2. Przygotuj zacier

Ogrzej okoto 24 | wody do 60 °C. Stopniowo dodawaj zboza, stale mieszajgc i rozbijajgc grudki.
Zmierz objeto$¢ mieszaniny - powinna by¢ okoto 25-30 |.
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Zmierz pH na schtodzonej prébce. Dla alfaamylazy przygotuj pH 5,5-5,8. CIAC dodawaj matymi
porcjami tylko jesli trzeba obnizy¢ pH. Kwasek nie podnosi pH.

3. Przeprowadz uptynnianie

Ogrzewaj z regularnym mieszaniem, zapobiegajac przypalaniu. W 83-85 °C dodaj ALCOMAT Alpha
Amylase: dla 25-30 | zacieru z 7 kg zb6z 5 ml. Utrzymuj 83-85 °C okoto 60 minut. Kontroluj pH i
temperature. Wysoka temperatura ogranicza dziatanie naturalnych enzyméw stodu.

4. Przeprowadz scukrzanie

Schtodz do 60-65 °C. Na schtodzonej prébce sprawdz pH; cel dla glukoamylazy to 4,0-5,0.
Ewentualny kwasek dodawaj stopniowo. Dodaj ALCOMAT Gluco Amylase: dla 25-30 | zacieru 5 ml.
Mieszaj i utrzymuj 60-65 °C okoto 30 minut. Nie dodawaj glukoamylazy przy 85 °C.

5. Oddziel brzeczke

Oddziel ptyn od mtéta. Wystadzaj stopniowo wodag 70-75 °C do okoto 25 | brzeczki. Nie przepychaj
drobnej masy przez filtr ani nie wystadzaj nadmiernie.

Schtodz prébke i zmierz gestosé. Cel 1,055-1,065. Przy zbyt wysokiej skoryguj woda, przy niskiej
nie dodawaj automatycznie cukru. Zapisz objetos¢ i gestos¢, sprawnie schtodz catosd.

6. Dodaj drozdze

Doprowadz brzeczke do 22-26 °C. Catg saszetke ALCOMAT Scotch Whisky Distillers Yeast 10 g
uwodnij zgodnie z etykietg w okoto 100 ml wody 25-35 °C przez 20 minut. Dodaj okoto 200 ml
brzeczki, wymieszaj i pozostaw okoto 10 minut. Réznica temperatur przed zaszczepieniem nie
powinna przekracza¢ okoto 5 °C. Dodaj do fermentora, wymieszaj, zamknij z rurkg i miejscem na

piane.

7. Przeprowadz fermentacje

Utrzymuj 22-26 °C, mierzgc ptyn. Zapewnij odprowadzanie gazu. Zwykle trwa 3-7 dni, czasem
dtuzej. Wykonaj trzy pomiary gestosci w odstepach 1-2 dni, na odgazowanych prébkach w
odpowiedniej temperaturze. Wynik ma by¢ stabilny i odpowiada¢ odfermentowaniu. Nie wymagaj
automatycznie wyniku ponizej 1,000. Wysoki wynik moze oznaczad zatrzymanie fermentacji lub
niepetne scukrzenie.

8. Przygotuj do destylacji

Pozwél opasc grubemu osadowi i zlej ptyn, ograniczajgc czastki zboza oraz drozdze. Nie dodawaj
PIRO ani srodkéw hamujgcych fermentacje. Nie dojrzewaj brzeczki miesigcami jak wina.

Destylacje prowadz zgodnie z prawem miejsca produkcji i instrukcjg aparatury. Droga par musi by¢
drozna, chtodzenie sprawne. Nie uzywaj otwartego ptomienia w poblizu alkoholu ani szczelnie
zamknietego uktadu.

9. Destylacja i frakcje

W aparacie pot still mozna zastosowa¢ dwa przebiegi: pierwszy po surowy destylat, drugi dla
doktadniejszego podziatu. Napetnienie, dopuszczalng moc wsadu, ogrzewanie i chtodzenie dobierz
wedtug instrukcji urzadzenia.

Zbieraj kolejne frakcje do osobnych naczyn, oznaczajac kolejnosé, objetosé i moc. Wybierz frakcje
$rodkowa do dojrzewania; pozostate zachowaj osobno.
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Nie wyznaczaj cie¢ wytacznie jedng temperaturg ani uniwersalng liczbg mililitréw. Zapach i smak
nie potwierdzajg bezpieczehstwa chemicznego. Pierwszg destylacje wykonuj pod nadzorem osoby

z praktycznym doswiadczeniem.

10. Dojrzewanie i rozlew

Uzyj wiasciwej beczki lub debu przeznaczonego do alkoholu. Moc dobierz do metody i produktu;
dla odpowiedniej beczki mozna rozwazy¢ 55-60%, ale to nie wartos¢ uniwersalna.

Ptatki i kostki stosuj wedtug instrukcji, regularnie kontrolujgc prébki. Mata beczka lub nadmiar
drewna moga szybko da¢ gorycz. Nie uzywaj drewna o nieznanym pochodzeniu ani lakierowanego.

Po dojrzewaniu rozciehczaj stopniowo odpowiednig wodg np. do 40-46%. Po wymieszaniu i
wyréwnaniu temperatury zmierz moc alkoholomierzem. Pozostaw kilka tygodni i rozlej do
szklanych butelek.

Jak oszacowac zawartos¢ alkoholu?

Dla przefermentowanej brzeczki: (gestos¢ poczatkowa - koficowa) x 131, np. (1,060 - 1,000) x 131
=~ 7,9%. Dotyczy brzeczki bez pézniejszych dodatkéw cukru lub wody. Destylat mierz
alkoholomierzem w temperaturze kalibracji.

Najczestsze pytania

Czy to bourbon lub Scotch Whisky? Nie. Sam sktad nie spetnia wszystkich wymogéw tych
nazw.

Czy uzywam catej saszetki? Tak, wskazanych drozdzy 10 g. Enzymy dobieramy osobno do
zacieru.

Czy dodajemy cukier lub ALCOMAT Nutri-Duo? Ta wersja ich nie przewiduje. Cukry
uzyskujemy ze zbéz.

Czy oba enzymy dodaje razem? Nie. Majg rézne etapy, temperatury i optymalne pH.
Czy glukoamylaza moze trafi¢ do 85 °C? Nie. Dodaj ja w 60-65 °C.
Czy CIAC podnosi pH? Nie. Wytgcznie obniza.

Czy dawke enzymu licze od koncowej brzeczki? Liczymy objetos¢ zacieru i ilos¢ zbdz na
etapie dodawania.

Czy stabilny wysoki odczyt oznacza koniec? Nie zawsze. SprawdZ scukrzenie i mozliwos¢
zatrzymania fermentacji.

Czy temperatura ustale wszystkie ciecia? Nie. Zaleza od wsadu i aparatury.

Czy odrzucenie pierwszych mililitrow gwarantuje bezpieczenstwo? Nie istnieje jedna
uniwersalna porcja dajgca taka gwarancje.

Czy alkoholomierz mierzy moc brzeczki? Nie bezposrednio. Ekstrakt zaktéca wynik; stuzy do
odpowiednich mieszanin alkoholu i wody.

Czy ptatki zastapia wieloletnie dojrzewanie? Nie. Ekstrakcja drewna nie odtwarza catego
dojrzewania w beczce.

Na brzeczce pojawita sie plesn. Co zrobié? Nie prébuj i nie destyluj - odrzu¢ partie.
Czy zwykty jeczmien zastapi stéd? Nie jako prosty zamiennik. Wymaga innego przygotowania.

Czy chmielimy brzeczke? Nie. Nie przygotowujemy piwa chmielowego.
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Co najbardziej wptywa na smak? Jakos¢ zb6z, kontrola pH i temperatury, fermentacja,
oddzielenie frakcji oraz dojrzewanie. Zapisuj surowce, objetosci i pomiary. Praca ze zbozami moze
stac sie pieknym hobby opartym na wiedzy, doktadnosci i cierpliwosci.
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