Whisky im schottischen Stil aus
Gerstenmalz

Rezept Nr. 21 - fUr ungefahr 25 | Wiirze zur Garung und anschlieBenden Destillation.

Verwendet werden ALCOMAT Scotch Whisky Distillers Yeast, Alpha-Amylase und Gluco-Amylase.
Das erste Enzym verflissigt die Maische, das zweite erschlieRt vergarbare Zucker. Das Rezept ist
stilistisch inspiriert und berechtigt nicht zur Verwendung der Bezeichnungen Bourbon oder Scotch
Whisky.

Was ist das Ziel?

Getreidedestillat zur Reifung mit Eiche. 25 | Wirze, Anfangsdichte 1,055-1,065. Nach der Garung
ungefahr 7-9 % Alkohol; Gardauer meist 3-7 Tage. Fertiges Getrank beispielsweise 40-46 %. Die
Ausbeute hangt von Wurzestarke, Anlage und Fraktionstrennung ab.

Zutaten

* 7 kg helles Gerstenmalz.

* Insgesamt ungefahr 32-36 | Wasser, davon etwa 24 | zum Einmaischen.

¢ Ganzer Beutel ALCOMAT Scotch Whisky Distillers Yeast 10 g.

* ALCOMAT Alpha Amylase: 5 ml auf 25-30 | Maische mit bis zu 10 kg Getreide.
* ALCOMAT Gluco Amylase: 5 ml auf 25-30 | Maische mit bis zu 10 kg Getreide.
¢ CIAC, falls der pH-Wert gesenkt werden muss.

* Eiche fir Alkoholkontakt und geeignetes Wasser zum Verdinnen.

Enzymmengen beziehen sich auf das Maischevolumen bei der Zugabe, nicht nur auf die spatere
Wiirze. Weder Zucker noch ALCOMAT Nutri-Duo zugeben. Eine nétige Nahrstoffversorgung nach
Getreidewdirze und Anleitung des geeigneten Produkts wahlen.

Benotigte Ausriustung

* Kessel mit 40-50 I.

* Schrotmuhle, Rihrwerkzeug und Filterausristung.

¢ Thermometer, pH-Messgerat und Dosierhilfe fir Enzyme.

* Garbehalter mit 35 | und Garréhrchen.

* Araometer mit Messzylinder, Schlauch sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel.

¢ Geeignete Destillationsanlage, Alkoholmeter und separate GefalSe fir Fraktionen.

* Geeignetes Fass oder Glasgefall mit Eiche.

1. Getreide vorbereiten

Schimmel- und fremdgeruchsfreie Rohstoffe wahlen. Schroten, nicht zu sehr feinem Mehl mahlen.
Ausrustung reinigen; Teile fur Kontakt mit abgekUthlter Wirze und Hefe desinfizieren.
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2. Einmaischen

Etwa 24 | Wasser auf 60 °C erhitzen. Getreide unter standigem Rihren schrittweise zugeben und
Klumpen auflésen. Das Gemischvolumen messen: ungefahr 25-30 I.

pH an einer abgekuhlten Probe messen. Flr Alpha-Amylase 5,5-5,8 einstellen. CIAC nur zur nétigen
Senkung in kleinen Portionen zugeben. Zitronensaure erhéht den pH-Wert nicht.

3. Starke verflussigen

Unter regelmaBigem Ruhren erhitzen und Anbrennen vermeiden. Bei 83-85 °C ALCOMAT Alpha
Amylase zugeben: 5 ml fur 25-30 | Maische aus 7 kg Getreide. Etwa 60 Minuten bei 83-85 °C
halten, pH und Temperatur kontrollieren. Die hohe Temperatur begrenzt die Wirkung naturlicher
Malzenzyme.

4. Verzuckern

Auf 60-65 °C abkulhlen. pH an einer abgekulhlten Probe prifen; fir Gluco-Amylase 4,0-5,0
anstreben. Falls nétig schrittweise ansauern. 5 ml ALCOMAT Gluco Amylase auf 25-30 | Maische
zugeben, rihren und etwa 30 Minuten bei 60-65 °C halten. Nicht bei 85 °C zugeben.

5. Wurze abtrennen

Flussigkeit vom Treber trennen. Mit 70-75 °C warmem Wasser schrittweise auf ungefahr 25 |
Wiirze nachgieRen. Feine Masse nicht durch den Filter dricken und nicht Gbermaliig auslaugen.

Probe abklUhlen und Dichte messen. Ziel: 1,055-1,065. Zu hohe Dichte mit Wasser korrigieren, bei
zu niedriger nicht automatisch Zucker zugeben. Volumen und Dichte notieren und die gesamte
Wirze zlugig abkuhlen.

6. Hefe zugeben

Wilrze auf 22-26 °C bringen. Den ganzen Beutel ALCOMAT Scotch Whisky Distillers Yeast 10 g
nach Etikett etwa 20 Minuten in ungefahr 100 ml Wasser bei 25-35 °C rehydrieren. Etwa 200 ml
Woirze zugeben, mischen und etwa 10 Minuten warten. Temperaturunterschied vor Zugabe
hoéchstens ungefahr 5 °C. In den Garbehalter geben, mischen und mit Garréhrchen sowie
Schaumraum verschliefBen.

7. Vergaren lassen

Bei 22-26 °C halten, die FlUssigkeitstemperatur messen und Gasabzug gewahrleisten. Gewdhnlich
3-7 Tage, bei Bedarf |langer. Dreimal im Abstand von 1-2 Tagen die Dichte entgaster Proben bei
geeigneter Temperatur messen. Der Wert muss stabil sein und zur Vergarung passen. Nicht
grundsatzlich unter 1,000 verlangen. Hohe Werte kénnen Garstockung oder unvollstandige
Verzuckerung anzeigen.

8. Fur die Destillation vorbereiten

Groben Bodensatz absetzen lassen und Flussigkeit mit moéglichst wenig Getreide- und
Hefepartikeln abziehen. Kein PIRO oder andere Garhemmer zugeben. Wirze nicht wie Wein
monatelang reifen lassen.

Nur im Rahmen des am Herstellungsort geltenden Rechts und nach Gerateanleitung destillieren.
Dampfweg frei und Kihlung funktionsfahig halten. Keine offene Flamme in Alkoholnahe und kein
hermetisch geschlossenes System verwenden.
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9. Destillation und Fraktionen

Bei einer Pot-Still-Anlage sind zwei Durchlaufe moéglich: zunachst Rohbrand, dann genauere
Trennung. Fullstand, zuldssige Starke des Brennguts, Heizung und Kuhlung nach Gerateanleitung
wahlen.

Fraktionen getrennt sammeln und Reihenfolge, Volumen sowie Alkoholgehalt beschriften. Den
Mittellauf far die Reifung auswahlen; Ubrige Fraktionen separat halten.

Trennpunkte nicht nur nach einer Temperatur oder einer pauschalen Millilitermenge festlegen.
Geruch und Geschmack bestatigen keine chemische Sicherheit. Die erste Destillation unter
Aufsicht einer Person mit praktischer Erfahrung durchfihren.

10. Reifen lassen und abfiullen

Ein geeignetes Fass oder fir Alkohol bestimmtes Eichenholz verwenden. Alkoholgehalt nach
Methode und Produkt wahlen; bei geeignetem Fass kommen beispielsweise 55-60 % infrage, aber
nicht als Universalwert.

Chips und Wirfel nach Anleitung einsetzen und Proben regelmafig kontrollieren. Kleine Fasser
oder zu viel Holz kénnen schnell Bitterkeit erzeugen. Kein lackiertes Holz oder Holz unbekannter
Herkunft verwenden.

Nach der Reifung mit geeignetem Wasser schrittweise beispielsweise auf 40-46 % verdlinnen.
Nach Mischen und Temperaturausgleich mit dem Alkoholmeter messen. Einige Wochen ruhen
lassen und in Glasflaschen fullen.

Wie lasst sich der Alkoholgehalt abschatzen?

Fur vergorene Wiurze: (Anfangsdichte - Enddichte) x 131, beispielsweise (1,060 - 1,000) x 131 =
7,9 %. Gilt ohne spatere Zucker- oder Wasserzugaben. Destillat mit dem Alkoholmeter bei
Kalibriertemperatur messen.

Haufige Fragen

Ist das Bourbon oder Scotch Whisky? Nein. Die Zutaten allein erflllen nicht alle
Anforderungen dieser Bezeichnungen.

Wird der ganze Beutel verwendet? Ja, die angegebenen 10 g Hefe. Enzyme gesondert fur die
Maische dosieren.

Werden Zucker oder ALCOMAT Nutri-Duo zugesetzt? In dieser Variante nicht. Die Zucker
werden aus Getreide gewonnen.

Beide Enzyme gleichzeitig zugeben? Nein. Sie bendtigen unterschiedliche Schritte,
Temperaturen und optimale pH-Werte.

Darf Gluco-Amylase bei 85 °C zugegeben werden? Nein, bei 60-65 °C zugeben.
Erhoht CIAC den pH-Wert? Nein, es senkt ihn ausschlieBlich.

Wird das Enzym nach der fertigen Wiirze dosiert? MalRgeblich sind Maischevolumen und
Getreidemenge zum Zugabezeitpunkt.

Bedeutet eine stabile hohe Dichte das Garende? Nicht immer. Verzuckerung und mdégliche
Garstockung prufen.

Bestimmt die Temperatur alle Trennpunkte? Nein. Sie hangen von Brenngut und Anlage ab.

Garantiert das Verwerfen der ersten Milliliter Sicherheit? Es gibt keine universelle Menge,
die dies garantiert.
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Misst ein Alkoholmeter die Wiirzestarke? Nicht unmittelbar. Extrakt verfalscht den Wert; das
Gerat ist fUr geeignete Alkohol-Wasser-Gemische bestimmt.

Ersetzen Holzchips langjahrige Reifung? Nein. Holzextraktion bildet nicht die gesamte
Fassreifung nach.

Schimmel auf der Wiirze - was tun? Weder probieren noch destillieren, sondern die Charge
verwerfen.

Kann normale Gerste Malz ersetzen? Nicht unmittelbar; sie muss anders vorbereitet werden.
Wird die Wiirze gehopft? Nein. Es wird kein Hopfenbier hergestellt.

Was beeinflusst den Geschmack? Getreidequalitat, pH- und Temperaturkontrolle, Garung,
Fraktionstrennung und Reifung. Rohstoffe, Volumen und Messwerte notieren.
Getreideverarbeitung kann ein Hobby mit Wissen, Genauigkeit und Geduld werden.
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