Whisky = ein

Aromenbildung wahrend der Reifung im Eichenfass
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Es gibt derzeit ca. 108 Malt-Destillerien in Schottland (Stand: Mai 2016). Jeder New Spirit ist einzigartig und unterscheidet

sich in seiner chemischen Zusammensetzung von Destillerie zu Destillerie. Dieses farblose Destillat enthilt bereits einige

der Verbindungen, die im finalen Aroma des gereiften Whiskys enthalten sind, wie langkettige Alkohole, Phenole, Ester,

Lactone, Aldehyde, Fuselole, Schwefel- und stickstoffhaltige Verbindungen. Aber die wirklich interessanten Dinge

geschehen im Holzfass, in dem der Whisky seinen einzigartigen und runden Geschmack bekommt. Wahrend der Fass-

reifung versucht man die Balance zwischen dem Spiritcharakter und dem Reifungscharakter zu finden.

Nach Expertenmeinung rithren bis zu 60-80%
der Geschmacksbestandteile im fertigen Scotch
Malt Whisky von der Fassreifung und speziell
vom verwendeten Eichenholz her. Das ist ganz
und gar nicht verwunderlich, bleibt doch der
New Spirit im Schnitt zehn Jahre und linger im
Fass, bevor in Flaschen abgefillt wird. Wihrend
dieser langen Phase hat der heranreifende
Whisky viel Zeit, eine intensive Wechselwirkung
mit dem Holz einzugehen. Hat man je das
frische Destillat aus dem Spirit Safe gekostet
und im Vergleich dazu den entsprechenden
zehnjihrigen Single Malt, dann tun sich doch
enorme Geschmacksunterschiede auf. Der ge-
reifte Whisky ist viel weicher, angenehmer und
runder geworden, und die unangenehmen
Geruchs- und Geschmacksstoffe im New Spirit
sind verschwunden oder zumindest deutlich
weniger wahrnehmbar. Wihrend des Reifepro-
zesses werden verschiedene Aromen durch den
Alkohol aus dem Eichenholz herausgelost, im
Gegenzug werden unerwiinschte Verbindungen
im New Spirit an das Holz abgegeben. Mit dem
Sauerstoff aus der umgebenden Luft im Lager-
haus entsteht durch chemische Reaktionen eine
Vielzahl neuer Verbindungen, die zu einem kom-
plexen Aromenspektrum im Whisky fiihren. Da-
her ist es nur allzu verstindlich, dass es bei der
Wahl des Holzes auf hochste Qualitit ankommt
und dem Holzmanagement in der jeweiligen De-

stillerie enorme Bedeutung beigemessen wird.

Die chemische Analyse
, % sogenannten dichterischen
[nspiration ergibt
99 Prozent Whisky und

1 Prozent Schweifd
William Faulkner

Warum gerade Eichenholz?

Eiche gilt als reines Holz, welches keine Harz-
kanile enthilt. Das Fehlen dieser Harzkaniile ist
in zweierlei Hinsicht von Bedeutung: Zum einen
werden keine unerwinschten Aromen vom
Holz an das frische Destillat abgegeben und
zum anderem verleiht es dem Holz Porositit
und ermoglicht somit die ,Atmung® des Fasses,

die fir die Reifung des darin enthaltenen
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Whiskys unentbehrlich ist. Zudem ist Eichen-
holz biegsam und dabei duferst bestindig, wo-
bei es viele Jahrzehnte lang verwendet werden
kann. Holz aus Eichenstimmen mit einem Alter
von 80-200 Jahren ist ideal als Rohstoff fiir ein
Whiskyfass geeignet. Das frisch geschlagene
Eichenholz muss erst an der Luft fir 18 Monate
lagern, bevor es weiter verarbeitet wird. Die
Feuchtigkeit des Regens, die Wirme der Sonne
und die Trocknung durch den Wind lassen das
Holz behutsam reifen, wobei unerwiinschte,
harte Gerbstoffe aus den Zellen gewaschen
werden. Durch Enzyme und Mikroorganismen
findet im Holz eine chemische Verinderung
statt, welche einen entscheidenden Einfluss auf
die spitere Whiskyaromatik hat.

In den 90er-Jahren des vergangenen Jahrhun-
derts hat sich gezeigt, dass schottischer Malt
Whisky in Bourbonfissern, die aus industriell
beschleunigt getrockneten Dauben hergestellt
wurden, nur noch sehr langsam heranreifte im
Vergleich zu Fissern, die aus nattrlich getrock-
netem Eichenholz stammten. Dies fihrte zur
sog. ,Eichenholz-Spezifikation® fir die schot-
tische Whiskyindustrie, in der ein Anteil von
mindestens 75% Dauben aus nattirlich getrock-
netem FEichenholz im Whiskyfass gefordert

wird.

1n muss dem Leben immer um
mihdestens einen Whisky vggaugpsein.

Humphrey B()g;u% ‘

Es gibt tiber 400 verschiedene Eichenarten der

Gattung Quercus, von denen sich aber nur rund

ein Dutzend fiir die Lagerung von alkoholischen

Getrinken eignen. Von wenigen Ausnahmen

abgesehen, werden in Schottland nur zwei

Eichenarten fiir die Lagerung des frischen De-

stillats, welches spiter einmal Whisky werden

soll, verwendet:

P die amerikanische WeiReiche (Quercus
alba)

P die europiische Stil- (Quercus robur)
und die europiische Traubeneiche
(Quercus petraea)

Zu den etwas exotischen, aber dennoch wich-

tigen Eichenarten zihlt die japanische Eiche

(Quercus mongolica), die hauptsichlich bei ja-
panischen Brennern immer mehr an Bedeutung

gewinnt.

Quercus alba

Die amerikanische Weieiche hat einen ent-
scheidenden Vorteil gegentiber den euro-
piischen Eichen. Sie ist ertragreicher, d.h. sie
wichst viel schneller und das Holz ist dichter.
Aufgrund der geringeren Porositit kann man sie
lings sigen. Dadurch fillt beim Herausschnei-
den der Dauben weniger Verschnitt an. Ein gro-
Ber Vorteil und eine konstante Quelle an guten
Fissern fur Schottland ist die amerikanische
Produktion von Bourbon. Aufgrund gesetzlicher
Regelungen durfen diese Fisser nur ein einziges
Mal befullt werden. Ein echter Bourbon Whiskey
kommt somit immer aus einem neuen Eichen-
fass, welches zudem vor der Beftillung ausge-
kohlt wurde. Der geringere Gehalt an Tanninen
(s. unten) in der amerikanischen WeiReiche und
das typische Auskohlen der Bourbonfisser sind
fur die Bildung der begehrten Vanille- und
Kokosnussaromen und eine stiRere Textur ver-
antwortlich, wenn diese Fisser fiir die Reifung
von schottischem Whisky verwendet werden.
Amerikanische Weifleiche hinterldsst zudem nur
eine leichte strohfarbene Firbung. Die derzeit
18 Mio. Fisser, in denen schottischer Whisky
heranreift, bestehen zu 95% aus amerikanischer
Weieiche!

Quercus robur und Quercus petraea

Europidische Eichen, die hauptsichlich aus
Frankreich und Spanien bezogen werden,
wachsen hingegen langsamer (ca. halb so
schnell) und besitzen dadurch eine geringere
Rohdichte im Vergleich zur amerikanischen
Weieiche. Zur Gewinnung der Dauben sollten
europdische Eichen nicht gesigt werden, da
aufgrund ihrer poroseren Struktur das daraus
hergestellte Fass lecken wiirde. Daher missen
sie sehr viel aufwindiger in der Faserrichtung
gespalten werden. Langsam wachsendes Holz
hat im Wesentlichen eine etwas andere Innen-
struktur, was eine groflere, komplexere Aroma-
palette begtinstigt. Europiische Eichen enthal-
ten zudem mehr Tannine als amerikanische

Weideichen und sind im Aroma wesentlich krif-
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tiger und robuster. Zudem verleihen sie dem Abb. 1 Im Torfrauch sind Phenole und deren
Derivate enthalten, die dem Griinmalz und somit
dem spateren Whisky einen medizinischen
Geruch und Geschmack sowie Wiirze verleihen.

heranreifenden Whisky eine deutlich dunklere,
dem Sherryton dhnelnde Farbe. Die Tannine
geben dem Whisky eine charakteristisch raue
Note von Trockenheit, die das Gewebe und die
Schleimhiute zusammenziehen ldsst — die sog.
Adstringenz. Chemisch gesehen bestehen Tan-
nine aus verschiedenen Phenolen, die iiber un-
terschiedliche Zuckermolekiile zu einem regel-
rechten Netzwerk verkniipft sind. Diese Tannine
werden vom Holz an den W y yegeben
und oft als interessante Leder- oder Walnuss-

aromen wahrgenonnne n.

Abb. 2, 3 Das nach der zweiten Destillation in der Kupferbrennblase erhaltene und im Mittellauf
entnommene frische Destillat wird flr die spatere Fassreifung gesammelt.

Quercus mongolica

Die japanische Eiche, auch bekannt als Mizu-

nara Eiche, kommt im ostasiatischen Raum v

ist aber in Japan eher seltener anzutreffen. Sie
ist bei Kiifern aufgrund der Eigenschaft des wei-
chen Holzes und der Neigung zur Undichtigkeit
wenig beliebt. Wegen des Mangels an europi-
ischen Sherryfissern musste in Japan nach dem

Zweiten Weltkrieg vermehrt auf den heimischen

Rohstoff zurtickgegriffen und entsprechende

Fisser mit New Spirit geftillt werden. Jahrzehnte

spdter entdeckte man, dass dem Whisky durch
die Reifung in japanischen Eichenfissern ein &

{ "Abb. 4 -7 Durch das Auskohlen den k3
¥ | wird das Holz aktiviert, Lignin wird ehef
* ‘abgebaut und die feine Holzkohleschigh

) o, als Aktivfilter fiir unerwiinschte Geru;c‘_h§ “und
Kampfer, Minze und Kokosnuss erstreckte. Aus : ; M Geschmacksbestandteile des Destillate}

einzigartiges und im Whisky bisher unbekanntes
Aromenspektrum verliehen wurde, welches
sich von aromatischen Holztonen, wie Sandel-,

Zedern- und Adlerholz, bis hin zu Noten von

diesem Grund kommt heute, bis zu einem ge- b S P R
wissen Grad, japanische Eiche in Destillerien in

Japan wieder verstirkt zum Einsatz.

Priméare Aromastoffe im Eichenholz

Der Grund fiir die Unterschiede in Aroma und

Geschmack im Whisky liegt u.a. in der che-

mischen Struktur des verwendeten Holzes und

der Interaktion von Holz, Destillat und Um-

seltyimages.com

gebungsluft. Die Hauptbestandteile des Holzes

sind Cellulose, Hemicellulose und Lignin, wobei ' . ' : ,
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die Cellulose mit 40-55% den grofdten Anteil be-
sitzt. Hemicellulose und Lignin sind prozentual
ungefihr gleich verteilt (ca. 20-30%). Hinzu-
kommen noch Tannine und die im Holz ent-
haltenen Stoffe aus vorherigen Fullungen, wie
z.B. Sherry, Port, Weifdwein, Rotwein, Madeira,
Rum etc.

Cellulose, Hemicellulose und Lignin

Cellulose ist ein langkettiges Makromolekiil, das
sich aus einer Vielzahl von Zuckermolekilen
zusammensetzt. Die einzelnen Zuckerstringe
sind tiber elektrostatische Bindungen miteinan-
der zu groBen (Makro-)Molekiilen verbunden.
Im Gegensatz dazu stellt Hemicellulose kein
langkettiges Makromolekiil dar, sondern ist
durch kurze Ketten und Verzweigungen von
Zuckermolekiilen geprigt und dient in pflanz-
lichen Zellen als Gertstsubstanz der Zellwinde.
Lignin besteht aus einer Gruppe von Poly-
phenolen, die sich aus verschiedenen aroma-
tischen Grundbausteinen zu einem dreidimensi-
onalen, amorphen Netzwerk zusammensetzen.
Alle diese drei Holzbestandteile sind per se ge-

ruchs- und geschmacksneutral.

Quercetin

Quercetin gehort zu den Polyphenolen — sein
Name verweist auf eine Beziehung zur Eiche
(lateinisch Quercus) — und kommt in hoherer
Konzentration etwa in Zwiebeln, Apfeln oder
Brokkoli vor. Dem Pflanzenfarbstoff werden
starke antioxidative und entziindungshem-

mende Eigenschaften zugeschrieben.

Tannine

Das Kernholz von europiischen Eichen ist reich
an niedermolekularen organischen Inhalts-
stoffen, wobei die hydrolysierbaren Polypheno-
le, insbesondere die Tannine (Gallotannine, El-
lagtannine), mengenmiRig die wichtigste
Extraktstoff-Fraktion darstellen. Tannine geben
dem Eichenholz einen bitteren, holzigen und
adstringierenden Geschmack. Sie reagieren mit
anderen pflanzlichen Farbstoffen, die ebenfalls
im Eichenholz vorkommen, den sog. Anthocya-
nen, in Gegenwart von Luftsauerstoff, der wih-
rend der Lagerung von auflen tber die Poren
des Holzes in das Fass eintritt, zu komplexen
polymeren Farbpigmenten, die fiir die entspre-
chende Farbe der Whiskys mitverantwortlich

sind.

Organische Sauren

Herbe, siuerliche und gallenbittere Aromen
werden durch Hydroxyzimtsiuren (wie z.B.
Kaffeesiure) hervorgerufen. Andere primire
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Bestandteile im Holz sind organische Siuren,
die in der Pflanzenwelt stark verbreitet sind, wie
z.B. Essig-, Benzoe- und Zimtsiure. Sie verlei-
hen dem Holz einen angenehm sauren, balsa-

mischen und zimtigen Geschmack.

Whiskylacton

Ein wesentlicher und duflerst wichtiger Aroma-
stoff im Eichenholz ist Whiskylacton (chemisch:
cis- und trans-B-Methyl-y-octalacton), das auf-
grund seiner Herkunft auch Quercus- oder
Eichenlacton genannt wird. Es ist ein ring-
formiger Ester und stellt die Leitsubstanz fiir den
Eichenholzgeschmack dar. Whiskylacton hat
einen angenehmen Geruch und Geschmack,
der an Kokosnuss erinnert, wobei amerikani-
sche Weieiche etwa 20-mal mehr Whiskylacton
enthilt als die europiischen Eichen. Interessan-
terweise findet man im Eichenholz lediglich
zwei der moglichen vier stereoisomeren Whis-
kylactone. Durch Extraktion mit Diethylether
konnte die Wiirzburger Arbeitsgruppe um Prof.
Mosandl 77% (3S,4S)-konfiguriertes cis- und
23% (3S,4R)-konfiguriertes trans-Whiskylacton

im Eichenholz nachweisen [1,2].

lonone

Die zur Klasse der Terpen-Ketone gehorenden
Tonone kommen in zahlreichen isomeren For-
men (-, B~ und y-Ionon) in bestimmten Friich-
ten und Pflanzen als wichtige Aromabestand-
teile vor. Ionone stammen aus dem Abbau der
ebenfalls im Eichenholz vorkommenden Caroti-
noide — gelben bis roten, fettloslichen Farbstoff-
pigmenten pflanzlichen Ursprungs. Einige Iono-
ne riechen vorrangig nach Zedernholz und in
geringer Verdinnung veilchenartig, wihrend
andere den wunderbaren Duft nach frisch ge-
pflickten Himbeeren verstromen. Ionone sind
auch verantwortlich fiir den Duft von frischem
Heu.

Sekundare Aromastoffe im Eichenholz
Von grofem Einfluss auf das spitere Whisky-
aroma ist das Ausbrennen neuer Fisser, was
neben der physikalischen Verinderung des
Holzes (Biegsamkeit) wichtige chemische Reak-
tionen der Holzbestandteile zur Folge hat. Doch
zuerst mochte ich auf einen anderen wichtigen
Vorteil des Auskohlens der amerikanischen
Eichenfisser eingehen.

Schwefelaromen

Die bei der nur wenige Minuten dauernden
Behandlung mit groen Brennern und dem an-
schlieRenden Abloschen mit Wasser gebildete,
nur 2—4 mm dicke Holzkohleschicht im Inneren

Abb. 8;9 Auch diewverschiedenen Fassgrofen
haben Einfluss auf die Reifungsgeschwindigkeit
und letztlich aufiden Geschmack des Whiskys.
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Abb. 10, 11 Eichenfasser warten auf
ihre Befillung mit frischem Destillat.

Abb. 12-14 Langjshrige Reifung zum
. Whisky in den Lagerhausern
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er wie ein Aktivkohlefilter

und entzieht dem frischen Destillat die uner-
wiinschten Aromen und Geschmacksstoffe, wie
z.B. die fliichtigen organischen Schwefelverbin-
dungen. Diese Molekiile machen sich bereits in
geringster Konzentration durch ihren charakte-
ristischen Geruch nach gekochtem Gemiise,
Kohl, Spargel, angeziindetem Streichholz bis
hin zu faulen Eiern unangenehm bemerkbar. Sie
haben ihren Ursprung in eigentlich jeder Phase
der Whiskyproduktion. Als primidre Schwefel-
quelle gelten dabei die nattirlichen Aminosiu-
ren Cystein und Methionin, die in den Proteinen
der Gerste enthalten sind. Wihrend des Produk-
— insbesondere der Fermentation

und Destillation — wird daraus durch zahlreiche
chemische Reaktionen eine Fulle von schwefel-
haltigen Verbindungen gebildet, die die Holz-
kohleschicht im Eichenf hrend der Reife-

zeit nun herausfiltert.

Furanderivate

Wie bereits erwihnt, zieht das Ausbrennen neu-
er Fisser wichtige chemische Reaktionen der
Holzbestandteile nach sich. Die groflen, ver-
netzten Zuckermolekiile der Hemicellulose
werden beim Rosten bzw. Toasten der Eichen-
fisser in kleinere Zuckerbausteine aufgespalten
und karamellisiert. Hemicellulose sorgt somit
fur die SiiRe und die Farbe im Whisky. Diese
gebildeten, kleineren Zuckermolekiile konnen
ihrerseits weiter zu Furanderivaten abgebaut
werden, wie z.B. Furfural und 5-Hydroxy-
methylfurfural, welche fir feine Mandel-, Kara-
mell- und Aromen nach gerostetem Schwarz-

brot verantwortlich sind.

Vanillin

Aus dem Holzbestandteil Lignin entsteht durch
die Wirmebehandlung des Holzes eine Fille
verschiedener aromatischer Verbindungen, wie
z.B. Vanillin und Guajacol, die die charakteristi-
schen und geschitzten Vanille- und Gewtirzaro-
men beisteuern. Die organische Verbindung
Vanillin gehort zur Familie der Orchideen-
gewichse, das aus deren fermentierten Kapseln
gewonnen wird [3]. Vanillin ist eines der charak-
teristischen Elemente im Whisky. Es ist bereits
in duBerst geringen Konzentrationen wal
nehmbar, wobei der Geruch, unabhingig von
der steigenden Konzentration an Vanillin, nicht

merklich zunimmt.

Phenole
Fur viele sind die rauchigen und torfigen Aro-
men, wie sie gerade in den Insel-Malts aus-

geprigt sind, am leichtesten zu identifizieren.
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Die ,Rauchigkeit® eines Whiskys wird durch
Phenol und dessen zahlreiche Derivate (wie
z.B. Ethylphenol, o-, m- und p-Kresol, Guajacol,
XylenoD) bestimmt, die durch die Verbrennung
von Torf entstehen. Je stirker das Malz beim
Darren getorft wird, umso deutlicher ist das
Rauch- bzw. Torfaroma im fertigen Malt. Aller-
dings ist Torf nicht die einzige Quelle fir diese
Auch  Abbaupro-
zesse im Fassholz konnen zum Entstehen von

Geschmackskomponenten.

Phenolen und damit einem rauchigen, torfigen
Aroma beitragen. Durch die thermische Be-
handlung des Holzes bilden sich aus Lignin
Phenolderivate wie z.B. 4-Ethyl- und 4-Vinyl-
phenol. Dies sind Abkommlinge der p-Cumar-
sdure und riechen holzig, rauchig und verleihen
dem Whisky wiirzige Aromen. 4-Vinylphenol
kommt in der Natur u.a. im Stechapfel vor. Im
Zuge des Ausbrennens von Eichenholz entsteht
auch das Eugenol, welches nattirlich in Gewtirz-
nelkenol vorkommt und dem antiseptische, an-
tibakterielle sowie schmerzstillende Eigenschaf-
ten nachgesagt werden.

Phenole sind duBerst bestindig. Sie haften beim
Darren an der gemilzten Gerste, 16sen sich im
heilen Wasser wihrend des Maischeprozesses,
konnen die mehrtigige Fermentation mit Hefe
und den unter hohen Temperaturen verlau-
fenden, mindestens zweimaligen Destillations-
prozess Uberstehen, und dann, nach zehn,
zwanzig oder mehr Jahren im Fass, sind sie im-
mer noch spurbar anwesend. Die Intensitit des
Phenolgeschmacks bleibt jedoch nicht konstant.
Der Gehalt aller ermittelten Phenole wird in
parts per million (ppm) angegeben und bezieht
sich, wenn nicht anders angegeben, immer auf
das Malz. Der ppm-Gehalt wird mittels HPLC
bestimmt und nimmt im Laufe des Herstellungs-
und Reifeprozesses des spiteren Whiskys kon-
tinuierlich ab. So weist das frische Destillat nur
noch etwa 30-70 % des ppm-Wertes im Malz auf.

Guajacol-Derivate

Ein weiterer thermischer Abbauweg des Lignins
findet tGber Ferulasdure statt, eine organische
Verbindung, die auch in vielen Pflanzen, wie
z.B. Dill, Reis und Grisern, vorkommt. Aus
dieser organischen Phenolsiure entstehen aro-
matische Aldehyde (oxidierte Alkohole) wie
4-Vinyl-, 4-Methyl- und 4-Ethylguajacol, die mit
einem Geruch nach Kaminluft sowie mit ruigen
Holz- und Specknoten auf sich aufmerksam ma-
chen. Weitaus angenehmere Aromen bilden
sich tber die chemische Verbindung Syring-
aldehyd. Diese Substanz gehort ebenfalls zur
Klasse der aromatischen Aldehyde, besitzt je-
doch einen angenehmen, an Waldbeeren er-
innernden, Duft und Geschmack.

07.16 labor&more

Der Einfluss von Luftsauerstoff

Ein ebenfalls wichtiger, nicht zu unterschit-
zender Faktor fir die Aromenbildung und -ge-
staltung ist die Oxidation. Das im Vergleich zu
anderen Holzsorten pordsere Eichenholz er-
leichtert die Zufuhr von Luftsauerstoff aus der
duBeren Umgebung des Fasses. Die Oxidation
fordert die Komplexitit und Intensitit ange-
nehmer Aromen im Whisky, insbesondere die
zarten, fruchtigen, gewtirztonigen und minzigen
Noten. Diese entstehen aus einer komplexen
Folge chemischer Prozesse. Winzige Spuren
von Kupfer, die wihrend der Destillation aus
der Brennblase in das frische Destillat gelangen,
dienen dabei als Katalysator. Die Kupferatome
wandeln den Luftsauerstoff in Wasserstoff-

peroxid, ein starkes Oxidationsmittel, um.

Aldehyde und Ester

Durch die Dehydrierung des Ethanols bildet
sich Acetaldehyd. Dieser kommt in der Natur in
vielen Frichten (Beeren) und Gemisesorten
vor sowie in Wein, wo er durch den Einfluss
von Hefen und Sauerstoff gebildet wird. Acet-
aldehyd kann zu Essigsiure oxidiert werden.
Eine Veresterung findet hauptsichlich bei der
Fermentation, aber auch wihrend der Fass-
reifung statt.

Ester sind die Stars in der Whiskywelt, sie sind
essenziell fir einen attraktiven Geruch. In Malz-
Whisky wurden weit tGber 100 verschiedene
Esterverbindungen identifiziert, die hauptsich-
lich fir die Fruchtaromen verantwortlich sind.
Da Ethanol den Hauptbestandteil in Whisky
und Essigsdure primir die daraus gebildete
Siure darstellen, ist Ethylacetat der am hiu-
figsten gefundene Ester im Whisky.

Ethylacetat sowie Amylacetat sind gebriuch-
liche organische Losungsmittel in der Industrie.
Sie finden hauptsichlich als Losungsmittel in
Klebstoffen und Nagellacken Verwendung.
Somit ist es nicht verwunderlich, dass man bei
manchen Whiskys den intensiven Geruch von
Klebstoff wahrnimmt.

Amylacetat ist das chemische Produkt aus Amyl-
alkohol und Essigsdure und hat den fruchtigen
Geruch nach reifen Birnen. Die Anwesenheit
dieses Esters ist ein Indikator fiir einen gut ge-

machten und gereiften Whisky.

Resiimee

Die Fasslagerung erhoht die Komplexitit des
Whiskys, verleiht ihm Farbe, Textur, Duft, Fein-
heit, Reife und viele andere, in der Regel ange-
nehme Aromen. Chemisch betrachtet ist die
Herstellung und Reifung von Whisky duferst
umfangreich und enorm komplex. Der Chemi-

Heinz Weinberger, Jg. 1964, studierte Chemie
an der TU Minchen und an der J. W. Goethe-

Universitat in Frankfurt, wo er 1994 in Orga-
nischer Chemie promovierte. Mittlerweile blickt
erauf mehrals 20 Jahre Berufserfahrung in der
pharmazeutischen Industrie zurlick, wobei er
seit einigen Jahren als hauptverantwortlicher
Autor fir Broschiren, Monographien und
Therapieblcher in der klinischen Onkologie im
wissenschaftlichen Marketing tatig ist. Seine
1993 entdeckte Vorliebe fiir schottischen Single
Malt Whisky vertiefte er in den folgenden Jahren
durch zahlreiche Destilleriebesuche in Schott-
land und ist mittlerweile als passionierter
Whisky-Connaisseur national sowie internatio-
nal bei zahlreichen Destillerien, Importeuren
und Whiskyliebhabern bekannt. Neben (wis-
senschaftlichen) Beitrdgen auf seiner privaten
Homepage pflegt er einen regelmafigen Blog
Uber Verkostungsnotizen diverser Whiskyabfl-
lungen in englischer Sprache auf Facebook. Als
Wissenschaftler hat er ein besonderes Inter-
esse an den chemischen Vorgangen wahrend
der Herstellung und Fassreifung des frischen
Destillats zu feinstem Single Malt.

ker und Fass-Experte Dr. James Swan driickte
diesen Prozess so aus: ,Die Verwandlung, die
wihrend der Fassreife stattfindet, gleicht der
Metamorphose einer Raupe in einen Schmetter-
ling.“ — Dem ist nichts mehr hinzuzufiigen.
Slainte mhath! Trink-
spruch: ,gute Gesundheit®)

(schottisch-gilischer

- heinzf@whisky-connaisseur.de
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