
Whiskymagazin Winter 2017

The Highland Herold
www.highland-herold.de

#37 | Winter 2017

kunst auf schiefer
Tullifield ArT & WHisky 
gemAlTe BrennereimoTive

Whiskypralinen
scHokolAde und WHisky

TurBo-roHBrAndsÄule und 
QuersTromfilTrATion, die Brenner Aus 
skiBBereen ArBeiTen unkonvenTionell 

West cork
Distillers



inhalt

WHisky eT ceTerA

Black metal Brewery, 

goldring und Paul John, 

Amrut raj igala et cetera

ArdBeg An oA

Hintergrund und verkostung

 

glenWyvis reBorn

ein community Project 

machte es möglich

 

WHisky revieW

Brigantia einzelfass no. 633

West cork Distillers

Whiskey aus skibbereen

WAsser im WHisky

Wissenschaftlich betrachtet

Whiskypralinen

schokolade und Whisky

tullifielD

Handbemalte schiefertafeln

JusT BoTTled

neue Abfüllungen

WHiskyHÄndler

nach Postleitzahl

TAsTings & evenTs

Whiskyveranstaltungen

10

4

8

12

14

24

26

30

40

32

41

Vorwort
in den letzten Jahren hat Whisk(e)y seinen siegeszug um die Welt fortgesetzt und der 

Bedarf an immer neuen Bottlings ist weiter gestiegen. Also werden weiter neue destillen 

gebaut und so manch alte, seit Jahrzehnten geschlossene Brennerei darf auf ein come-

back hoffen. dazu zählt auch glenWyvis, über deren rückkehr ernst J. scheiner berich-

tet. ebenso aus ernies feder stammt der Beitrag über den Ardbeg An oa, der seinen 

namen einer kleinen Halbinsel verdankt. Aus einer anderen ecke der Welt, nämlich vom 

Bodensee, stammt der Brigantia, den ich in einer Whisky review unter die lupe und auf 

die Zunge nehmen durfte. 

dass auch in irland interesse an neuem Whiskey und anderen spirituosen besteht, 

zeigt ernies umfassender Artikel zur West cork-Brennerei. im Anschluss daran dürfen  

sie sich auf zwei Blindverkostungen von single malt irish Whiskeys aus dem Hause der  

West cork distillers ltd. freuen.

für unruhe in der Whiskyszene sorgte unlängst der englische Wissenschaftsartikel 

„dilution of whisky – the molecular perspective“, der sich mit der verdünnung von Whisky 

mit Wasser beschäftigt. der chemiker und Whiskyliebhaber dr. Heinz Weinberger hat 

sich dieser Thematik für uns angenommen und einige dinge „gerade gerückt“.

Weit weniger diskussionsstoff bieten die Whiskypralinen von claudia Homburg (sind 

einfach lecker) und die mit Whiskymotiven bemalten schieferplatten von Torsten fuß 

(sind einfach schön). Wir haben beide besucht und so können sie nun an den geheimnis-

sen der Pralinenherstellung teilhaben und direkt im Anschluss daran dem schieferplatten-

maler bei seiner Arbeit über die schulter schauen.

Wie üblich gibt es zum Jahresende wieder viele neue Abfüllungen in der rubrik „Just 

Bottled“ zu durchstöbern. da sollte für jeden geschmack etwas dabei sein.

und nun wünsche ich ihnen im namen der gesamten redaktion eine friedliche Weih-

nachtszeit, ein gutes und erfolgreiches Jahr 2018 und natürlich viel spaß bei der lektüre! 

Thorsten Herold, Herausgeber
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C2C SpirtS Cup

ErgEbniSSE

mike müller

sein erster schottlandaufenthalt mit  

18 Jahren weckte seine leidenschaft 

für Whisky. er führte lange Zeit die 

prämierte Saxo Bar in remscheid 

und widmete sich als mitunternehmer 

schließlich ganz dem import und  

vertrieb eigener Abfüllungen unter  

dem label Best Dram. | s. 22–23

4

ernst J. scheiner

„ernie“ scheiner hat bereits über 150 

distillerien besucht und sie beschrieben. 

seit seinem studium an der university of 

edinburgh befasst er sich mit Whisky. er 

publiziert auf whisky-distilleries.net sowie 

in fachmedien zum Thema und leitet 

informative Whiskyreisen nach irland 

und schottland. | s. 4, 7, 8–11, 14–21

mAlT WHisky 
yeArBook 2018
Herausgeber ingvar ronde veröffentlichte ende oktober 2017 die 

dreizehnte Ausgabe des nur in englischer sprache erscheinen-

den Malt Whisky Yearbooks. Bekannte Autoren wie neil ridley, 

dominic roskrow oder charles maclean zeichnen ein aktuelles 

Bild der Whiskyindustrie. gavin smith beschreibt das Aromapro-

il von über zweihundert Whiskys. Schwerpunkt der Portraits sind 
die schottischen distilleries. ronde erläutert ihre historische ent-

wicklung und vermittelt aktuelle einsichten in ihre Produktion. eine 

sektion stellt neue Brennereien dar, eine andere die geschlosse-

nen. kürzere Beschreibungen befassen sich mit vielen destillerien 

anderer Länder, alleine 55 deutsche Brennereien inden sich im 
kompendium. listen von unabhängigen Abfüllern und ausgewähl-

ten fachgeschäften sowie sehr nützliche statistische Übersichten 

ergänzen die darstellung. das Buch hat insgesamt 298 seiten und 

kostet etwa 16,50 euro, je nach Anbieter. /ernst J. scheiner

Julia nourney

die fachfrau für spirituosen hält inter-

national fortbildungen und seminare 

und publiziert in verschiedenen fach-

medien. Als selbstständige Beraterin 

und contract Blender arbeitet sie für 

Produktionsbetriebe und war schon 

mehrfach Jurorin bei internationalen 

Wettbewerben. | s. 6 

claudia homburg

die Autodidaktin hat sich seit 2010 

einen namen als gefragte Pralinenher-

stellerin auf deutschen Whiskymessen 

erarbeitet. Ihre Termine inden sich auf: 
www.claudis-pralinenkueche.de. sie  

gibt auch kurse zum Thema und stellt 

auf Anfrage Pralinen mit dem ge- 

wünschten Whisky her. | s. 26–29

katja langstrof

seit über zehn Jahren verkauft sie in 

der Dead End Bar oder im fachgeschäft 

Royal Spirits in Aschaffenburg Whisky 

im Ausschank oder laschenweise und 
leitet Tastings und seminare. ihre lei-

denschaft für das Thema hat sie bereits 

in viele schottische und deutsche des-

tillerien geführt. | s. 22–23 

Beim vierten c2c spirits cup, bei dem verbraucher die rolle 

der Juroren übernehmen, wurden 2017 unsgesamt 20 medaillen 

vergeben: fünf mal gold, sieben mal silber und acht mal Bronze. 

unten folgen die fünf mit gold prämierten Produkte, alle 20 medail-

lengewinner indet man aufgelistet unter www.spirits-cup.org.
gesamtsieger des cups nach Punkten wurde der aus indien 

kommende Peated Select Cask von Paul John, ein dezent rauchi-

ger single malt Whisky, der in kleinen chargen aus wenigen fäs-

sern verschnitten und mit 55,0 volumenprozent abgefüllt wird.

der Blended malt Moon Harbour Pier 2 wurde in schottland 

destilliert und verschnitten, bevor er in frankreich reifte, dort sein 

finish in rotweinfässern erhielt und schließlich mit 47,1 volumen-

prozent in die flaschen kam. 

Beim Big Peat Christmas Edition 2017 aus dem Hause douglas 

laing handelt es sich um einen islay Blended malt Whisky, der in 

fasstärke mit 54,1 volumenprozent abgefüllt wurde.

der single malt mackmyra Skördetid kommt aus schweden und 

reifte in einer kombination aus fünf verschiedenen fasstypen, dar-

unter auch irst ill Oloroso Casks, bevor man ihn mit einer Alkohol-
stärke von 46,1 volumenprozent abgefüllt hat.

der scotch single malt Whisky Islay 55 ist eine von drei stan-

dardabfüllungen aus der spirit & cask range von Whiskymax. er 

stammt aus einer nicht benannten destillerie und wird mit einer 

Alkoholstärke von 55,0 volumenprozent angeboten. /st

Dr. heinz Weinberger

der promovierte chemiker, passionierte 

Whisky-connaisseur und Autor hat ein 

besonderes interesse an den chemi-

schen vorgängen während der Herstel-

lung und fassreifung feiner single malts. 

er ist ehrenamtlicher Ambassador für 

campari und douglas laing und mode-

riert Tastings. | s. 24–25
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die verdÜnnung von WHisky miT WAsser –  
eine PersPekTiviscHe BeTrAcHTung Auf molekulArer eBene

im August 2017 erweckte die veröffentli-

chung eines wissenschaftlichen Artikels 

über Whisky enormes Aufsehen in den 

Printmedien, gazetten, sozialen netz-

werken und nicht zuletzt bei den lieb-

habern dieser hochprozentigen spiritu-

ose. medienwirksame schlagzeilen wie 

„Geschmacksforschung: Richtig süfig 
wird Whiskey erst mit Wasser“, „Trinken 

sie Whisky niemals pur – sagen Wis-

senschaftler“, „Wissenschaftlich belegt: 

Warum Wasser Whisky besser macht“ 

oder „studie beweist: Whisky schmeckt 

besser mit Wasser“ machten schnell die 

runde und heizten die diskussionen unter 

den Whisky-connoisseuren – gerade in 

den sozialen netzwerken – gehörig an. 

grund genug, um dieser sache einmal aus 

wissenschaftlicher sicht auf den Zahn zu 

fühlen.

Der stein des anstoßes

Auslöser der diskussionen war die ver-

öffentlichung des englischsprachigen 

Artikels „dilution of whisky – the molecu-

lar perspective“, der am 17. August 2017 

in dem online-Journal Scientiic Reports 

erschien¹. dieses open-Access-Journal 

ist ein international anerkanntes fach-

blatt in der kategorie „multidisziplinäre 

Wissenschaften“ und beindet sich unter 
dem dach der nature Publishing group, 

dem Herausgeber des weltweit renom-

mierten Wissenschaftsmagazins Nature. 

die Autoren dieses Artikels sind die 

Professoren Björn karlsson und ran 

friedman des fachbereichs chemie und 

Biomedizin an der linnæus university im 

südschwedischen kalmar, etwa 200 kilo-

meter von malmö entfernt.

Die rahmenbedingungen

Also, worum geht es in diesem Artikel? 

die Wissenschaftler gingen der frage 

nach, warum sich der geschmack von 

Whisky durch die Zugabe von Wasser 

verändert. Zu diesem Zweck führten sie 

untersuchungen von mischungen, beste-

hend aus Wasser und dem Trinkalkohol 

ethanol, in unterschiedlichen verhält-

nissen in gegenwart der chemischen 

verbindung guajakol durch. sie ermit-

telten jeweils die bevorzugte lage des 

Aromaträgers guajakol in den einzelnen 

Wasser-ethanol-gemischen und leiteten 

daraus ab, wie sich der geschmack von 

guajakol im Whisky – eben in Abhän-

gigkeit von der ethanol-konzentration 

– verändert. Aber warum gerade gua-

jakol? guajakol ist eine aromatische 

substanz mit rauchig-medizinischem 

geruch und brennendem geschmack. 

sie gehört zur gruppe der phenolischen 

verbindungen und gelangt hauptsächlich 

durch das darren von gekeimter gerste 

über Torfrauch in das malz und somit in 

den späteren fassgereiften Whisky. der 

chemische name lautet 2-methoxyphenol, 

da diese substanz in direkter nachbar-

schaft zur oH-gruppe am aromatischen 

sechsring (= Phenol) – also in 2-Position 

– eine methoxy-(cH3o-)gruppe trägt. die 

forscher geben an, dass der geschmack 

von Whisky in erster linie mit amphipathi-

schen molekülen in verbindung gebracht 

wird, wie eben mit jenem guajakol. 

Amphipathische moleküle sind chemische 

substanzen, die aus zwei funktionellen 

Teilen aufgebaut sind. man bezeichnet 

sie auch als amphiphil – einem lateinisch-

griechischen mischwort, das soviel wie 

„beides liebend“ bedeutet. sie tragen auf 

der einen seite einen wasserliebenden 

Teil, diesen bezeichnet man als hydrophil, 

und gleichzeitig auf der anderen seite des 

moleküls einen fettliebenden Teil, den man 

als lipophil kennzeichnet. den hydrophi-

len Teil im guajakol-molekül bilden die 

oH-gruppe und das sauerstoffatom der 

methoxygruppe. Zum lipophilen Anteil tra-

gen sowohl die methyl-(cH3-)gruppe als 

auch der aromatische sechsring bei.

text und schaubild: Dr. heinz Weinberger

Wasser 
im Whisky

Foto: Philipp Rieß
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Das experiment

der vollständigkeit halber muss noch 

erwähnt werden, dass es sich bei den 

experimenten der beiden schwedischen 

forscher nicht um klassische, nassche-

mische laborversuche im reagenzglas 

handelte, sondern rein um trockene com-

putersimulationen, sogenannte molekular-

dynamische (md) simulationen. Bei dieser 

methode wechselwirken Atome und mole-

küle für eine gewisse Zeit miteinander – 

nach näherungen der klassischen Physik. 

mit Hilfe hochleistungsfähiger rechner 

hat sich die md-simulation im laufe der 

Zeit zu einer sehr wirkungsvollen, theore-

tischen methode unter anderem bei der 

Beschreibung molekularer flüssigkeiten 

entwickelt.

Die ergebnisse

doch nun zu den ergebnissen der wis-

senschaftlichen studie: die md-simulati-

onen ergaben, dass sich ethanol nicht in 

idealer Weise mit Wasser mischt, sondern 

Zusammenschlüsse, sogenannte clus-

ter, von ethanol-molekülen ausbildet. Bei 

einem ethanolgehalt von 27 bis 45 volu-

menprozent beinden sich diese Cluster 
deutlich an der Oberläche des Flüssig-

keitsgemisches, also an der Grenzläche 
zum luftraum. Bei steigendem ethanol-

gehalt von 59 volumenprozent und mehr 

wandern diese Cluster von der Oberläche 
weg, hin ins innere der flüssigkeit. fügt 

man nun guajakol zur jeweiligen mischung 

hinzu, so hat dieses amphiphile molekül 

eine deutliche vorliebe für ethanol, da 

der aromatische sechsring von guaja-

kol mit der kurzen Alkylkette von ethanol 

wechselwirkt. Aus diesem grund hält sich 

guajacol in ethanol-Wasser-mischungen 

bevorzugt dort auf, wo sich die ethanol-

Cluster beinden.
in einem glas Whisky – so die schwe-

dischen Wissenschaftler – mit einer 

ethanol-konzentration zwischen 27 und 

45 Volumenprozent beindet sich Guajakol 
also in der Nähe der Flüssigkeitsoberlä-

che, wo es in hohem maße zum geruch 

und geschmack der spirituose beiträgt. 

Bei konzentrationen von ethanol von 59 

volumenprozent und darüber wandert 

guajakol mit den ethanol-clustern weg 

von der Oberläche hin zu Mitte der Flüs-

sigkeit. es ist daher anzunehmen, dass 

geruch und geschmack von guajakol 

– und anderen amphiphilen, halblüchti-
gen verbindungen – bei hohen ethanol-

konzentrationen weniger stark ausgeprägt 

sind. dies erklärt, so schlussfolgern die 

beiden forscher, warum eine verdünnung 

von fassstarken Whiskys zu einer Ände-

rung der sensorischen effekte führt.

fazit: Über geschmack lässt 
sich nicht streiten.

Aus meiner sicht ist zu diesem Artikel 

folgendes anzumerken: natürlich besteht 

Whisky nicht nur aus Wasser, ethanol und 

guajakol. diese hochkomplexe spirituose 

beinhaltet eine enorm große Zahl an che-

mischen verbindungen, die zur farbe, zum 

geruch und geschmack, ja zur gesam-

ten sensorik, beitragen. so wie guajakol 

und ethanol miteinander in Wechselwir-

kung treten, können sich ebenso andere 

organische moleküle – und es können 

auch mehr als zwei sein – gegenseitig 

beeinlussen. Gibt man Wasser dazu, 
so verändern sich diese verhältnisse: 

Bestehende Wechselwirkungen zwischen 

molekülen werden schwächer oder gehen 

ganz verloren und neue werden gebildet. 

kurzum, die karten werden neu gemischt. 

fakt ist, dass sich bei Zugabe von Wasser 

geruch und geschmack des Whiskys 

verändern. Beides sind jedoch subjektive 

Empindungen, die von vielen Faktoren 
abhängen und auch von der situation und 

der Umwelt beeinlusst werden. Die all-
gemeine Aussage – oder gar regel – aus 

den ergebnissen dieser studie abzuleiten, 

Wasser verbessere den geschmack von 

Whisky, ist für mich keinesfalls möglich. 

ob Whisky durch Zugabe von Wasser 

besser wird oder nicht, kann nur jeder für 

sich selbst herausinden beziehungsweise 
entscheiden. und das ganz ohne wissen-

schaftliche studie.

¹) Quellenangabe: 

Björn c. g. karlsson, ran friedman: 

dilution of whisky – the molecular per-

spective | Scientiic Reports 2017; 7: 6489. 

doi:10.1038/s41598-017-06423-5

kennzeichnung hydrophiler (wasserfreundlicher) und lipophiler (fettfreundlicher) Anteile im  

amphipathischen Phenol-Abkömmling guajakol (2-methoxyphenol) sowie im Trinkalkohol ethanol und in Wasser.

phenol guajakol
(2-methoxyphenol)

ethanol Wasser


