
Malt Whisky Whisky recept

Beschrijving
Whisky met amberkleur en licht
rokerige hints. De smaak is rijk en
complex met een goed afgeronde
smaak, moutig en licht geturfd. De
afdronk is lang en doet denken aan
eikenhout en rook.

Dit recept is ontwikkeld door Castle Malting ®.
Let op: dit recept is slechts een richtlijn.

Mogelijk moeten er enige wijzigingen worden
aangebracht om te voldoen aan de verschillende
technologieën, efficiënties en ingrediënten, zoals
droog graanextract en hop-alfazuurpercentage.

Voor meerdere inlichtingen kan U ons
contacteren op onderstaand adres:

info@castlemalting.com

INGREDIENTEN / HL (1 hectoliter = 100 liter)
MOUT

Château Whisky Malt 14 - 18 kg

Château Distilling Malt 21 - 27 kg

(Voeg Château Distilling malt toe afhankelijk van het gewenste
phenol-gehalte)

GIST

SafSpirit M-1 70 g

Maisching temperatuur

Stap 1: Pureren
Pureer in 75 liter water van 65°C
Rust 80 minuten op 62 °C
Rust 15 minuten op 72 °C

Stap 2: Filtratie
Scheid het wort van de bierbostel bij 78°C

Stap 3: Koken (optioneel)
Duur: 10 min

Stap 4: Koelen 23 - 24°C

Stap 5: Fermentatie 28 – 30°C

Stap 6: Destillatie
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