


Strathisla Distillery

• A Strathisla a legrégebben működő lepárló a skót
Felföldön. Az Isla folyó partján fekszik, Keith 
közelében. 

• A Strathisla 12 évest a connaisseur-ök legféltettebb
kincsének tartják. 

• A jellegzetes ikerpagodák (a malátázott
árpa kiszárításánál biztosítja a jó lég-
áramlást) miatt Skócia legegyedibb, 
legtöbbet fotózott lepárlója.



History
• Két helyi vállalkozó nyitotta a lepárlót 1786-ban, a

Milton kastélytól egy kőhajításnyira, Milton Distillery
néven és igazi kézműves módon csak heti 100 gallon
whisky-t készítettek.

• A lepárlók a vizet a közeli Broomhill forrásból vették, a
tőzeget a város környéki földekről, a gabonát a helyi
farmerektől.

• 1828-ban a Strathisla lepárlót megvette William
Longmore. Bár a lepárló később is többször cserélt
gazdát, a tradícionális karakterét és nevét mindvégig
megőrizte: Strathisla Old Highland Malt Whisky.

• Végül a Chivas Brothers-hez kerülve (akik mindig is
használták saját házasításukhoz), mint „fingerprint” malt
(alapmaláta, szívmaláta) azóta is alapját képezi Chivas
Regal whiskycsaládnak



Malátázás / Malting
Az árpa jól terem a 
nedves, hűvös skót 
éghajlaton – nem 
véletlenül vált a Scotch 
Whisky alapanyagául

Az előkészítés során az 
árpát vízbe mártják, erre 
csírázni kezd, és életre 
kelnek az  enzimek, 
amelyek a cukorképződést 
beindítják. Ezután a 
megduzzadt magokat 
megszárítják – ez a maláta



Cefrézés / Mashing
A malátázott árpát 
„Porteus mill” kétfázisú 
őrlőgépen megőrlik. 
Először eltávolítják a 
maghéjat, majd dara 
finomságúra őrlik a 
magot.

Az őrleményhez forró 
vizet adnak, a hatalmas 
kádban a keményítő 
cukorrá alakulása 
végbemegy, majd a 
folyadékot a darától 
elválasztják.



Erjesztés / Fermenting
A cukros folyadék az 
erjesztőkádakba kerül, 
ahol élesztőt adnak hozzá. 

Az élesztő beindítja a 
cukor alkohollá 
alakulását, kiforrását, 
emellett kellemes 
gyümölcsízeket is ad a 
cefréhez.

Az eredmény a kb. 8,5% 
alkaholtatralmú „wash” 
vagy „beer”



Lepárlás / Distilling
A négy lepárló üst 
párokban dolgozik: 1-1 
‚wash still’ és 1-1 „spirit 
still’ végzi a skót módszer 
szerinti 2x-es lepárlást.

Az első lepárlás utáni 
25%-os alkoholfokú 
folyadék a második 
lepárlás középpárlatában 
(”hearts”) eléri a 65-70% 
alkoholfokot. Az elő-
(„heads”) és utó- („tails”) 
párlatot visszaadják az 
első lepárláshoz.



Érlelés / Ageing
A friss párlat („new 
spirit”) tölgyfa hordókba 
kerül érlelésre.

A hordókban előzőleg 
más italt, Bourbon 
whiskey-t vagy spanyol 
sherry bort tároltak, de 
népszerűek ma a más 
boros hordós (portói, 
madeira, stb.), rumos, sőr 
tequila-hordós finish-ek 
(utóérlelések). Skóciában 
az új hordó („virgin oak”) 
használalta ritka.



Strathisla 12 éves

• Illat:
Gyümölcsösség, karamell és mazsola

• Íz
Krémesen lágy, karamell, tejcsokoládé

• Lecsengés
Közepesen lágy, nagyon vajas, krémes.
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