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Tescil N(_) s 150 '
CografiIsaret : Scotch Whisky (Iskog Viskisi)

Uriiniin Tanmm ve Ayirt Edici Ozellikleri: Isko¢ Viskisinin iiretiminde kullanilan
hammaddeler ve iiretim usulleri distilata belirgin bir tat, aroma ve renk verir. Iskogya’da
100°den fazla sayida damitma yeri oldugundan, Iskog Viskisinin tat, aroma ve renk profili ¢ok
komplekstir, damitma yerine ve bdlgesine gére degisir. Degisik Isko¢ Viskisi bolgelerinden
bazilarnin tat ve aroma karakteristikleri asagida zikredilmistir. Genel bir tabirle de Iskog
Viskisinin rengi, altin renginin degisik dereceleridir.

Iskog Viskilerinin yapim usuliine ait kurallarin belirlenmesi amaciyla 1908 yilinda Birlesik
Krallik’ta kurulan Kraliyet Komisyonu, 1909 yilinda raporunu ¢ikarmustir. 1915 tarihli
Olgunlastirilmamus Distilatlar Kanunu ile, Iskog¢ Viskilerinin figida en az iki y1l bekletilmesi
zorunlulugu getirilmis olup, bu siire 1916°da ii¢ yila ¢ikarilmistir. Tiim Birlesik Krallik igin
gecerli bir kanunla, 1933 yilinda, Iskog Viskisine tanim getirilmistir. Halihazirdaki tanim,
2009 Iskog¢ Viskisi Nizamnamesinden kaynaklanmaktadir. Bu Nizamnameye uygun olmayan
higbir iiriin “Iskog Viskisi” adiyla satilamaz.

Iskog Viskisinin 6zellikleri asagida belirtilmektedir.

a) Iskogya’da bulunan bir damitma yerinde, sudan ve malt edilmis arpadan ve bazen de baska
tahillarin tam tanelerinden tretilmis olmalidir.

b) Kullamlan hammaddelerin aromas: ve tad: distilatta kalacak sekilde, hacim bakimindan
%94,8’1n altinda bir alkol derecesine damitilmis olmalidir.

¢) Iskogya’da bulunan resmi bir depoda, kapasitesi en fazla 700 litre olan mese figilarda, en az
ii¢ y1l siireyle bekletilmis olmalidir.

d) Uretim ve olgunlagtirmada kullanilan hammaddelerden ve lretim-olgunlastirma
yonteminden kaynaklanan renk, aroma ve tadi muhafaza etmis olmalidir.

e) Su ve E150A renklendirici karamel disinda hi¢bir madde eklenmemis olmalidir.

f) Satista hacim bakimindan en az % 40 alkol derecesi olmalidir.

Uretim Yontemi:

1- Malt Iskog Viskisi, ii¢ dogal hammaddeden yapilir: malt edilmis arpa, su ve maya.
Uretimin birinci asamasinda arpa malt edilir. Geleneksel olarak arpa, 2-3 giin 6nceden su
tanklarina bastirilir ve sonra bu islemin yapildign yerin zeminine yayilarak filizlenmeye
birakilir. Filizlenmeyi durdurmak i¢in malt edilmis arpa, Cin tapinaklarim andiran bacalan
olan kendine 6zgii bigime sahip, Malt Iskog Viskisi damitma yerlerinin tipik bir donanim
olan ozel bir firnda kurutulur. Bu firinlarda yakit olarak modern yakitlarin yani sira,
Iskogya’nin kendisine has kirlik arazilerinde, yerden kesilerek alinan, turbadan duruma gore
degisen Olgiilerde kullamlir. Turba, jeolojik zaman iginde suda ¢iiriiyerek dekompoze olan
bitki katmanlarinin komiirlesmesinden olusmus dogal bir yakattir.

Atesin dumam tel 1zgara zeminden yukari dogru yiikselerek arpay1 kurutur ve “turba kokusu™
denilen tamamen kendine has bir aroma yayar. Bu aroma, iiretimin sonunda ortaya ¢ikan
ickinin karakterine katkida bulunan bir unsurdur. Malt edilmis arpay1 kuruturken kullamlan
turbanin miktari, damitma yerleri tarafindan, son iiriiniin ne kadar “turba aroma”li olmasi
amaglaniyorsa ona gore titizlikle tayin edilir.

Malt edilmis arpa daha sonra dgiitiilerek kaba bir una dénistiiriiliir, “lapa figis1” (mash tun)
denilen bir kapta sicak su ile karistirilir. Bu islemle arpadaki nisasta, “mayse” (wort) adi
verilen sekerli bir sivi haline gelir. Hububat nigastasini fermente edilebilecek nitelikte
sekerlere ¢evirme isinde enzim ilave edilmesi yasak olup, sadece dogal olarak olusan enzimler
kullanilabilir. Bu proses, hububat nigastas: i¢inde olan enzimin sicak su ilave edildiginde
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baslattign biyokimyasal reaksiyon ile kendiliginden olmalidir. Mayse lapadan ayrilir ve
“washback” denilen bir fermantasyon figisina aktarilir. Burada maya eklenir ve fermantasyon
prosesi ile maysedeki seker alkole doniisiir. Bu islemde ortaya ¢1kan aroma ve tat bakimindan
biraya benzeyen alkole “wash’ ad1 verilir.

Bundan sonra esas 6nemli olan prosese gegilir. Bu asamada, kendine 6zgii kugu boyunlu
bakir ¢anakli imbikler kullanilir. imbiklerde yapilan damitma isleminde alkol ve aym aileden
diger maddeler “wash” denilen sividan ayrilir. Malt Iskog Viskisi bazi durumlarda ii¢ kez
damitilmasina ragmen, genellikle iki kez damitilir. Birinci damitma “wash imbigi” denilen
biiyiik bir imbikte, ikinci damitma ise biraz daha kigiik olan “low-wines imbigi” veya
“distilat imbigi” diye adlandirilan imbikte yapilir.

Imbikgi “wash imbiginde™ sicaklig1 yiikseltir. Fermente edilmis sivi, “wash” sivisindaki alkol
buharlasana kadar yavas yavas 1sitilir. Buhar yiikselerek kugu boynuna varir, imbigin basi
tizerinden ge¢ip yogunlastiricilarin iginden gegecek sekilde yonlendirilir. Yogunlastiricilarda
buhar tekrar “low-wines” diye adlandirilan siviya doniistir.

Bu siv1 dnce bir toplama kabina alinir. Daha sonra ikinci imbik olan “low-wines imbigine”
(veya “distilat imbigi™) alinarak islem tekrarlanir. imbikgi ikinci damitmaya ¢ok daha fazla
dikkat eder ¢iinkii bu asamada distilat akiminin sadece ortas1 (middle-cut) alinarak
olgunlasmaya gonderilmelidir. Bu islem, imbikginin akimi “distilat kasasi”nin cam
bélmesinden gegerken izlemesi, §lgmesi ve degerlendirmesi ile yapilir.

Imbikten ilk ¢ikan driinler (foreshots) ve son ¢ikan kisim (feints), bir sonraki low-wines
partisi ile birlikte yeniden damitilmak iizere geri gonderilir. Imbikgi, ancak iirliniin istenen
kaliteye geldiginden emin olduktan sonra “middle cut™1 alir.

2- Iskog Hububat Viskisi, genellikle bugday veya musir olmak iizere hububattan yapilir.
Bunlar, 6nce pisirilerek hububat nisastalarinin fermente edilebilecek nitelikte sekerlere
doniismesi saglanir. Bu islemde yine, sadece kendiliginden olusan enzimler kullanilabilir.
Daha sonra hububatlar belirli bir oranda malt edilmis arpa ile birlestirilir ve kaynar su ile
karistinilir. Islemin sonunda “mayse” (wort) ad1 verilen sekerli siv1 ortaya gikar.

Mayse fermente edilerek biraya benzer sivi olan “wash” elde edilir. Daha sonra “wash”,
kesintisiz olarak isleyen iki siitunlu “Coffey” veya “Patent” ismiyle bilinen imbikten gegirilir.

3- Olgunlastirma: Malt veya hububat “yeni yapim distilat” serin ve karanhk depolarda uzun
dénemli bekletmeye alinmak iizere 6zel olarak secilmis gesitli mege figilara doldurulur.

Yeni yapim distilat iginde olgunlastigi ahsaptan karakteristik ve renk aldigindan, figilarin
kalitesi dikkatle izlenir. Iskog Viskisi, daha dnce kullanilmamis figilarda olgunlastirilabildigi
gibi, yerlesik ve geleneksel bir uygulama olarak Bourbon veya Sherry gibi diger alkollii
iceceklerin olgunlagtirilmasinda kullamlmig figilarda da olgunlastirilabilir. Olgunlagtirmada
kullamlacak fig1 tipini, en sonunda elde edilecek viskide belirli bir karakter olmasini ve ayrica
bu konuda siireklilik saglanmasim isteyen harmanlayici belirler.

Olgunlastirma iglemi, distilati {i¢ farkli sekilde etkiler. Distilatin fazla sert olan bazi
dzelliklerini ortadan kaldirir, ahsaptan dolayr bir takim ilave ozellikler katar ve distilatin
kimyasal birlesimini degistirir.

Yeni distilat ancak en az ii¢ yillik bir olgunlasmadan sonra Iskog Viskisi haline gelir. Pratikte
Iskog Viskilerinin ¢ogu ¢ok daha uzun siire (5-15, 20-25 yil, bazen daha da uzun siire)
bekletilir.

Iskogya’min ikliminin de iskog¢ Viskisinin karakteristikleri {izerinde &nemli bir etkisi vardr.
Iskogya’nin iklimi serin ve nemli olusunun, distilatin olgunlastirilmasinda etkisi bitytiktir.

3



Iskogya’da olgunlastirilan bir viski, sicak ve rutubetli bir iklimdekine kiyasla daha yavas
olgunlagir ve sonunda elde edilen iiriin belirgin sekilde degisik tada sahip olur.

Her bir figidaki distilatin yaklasik % 2°lik bir orani her yil buharlagir. Kaybolan bu distilata
“meleklerin nasibi” ad1 verilir.

4- Ister Iskog¢ Viskisi olsun ister Iskog Hububat Viskisi olsun tek bir damitma yeri tarafindan
iiretilen viskiler “Single Malt Isko¢ Viskisi” veya “Single Hububat (Single Grain) Iskog
Viskisi” adi altinda satilir. Iskogya’da 100 den fazla Malt Iskog Viskisi ve Hububat Iskog
Viskisi damitma yeri vardir.

Ozellikle Single Malt Iskog Viskileri Iskog Viskisi erbabinca, her birinin damitildig1 yere gore
degisen tarzina bagli olarak, ozgiin nitelikleriyle ¢ok iyi tamimrlar. Her bir Malt Iskog
Viskisinin damitma yeri Iskogya’min belli bir bolgesinde olup, bu bédlgelerin iklim
faktorlerinden ve Ornegin suyu gibi bolgesel ozelliklerinden etkilenmektedir. Ayrica her
damitma yerinin kendine has sekil ve dizaynda bakir imbigi vardir (imbigin sekli bile tatta hos
degisiklikler yapabilmektedir). Yukarida 1 ve 3 numaral kisimlarda ayrintilar1 verildigi gibi
arpayr kurutmada kullandigi turbanin miktarn degisiktir, farkli olgunlastirma figilan
kullanmaktadir, farkli olgunlastirma periyotlar1 uygulamaktadir. Bunlar ve malt¢inin veya
imbikginin becerileri gibi insani faktorler her bir Single Iskog Viskisinin digerine benzemez
tat ve kokusu olmasini saglamaktadir.

Malt Iskog Viskileri, tiretildikleri damitma yerinin Iskogya igindeki cografi konumuna gore
bes gruba ayrilir.

1. Highland Malt Iskog Viskileri

2. Lowland Malt Iskog¢ Viskileri

3. Speyside Malt iskog Viskileri

4. Islay Malt Iskog Viskileri

5. Campbeltown Malt iskog Viskileridir

Her bir grubun agik olarak tanimlanabilen 6zellikleri vardir. Genel anlatimi ile Highland Malt
Isko¢ Viskisi ince bir isli/turbali tat birakan, dolgun, sert ve sek ozelliklidir. Lowland Malt
Isko¢ Viskisi hafif, yumusak ve damakta naziktir. Islay Malt Iskog Viskisi fazladan tuz ve
turba tad: birakir. Genel olarak keskin ve kuvvetlidir. Campbeltown Malt Iskog Viskisi sert
karakterlidir ve denizin keskin kokusunu tasir.

Malt Iskog Viskisi damuticilari, kendilerine ait Single Malt Iskog Viskisini tipik olarak 10 yil
ile 18 yil arasinda deisen yasta sattiklari gibi, daha eski viskileri de Ozel gigelerde
satilabilmektedirler. Bunlarin bazilari 50 yillik olabilmektedir. Bu &zel siseler, nadir
bulunmalart ve yiiksek Kkalitelerinden dolayr son derece yiiksek fiyatlarda alic
bulabilmektedir. Ornegin 62 yillik bir sise Single Malt Isko¢ Viskisi, agik arttirma ile 27,877
Sterline satilirken 50 yillik baska bir sise ise 47,000 Sterline satilmisgtir.

5. Iskog Viskisinin en biiyiik kismi, Harmanlanmig (Blended) Iskog Viskisi seklinde tiiketilir.
Miinferit Single Malt ve Single Hububat Iskog Viskileri arasinda uyum saglamak gibi son
derece karmasik bir islemle Harmanlanmis Iskog¢ Viskisi yapma isi, her sirkette bir “bas
harmanlayic1” nin sorumlulugu altinda gergeklestirilir.

Harmanlayicinin amaci diger harmanlayicilarinkinden farkli, biraz daha hos, harmanlanan
miinferit viskilerden biraz daha karmasik bir Blended Iskog Viskisi tiretmektir. Harmanlayici,
farkli damitma yerlerinde, farkli yaslarda olgunlastirilmus, farkli Iskog Viskilerinden yiizlerce
ficiy1, her defasinda ayni kalite ve tarzda harmam {iretmek iizere bir araya getirir.



Figilarin  her biri farkli olduguna gore, bu islem sirasinda her figimin kalite ve
karakteristiklerinin degerlendirilmesinde, biiyik oranda koku alma duyusuna dayanan
olaganiistii bir kabiliyet s6z konusudur. Harmanlama ustasi harmam “koklayarak™ bir araya
getirir. Koklama sanati ancak yillarca siiren bir ustalasma siirecinin sonunda kazanabilen bir
beceridir.

Harmanlayici, bu islemi yaparken viskinin aromasini en iyi yakalayacak bigimde lale seklinde
bir bardak ve koklama islemi i¢in de viskiye ilave edilmek {izere igme suyu kullanir.

Harmanlayici, keskin koku duyusu sayesinde bir araya getirilebilecek viskiler belirler.
Uyumsuz olanlar1 ayirmak harmanlayicinin becerisinin bir pargasidir.

Harmanlayici, harman igin kullanacag: viskileri belirledikten sonra yeni distilat, imbiklerden
damladik¢a bunlan koklayarak gereken standartta olduklarindan emin olur. Ayrica koklama
islemi, viskilerin harmanda kullamlmaya hazir olduklarindan emin olununcaya kadar
olgunlastirma déneminde de devam eder.

Harmanlama prosesi denilince her biri kendi kalitesine sahip her gesit tadi ¢agristiran binlerce
marka oldugu anlasilmalidir. Bu {irlinlerin her birinin ortak paydasi kendilerini diinyanin
baska yerlerinde damitilan viskilerden farkh kilan 6zel Iskog Viskisi kalitesidir.

Harmanlanmis Isko¢ Viskisi, 50 kadar degisik yasta ve Iskogya’nin hangi damitma yerinden
alindiklar1 ve ne oranda kullamldiklan yiiksek seviyede gizli tutulan single Iskog Viskisinin,
ozen ve akilla bir araya getirilmis halinden bagka bir sey degildir.

Isko¢ Viskisi, siselemeden 6nce bazen filtre edilir. Bunun iki amaci vardir. Birincisi,
olgunlagsma siirecinde distilatta birikmis olabilecek ahsap pargaciklarinin temizlenmesi,
ikincisi ise “pus” (haze floc) denilen bulamkligin giderilmesidir. Iskog Viskisinde bulunan
bazi bilesenler, diigiik sicaklara tabi tutulduklarinda soliisyondan ¢ikip, sisede pus
olusturabilir. Tiiketicilerin ¢ogu Iskog¢ Viskisinin berrak ve parlak olmasim beklediklerinden,
Isko¢ Viskilerinin ¢ogu pusun giderilmesi i¢in belirli bir sicakhkta filtre edilir. Ancak
filtreleme islemi, sadece pusun giderilmesi i¢in yapilmali, rengin, tadin veya kokunun
giderilmesi igin kullamlmamalidir.

Siseleme asamasinda harmanlayici, Isko¢ Viskisinde izin verilen tek katki maddesi olan
E150A karamel renklendiricisinin kullanilmasini gerekli bulabilir. Iskog Viskisi imbikten
renksiz ¢ikar ve altin sarisi1 rengini mese figilarda yillarca bekletilirken kazanir. Bununla
birlikte, her figinin ig¢indeki viskinin baska bir rengi olur. Harmanlama isleminin bir pargasi
olarak harmanlayici, daha 6nceki yillarda tirettigi partilerin rengine miimkiin oldugu kadar
yakin bir renge sahip olan “son harman “ elde etmeye ¢alisir. Ancak ayni rengi elde etmek
i¢in, ¢ok kiigiik miktarlarda E150A renklendirici karamelin kullanilmasi, 19 uncu yiizyildan
beri geleneksel bir uygulamadir. Iskog Viskisin tad: tizerinde higbir etkisi yoktur. Bu iglemin
de tamamlanmasiyla birlikte Iskog Viskisi, yillar siiren uzun yolculugunun sonuna gelir.

6. Bazen hicbir Hububat Isko¢ Viskisi karigtirilmaksizin, belirli sayida farkhi Single Malt
Iskog Viskisi birlikte harmanlanarak Harmanlanmis Malt Iskog Viskisi yapilir. Aymi
uygulama, Hububat Isko¢ Viskilerinin harmanlanmasiyla yapilan Harmanlanmig Hububat
Iskog Viskileri i¢in de séz konusudur.

7. 110/2008 sayili AB Tiiziigiiniin 12[3] maddesi hiikiimlerine gore, etiket tizerinde kullanilan
herhangi bir yas gostergesi, {iriin icerigindeki en geng viskinin yasina atfetmelidir. Bagka bir
deyisle, 6rnegin bir iskog Viskisinde 12 yillik ve 60 yillik viskiler varsa, bu viski ancak “12



yillik viski” diye satilabilir. Ne etiketinde ne de tamitiminda, harmandaki daha yash viskilere
gonderme yapilamaz.

Denetim:

1. Disaridan kontroller: 2009 Isko¢ Viskisi Nizamnamesi uyarinca Birlesik Krallik yetkili
makami olan Gelirler ve Giimritk Dairesi (Her Majesty’s Revenue & Customs - HMRC),
Iskog¢ Viskisi igin yiiriitmeden sorumlu yetkili makamdir. HMRC’den ruhsat almadan hig¢
kimse Isko¢ Viskisi damitamaz veya olgunlagtiramaz. Bu ruhsati alabilmek igin, bagka
sartlarin yam sira, tesis ve donamimla ilgili biitiin teknik ozelliklerin HMRC’nin onayina
sunulmasi zorunludur.

2. Isko¢ Viskisinin {iretim siireci bastan sona HMRC’nin kontrolii altinda gergeklesir.
Hububatin tesliminden distilatin figilara doldurulmasina kadar gegen iiretim siirecinin her
asamasinda ayrintih kayit tutulmasi zorunludur. Béylece HMRC, prosesi, figilar1 ve kayitlari
da 6nceden haber vermeden teftis etme yetkisine sahiptir. Iste bu kontroller sayesinde HMRC,
ithal eden iilke tarafindan istendigi takdirde Iskog Viskisinin yasi ve mengei hakkinda tasdik
belgeleri diizenleyebilmektedir.

3. igeriden yapilan kontroller: Birgok Iskog Viskisi sirketi, HMRC tarafindan yiiriitiilen
dolayl vergi kontrol planini da her alt1 ayda bir bagimsiz kuruluslarca denetlenen kendi ISO
9000 Yonetim Sistemlerine katmaktadir. Dolayisiyla bu, Iskog Viskisi iiretimi iizerinde Iskog
Viskisi sirketlerinin kendileri tarafindan gergeklestirilen bir i¢ kontrol niteligindedir.

4. Kisa adi SWA olan The Scotch Whisky Association, Iskog Viskisi sanayisinin ticaret
birligidir. SWA, Birlesik Krallik Hiikiimeti ve Avrupa Birligi Komisyonu tarafindan Iskog
Viskisi ticaretinin temsil orgam olarak taninir. SWA’nin kurulusunun temel amaglarindan
biri, diinya &lgeginde “Isko¢ Viskisi” adi altinda satilan iirtiniin, tamamiyla Iskogya’da ve
yiiriirlikteki hiikiimlere gore iiretilip tretilmedigini kontrol etmektir. Isko¢ Viskisinin
yiizlerce yildir dikkatle yiiriitiilen bir ¢aligmamn {riinii olan sohretinin, gerekli olan biitiin
sartlan yerine getirmeyen diigiik kaliteli distilatlardan, alkolden zarar grmemesini saglamak,
SWA iiyeleri igin biiyilik nem arz etmektedir.

5. Kimyasal analiz, bir iiriiniin gercek Iskog¢ Viskisi olup olmadiginin belirlenmesinde
kullanilmas1 kabul edilen bir yontemdir. Iskog Viskisi iretiminde kullanilan ham maddelerin
ve yukarida ayrintilann verilen islemlerin sonucunda, analiz ile kontrol edilebilecek bazi
kimyasal ozellikler tasiyan alkol elde edilir. SWA, her yil tiim diinyadan ylizlerce “Iskog
Viskisi” sisesi numunesi alarak, bunlarin i¢indekinin gergek Iskog Viskisi olup olmadigim ve
iddia edilen yasta olup olmadigim belirlemek iizere kimyasal analiz yaptirmaktadir. Toplanan
siseler, bu amagla kurulan uzman laboratuar olan Isko¢ Viskisi Arastirma Enstitiisiiniin
(SWRI - The Scotch Whisky Research Institute) uzmanlarinca analiz edilmektedir. SWRI,
Birlesik Krallik Akreditasyon Sistemi (United Kingdom Accreditation System - UKAS)
tarafindan akredite edilmistir. Dolayisiyla Uluslararasi Laboratuar Akreditasyonu Isbirligi
Sozlesmesi (International Laboratory Accreditation Cooperation Agreement — ILAC)
kapsaminda tamnmis bir laboratuardir. Uriinlerin gergek Iskog Viskisi olmadigimin tespiti
halinde SWA, s6z konusu iiriiniin satisin1 durdurmak i¢in harekete gegmektedir. Biinyesindeki
avukatlarin takip ve talimatlariyla, diger iilkelerdeki yerel avukatlar aracihfiyla Iskog
Viskisinin korunmasi i¢in hukuki iglemler yapilmaktadir.

6. SWA aym zamanda, iskog¢ Viskisinin etiketinde veya tanitiminda yasa iliskin yasa dist
veya yaniltici nitelikte ifadelerin kullanilmasini 6nlemek amaciyla “Iskog¢ Viskilerinin Yas
Bildirimi Kilavuzu”nu da yayimlamaktadir.



7. Iskog viskisi iiretiminde takip edilen her hangi bir prosesin yasada yer almamis olmasi
halinde, iskog Viskisi iireticileri “geleneksel yontemleri” uygulamakla yiikiimliidiirler. SWA,
Iskog Viskisi iiretiminde nelerin geleneksel uygulama kabul edildigine dair ayrintih kilavuz
bilgiler yayimlamaktadir. Muhtemelen verimi artirmak i¢in yeni bir uygulama onerildigi
zaman, hem HMRC hem de ilgili sirketler SWA’ya bagvurabilmekte, SWA da uygulamanin
izin verilebilecek nitelikte olup olmadigina karar vermektedir.
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